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

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rogpoczecia egzaminu

Uktad graficzny © CKE 2016

Nazwa kwalifikacji: Produkeja wyrobéw cukiemiczych
Oznaczenie arkusza: T.04-01-16.08

Oznaczenie kwalifikacji: T.04

Numer zadania: 01

Wypetnia egzaminator

Numer

r . 1 *
Kod osrodka| | | | | | | | | | | | | Numer PESEL zdajacego stanowiska

Kod egzaminatora| | | | | | |

Dataegzaminu| | I | | | | | |

Dzien Miesige Rok

Godzina rozpoczgcia egzaminu I:I:I : I:I:I

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

Nume:
stanowi

arkusze24.pl

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajgcy spelnil
kryterium albo N, jezeli
nie spefnit

Rezultat 1. Raport produkcji

—_

wpisane: dziefi, miesiac, rok (data dowolna), zmiana (dowolna wpisana litera lub cyfra), nazwa wyrobu gotowego — faworki

(]

'wpisana waga razem surowcow (bez thuszczu do smazenia), obliczona na podstawie receptury: 670 g

w

'wpisana waga wyrobu gotowego w gramach — zgodna ze stanem faktycznym

wpisany wynik obliczenia wydajno$ci wyrazony w procentach jako stosunek masy surowcéw (razem bez ttuszezu) do masy uzyskanych

4 faworkéw (zwazony wyrdb gotowy ) — wynik adekwatny do danych

5 |wpisana rzeczywista temperatura smazenia

Rezultat 2. Faworki

[—

wszystkie faworki oprészone sg cukrem pudrem

faworki maja zblizony ksztatt i wielkosé¢

faworki nie sa pofamane

B W N

gotowe wyroby sg kruche

w

'wyroby sg koloru zlotego

(=2}

faworki nie sa przypalone

7 |smak i zapach typowy dla wyrobow z ciasta zbijanego
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Pobranog arkus

re24.pl

Nume:

stanow1

Przebieg 1. Przebieg przygotowania ciasta

Zdajacy:

1

przesial make

oddzielit z6ttka od biatka

do maki dodat same zottka oraz $mietang, spirytus i s6l

'wyrobit recznie jednorodne ciasto

owinieta kule ciasta pozostawil na stanowisku przez okoto 15 minut

2
3
4
5
6

zbijat ciasto watkiem okoto 10 minut

7

schtadzat ciasto w lodowce

8 |schladzal ciasto przez okoto 20 minut

Przebieg 2. Wykonanie faworkéw

Zdajacy:

1

rozwatkowat cieniutko ciasto i wykroit prostokaty o wymiarach 10 em x 3 cm

ponacinat w srodku prostokaty i formowat faworki

sprawdzit temperaturg oleju (frytury) do smazenia (160+180°C)

faworki wkladal na rozgrzany olej

faworki smazyt z obu stron

odsgczyt nadmiar thuszczu po usmazeniu faworek na reczniku papierowym

N || bW

uporzadkowat stanowisko pracy po zakonczonej pracy

Egzaminator

imie i nazwisko

Strona3z3

data i czytelny podpis




