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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 naklejke z numerem

Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

T.04-01-16.05
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
_ Rok 2016
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

10.

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

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

- swdj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikacji,

numer zadania,

numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto$ przez podniesienie reki 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 i1 organizacji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,,zglto§ 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 uzyskaniu zgody zespotu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

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

Korzystajac z podanej Receptury i Instrukcji technologicznej wykonaj 10 sztuk precelkow.

Surowce zostaly odwazone zgodnie z recepturs.

Jaja sg zdezynfekowane.

Gotowe precelki utéz na platerze lub poétmisku i pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.

Po zakonczeniu prac uporzadkuj swoje stanowisko pracy.

Sprzet, narzedzia i urzadzenia uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny
pracy, przepisOw przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Receptura na 10 sztuk precelkéw
Surowce/dodatki llos¢ w gramach
maka pszenna typ 550 600
maka pszenna typ 550 na podsypke 50
$mietana 30% 300
jaja do ciasta 200 (4 sztuki)
cukier do ciasta 60
mak 70
jaja do smarowania 50 (1 sztuka)
cukier do obgotowywania 30

Instrukcja technologiczna
1. Przygotowac surowce do produkcji:

a) $mietan¢ przechowywac¢ w chlodziarce do momentu uzycia,
b) przesia¢ make,

¢) jaja wybi¢ do osobnych naczyn, oddzielajac zottka od biatka.
Zottka utrzeé z cukrem uzywajac do tego miksera.

Biatka ubi¢ na piang.

Potaczy¢ utarte z6itka z piang z biatek 1 Smietana.

Do mieszaniny doda¢ make.

Ciasto wyrabia¢ r¢cznie tak, aby miato jednolita konsystencje.
Ciasto zwazy¢ i1 podzieli¢ na 10 réwnych kesoéw, z ktorych uformowaé wateczki o dtugosci okoto
40 cm.

Uformowane wateczki zwija¢ w precelki zgodnie z rys.1.
Zagotowac 3 litry wody z 30 g cukru w szerokim garnku.
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10. Obgotowac¢ precelki przez 2+3 minuty.

11.  Obsuszy¢ precelki 1 utozy¢ na blachach wytozonych papierem do pieczenia.

12.  Posmarowaé precelki rozmaconym jajem i posypaé makiem.

13. Wypieka¢ w temperaturze okoto 180+190°C na ztoty kolor przez okoto 10+15 minut.
14. Precelki utozy¢ na poétmisku i zostawi¢ do oceny.
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Rys.1 Wzor precelka

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 1 rezultat
— 10 sztuk precelkow

oraz
przebieg przygotowania surowcdéw i sporzadzenia ciasta, ksztaltowania, obgotowywania i wypieku
precelkéw.
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