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Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu
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Nazwa kwalifikacji: Produkecja wyrobéw cukiemiczych
Oznaczenie arkusza: T.04-01-18.01

Oznaczenie kwalifikacji: T.04

Numer zadania: 01

Wypetnia egzaminator

Numer

. 2 ; *
Kod osrodka Numer PESEL zdajacego stanowiska

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzien Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢
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Numer

stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1. Rogaliki drozdZowe z marmolada

1 |Wszystkie rogaliki maja poréwnywalng wielkos¢

Kazdy rogalik wykonczony jest glazura

Powierzchnia kazdego rogalika jest koloru zlotobrazowego

Rogaliki sg dobrze spulchnione, migkisz nie jest surowy

Na przekroju losowo wybranego rogalika widoczna jest marmolada

Smak wybranego rogalika delikatny, lekko stodki, wyczuwalny smak marmolady

N | N DN B~ W

Zapach aromatyczny, przyjemny, charakterystyczny dla ciasta drozdzowego z marmolada

Przebieg 1. Przygotowanie surowcow, sporzadzanie rozczynu i ciasta drozdzowego.

Zdajgcy:

1 |Pobrat z magazynu make pszenng typ 550 i odwazyt make do ciasta i na podsypke

Przesiat przez sito cata ilo$¢ maki pszennej przeznaczonej do wykonania ciasta

Podgrzat mleko do temperatury ok. 40°C

Uplynnit margaryne¢ — podgrzat do ok. 35°C

Umyt jaja, wybit do naczynia i ubit z cukrem

Poddal rozczyn fermentacji przez okoto 15 minut

Sporzadzit gtadkie, jednorodne (bez grudek) ciasto drozdzowe z pozostatych sktadnikow

2
3
4
5
6 |Sporzadzit rozczyn z mleka, drozdzy, maki i tyzeczki cukru
7
8
9

Przeprowadzit fermentacje ciasta do dwukrotnego powiekszenia objetosci
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stanowiska

Przebieg 2. Formowanie, rozrost i wypiek rogalikow z marmolada.

Zdajgcy:

1 |Podzielit ciasto na 2 réwne czgsci

2 |Kazda cze$¢ rozwatkowat na prostokat o grubos$ci okoto 0,5 cm

3 |Prostokat podzielit na mniejsze prostokaty, potem na trojkaty

4 |Na trojkaty naktadat marmolade i zawijat rogaliki

5 |Rogaliki pouktadat na blachach posmarowanych olejem lub wylozonych papierem pergaminowym i posmarowat rozmgconym jajem

6 |Rogaliki poddat rozrostowi koncowemu przez 15 minut

7 |Wypiekat rogaliki w temperaturze ok. 180°C, do uzyskania ztotobrazowej skorki przez okoto 15+20 minut

8 |Przygotowat glazure z cukru pudru i soku z cytryny

9 |Utrzymywat porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania i uporzadkowat stanowisko pracy po wykonaniu rogalikow

10 |Myt rece przed przystapieniem do pracy i w trakcie

EQZamINator .. ..ot e e et

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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