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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2019 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

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

Numer PESEL zdajacego*

) i Miejsce na naklejke z numerem
Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

T.04-01-19.06
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2019
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

(8]

10.

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

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 4 strony 1 nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto$ przez podniesienie r¢ki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Zapoznaj si¢ z tre$cig 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 ,,zglo§ gotowos¢ do oceny przez
podniesienie reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzje 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 tozsamos¢
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj babk¢ marmurkowa — 1 sztuke — zgodnie z podang Recepturg i Instrukcja technologiczna.

Sporzadz zapotrzebowanie surowcowe, niezbedne do wyprodukowania 10 sztuk babek marmurkowych
o masie 500 g kazda, wypeliajac Tabele 1.

Wszystkie surowce do wykonania 1 sztuki babki marmurkowej zostaty odwazone zgodnie z receptura.
Jaja sg zdezynfekowane.

Wypieczong babke marmurkowa oraz arkusz z Tabelg z zapotrzebowaniem surowcowym pozostaw do oceny
na stanowisku egzaminacyjnym.

Po zakonczeniu prac uporzadkuj swoje stanowisko pracy.

Sprzetu, narzedzi 1 urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad organizacji,
bezpieczenstwa i higieny pracy, przepiséw przeciwpozarowych i ochrony §rodowiska.

Receptura na babk¢ marmurkowg — 1 szt.

Surowce lloge
[e]
Maka pszenna typ 650 240
Cukier krysztat 175
Margaryna mleczna 190
Jaja Swieze (4 sztuki ,L”) 240
Kakao 20
Proszek do pieczenia 7
Cukier wanilinowy 7
Cukier puder (do dekoracji) 20

Instrukcja technologiczna
1. Wlaczy¢ piec i1 ustawi¢ temperature na 180°C.
2. Przygotowa¢ form¢ wyktadajac ja papierem do pieczenia.
3. Przygotowac surowce:
— make pszenng potaczy¢ 1 wymieszaé z proszkiem do pieczenia, przesiac,
— kakao przesia¢ do osobnego naczynia,
— wybi¢ jaja oddzielajac zottka od biatek do osobnych naczyn, sprawdzajac ich §wiezo$¢,
4. Sporzadzi¢ ciasto biszkoptowo-tluszczowe:
— margaryn¢ napowietrzy¢ przy pomocy miksera/ubijaczki,
— do margaryny doda¢ cukier krysztat i cukier wanilinowy — ucierac,
— do masy tluszczowo-cukrowej dodawac po jednym zoéttku, caly czas ucierajac,
— do masy doda¢ make pszenng z proszkiem do pieczenia delikatnie mieszajac tyzka/szpatutka
lub mikserem/ubijaczka na najnizszych obrotach,
— ubi¢ pian¢ z biatek w oddzielnym naczyniu rézga lub mikserem i doda¢ do ciasta delikatnie
mieszajac tyzka/szpatutka lub mikserem/ubijaczka na najnizszych obrotach,
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podzieli¢ ciasto na dwie rowne czesci,

do jednej czesci ciasta doda¢ kakao oraz dwie
lub mechanicznie,

lyzki zimnej wody, polaczy¢ sktadniki recznie

do przygotowanej formy przela¢ najpierw ciasto jasne, a nastepnie ciasto kakaowe,

zamieszac ciasta delikatnie nozem lub szpatutka, aby uzyskac ,,marmurek”,

wyréwnac¢ gorng powierzchni¢ ciasta.

5. Ciasto wypieka¢ w temperaturze 180°C przez okoto 50+55 minut do momentu uzyskania zlotego

koloru. Kontrolowa¢ stopien wypieczenia za pomocg patyczka.
6. Przestudzong babke wyja¢ z formy, utozy¢ na talerzu/platerze i obsypa¢ rownomiernie cukrem
pudrem przesianym przez sito.

Czas na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé bedg 2 rezultaty:
— babka marmurkowa,

— zapotrzebowanie surowcowe na 10 sztuk babek marmurkowych o masie jednostkowej 500 g,

oraz:
przebieg

przygotowania surowcOéw 1 sporzadzania

1 wykonczenia babki marmurkowe;.

ciasta biszkoptowo-tluszczowego, wypieku

Tabelal. Zapotrzebowanie surowcowe na 10 sztuk babek marmurkowych o masie jednostkowej 500 g

Normatyw surowcowy
S
urowce llos¢ na1000g llosé w gramach na 10 sztuk
gotowego wyrobu babek o masie jednostkowej 500 g
Maka pszenna typ 650 320
Cukier krysztat 230
Margaryna mleczna 250
Jaja swieze 350
Kakao 30
Proszek do pieczenia 10
Cukier wanilinowy 10
Cukier puder (do dekoracji) 27
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Miejsce na obliczenia (nie podlegajq ocenie)
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