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CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2016
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Uktad graficzny © CKE 2016

Nazwa kwalifikacji: Produkecja wyrobow cukiemiczych
Oznaczenie arkusza: T.04-01-16.05

Oznaczenie kwalifikacji: T.04

Numer zadania: 01

Wypetnia egzaminator

Numer

, P : *
Kod osrodka Numer PESEL zdajacego stanowiska

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzien Miesigc Rok

Godzina rozpoczg¢cia egzaminu

* w przypadku braku numeru PESEL — seria 1 numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢
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Numer

stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajgcy spetnil
kryterium albo N, jezeli
nie spelnit

Rezultat 1: 10 sztuk precelkéw

1

Wyglad zewngtrzny: gladka i btyszczaca powierzchnia

2

Wyglad zewngtrzny: posypane makiem

Wyglad zewnetrzny: co najmniej 8 precelkow nie jest potamanych

Ksztalt i wielko$¢: precelki majg zblizony ksztalt i wielkosé¢

Konsystencja: gotowe wyroby sa kruche

Kolor skorki: wyroby sg koloru ztotego

Smak: lekko stodki

Zapach: typowy dla precelkow

Liczba gotowych wyrobow: 10
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Numer

stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajgcy spetnil
kryterium albo N, jezeli
nie spelnit

Przebieg 1: przygotowanie surowcow i sporzadzenie ciasta

1

Zdajacy przechowywatl §mietan¢ w chlodziarce do momentu uzycia

2

Zdajacy przesiat make

Zdajacy wybijajac jaja oddzielit zottka od biatek

Zdajacy utarl zottka z cukrem

Zdajacy ubit z biatek piang

6

Zdajacy polaczyt wszystkie sktadniki

7

Zdajacy wyrobit jednolite ciasto

Przebieg 2: ksztaltowanie i obgotowywanie precelkéw

1

Zdajacy zwazyt otrzymane ciasto i podzielil na 10 jednakowej wielkosci kesow

2

Zdajacy z otrzymanych kesow ciasta uformowat wateczki o dlugosci ok. 40 cm

Zdajacy ksztaltowal z watkow precelki

Zdajacy zagotowal wode z cukrem

Zdajacy obgotowat precelki okoto 2+3 minut

Zdajacy obsuszyt precelki i utozyt na blachach wylozonych papierem
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5 9
7
Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajgcy speltnil
Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny kryterium albo N, jezeli
nie spetnil
Przebieg 3: wypiek precelkow
1 |Zdajacy przed wypiekiem posmarowat precelki rozmgconym jajem
2 |Zdajacy posypat precelki przed wypiekiem makiem
3 |Zdajacy ustawit temperatur¢ wypieku na 180+190°C
4 |Zdajacy wypiekat na ztoty kolor okoto 10+15 minut
5 |Zdajacy myt rgce przed przystapieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych
6 |Zdajacy uporzadkowat stanowisko pracy
EgZaminator ... ...ouii i e e ettt ae b e etaeeaee s
imie i nazwisko data i czytelny podpis
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