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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2016 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkecja wyrobow cukiemiczych
Oznaczenie kwalifikacji: T.04
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego*

Miejsce na naklejk¢ z numerem

Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

T.04-01-16.08
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
_Rok 2016
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajgcego
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(8]

10.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

- swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikacji,

numer zadania,

numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujagcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony 1 nie zawiera bledéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglo$ przez podniesienie r¢ki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Zapoznaj si¢ z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

Czas rozpoczecia 1 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujacego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizacji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,,zglo§ gotowos¢ do oceny przez
podniesienie reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzj¢ przewodniczacego zespotu
nadzorujacego.

Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

Po wuzyskaniu zgody zespolu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Wiecej materialow na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info
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Zadanie egzaminacyjne

Korzystajac z receptury i opisu technologicznego wykonaj faworki oraz wypelnij Raport produkcji.
Surowce zostaty odwazone zgodnie z receptura.
Jaja sg zdezynfekowane.

Gotowe faworki ut6z na paterze lub potmisku. Arkusz z wypetnionym Raportem produkcji pozostaw na
stanowisku egzaminacyjnym.

Po zakonczeniu prac uporzadkuj swoje stanowisko pracy.

Sprzetu, narzegdzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny
pracy, przepisoOw przeciwpozarowych i ochrony §rodowiska.

Receptura
Surowce/dodatki llo$¢ w gramach

maka pszenna typ 500 300
maka pszenna typ 500 (na podsypke) 20
$mietana 18% 100
cukier puder 100
jajo 1 szt. 50
26ttko 4 szt. 80
spirytus 20
sol szczypta
olej (frytura) 2000

Opis technologiczny
1. Przygotowac surowce:

— make przesia¢ na stolnice,
— wybic jaja oddzielajac zottka od bialtek.
2. Do przesianej maki doda¢ $mietang, zottka, spirytus i sol.
3. Ciasto wyrabia¢ recznie tak, aby miato gladka konsystencje.
4. Kule ciasta zawing¢ w foli¢ i pozostawi¢ na okolo15 minut, aby ciasto stato si¢ migkkie.
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5. Ciasto zbija¢ wielokrotnie watkiem okolo 10 minut do momentu pojawienia si¢ na przekroju
pecherzy powietrza.

Ponownie zawing¢ ciasto w foli¢ 1 pozostawi¢ w lodowce na okoto 20 minut.

Ciasto rozwatkowac¢ do grubosci okoto 2 mm i wykrawac prostokaty o wymiarach 10 cm x 3 cm.
Kazdy pasek nacia¢ wzdtuz po srodku i przetozy¢ przez otwor (ilustracja).

Przygotowac urzadzenie/sprzet do smazenia i rozgrza¢ w nim olej do temperatury 160+180°C

o 0 =R

(sprawdzi¢ termometrem).
10. Faworki ostroznie wktada¢ na goracy thuszcz 1 przez kilka minut smazy¢ z obu stron na ztoty kolor.
11. Usmazone faworki odsgczy¢ na reczniku papierowym.
12. Posypa¢ cukrem pudrem.
13.  Zwazy¢ wyroby gotowe, wynik wpisa¢ do Raportu produkcji.
14. Wypemhi¢ Raport produkcji.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ bedg 2 rezultaty:
— Raport produkc;ji,
— faworki

oraz

przebieg przygotowania ciasta i wykonania faworkow.

Raport produkcji

Raport z dnia (dzien egzaminu) ........coeeceececieseeneinsneseecneeens ZMiaNa....cccceceeeeeenes

Nazwa WYrobu SOtOWEEO .......ccceceeeimnrinersessisensnnnseesessssnsseasanes

Waga razem surowcéw (bez ttuszczu do smazenia), obliczona na podstawie receptury (g)

Waga wyrobu gotowego (g)

Wydajnosé* (%)

Temperatura smazenia — rzeczywista (°C)

*wyrazona w procentach jako stosunek masy sktadnikow (bez tluszczu) do masy uzyskanego wyrobu
gotowego.

Waga razem surowcéw (bez ttuszczu)
Wydajnos¢ = x 100% =
Waga wyrobu gotowego
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