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CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw piekarskich
Oznaczenie kwalifikacji: TG.03

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
) N Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem os$rodka
Czas trwania egzaminu: 180 minut TG.03-01-20.06-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2020 PODSTAWA PROGRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
1 naklej naklejke z numerem PESEL 1 z kodem o$rodka.

2. NaKARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejk¢ z numerem PESEL oraz wpisz:

- swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

- numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespolowi nadzorujagcemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 stron 1 nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie rgki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

5. Zapoznaj si¢ z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten nie
jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

6. Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujacego.

7.  Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizacji pracy.

8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,,zgto$§ gotowos$¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzj¢ przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

9. Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

10. Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujacego mozesz opuscic salg/miejsce przeprowadzania egzaminu.
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Powodzenia!

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

Wykonaj 10 sztuk bulek maslanych z makiem zgodnie z podang Recepturg i Sposobem wykonania.
Sporzadz Zapotrzebowanie surowcowe do produkcji 100 sztuk butek maslanych z makiem, wypetniajac
Tabelg 1.

Surowce zostaly odwazone zgodnie z recepturg.

Jaja sg zdezynfekowane, surowce nietrwale zabezpieczone w chtodziarce.

Wypieczone butki maslane utdéz na talerzu lub potmisku. Gotowy wyrdb oraz arkusz egzaminacyjny
z Tabelg 1 pozostaw do oceny na stanowisku egzaminacyjnym.

Po zakonczeniu prac uporzadkuj swoje stanowisko pracy.

Sprzetu, narzedzi 1 urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny

pracy, przepisow przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Receptura na 10 sztuk bulek maslanych z makiem

Surowce Jednostka miary Ilos¢é
Maka pszenna typ 500 g 250
Maka pszenna typ 500 (na podsypke) g 50
Drozdze $wieze prasowane g 30
Mleko ml 125
Cukier krysztat g 50
Masto g 40
Z6ttko sztuk 1
S6l g 6
Cukier wanilinowy g 5
Jajo (do smarowania powierzchni sztuk 1
kesow ciasta)
Mak niebieski g 5
Olej (do smarowania blach) mi 5
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Sposob wykonania
1. Przygotowac surowce do produkcji:
— przesia¢ make pszenng przeznaczong do sporzadzenia ciasta,
— wybi¢ 1 jajo, sprawdzajac swiezos¢ i oddzieli¢ zottko od biatka do osobnych naczyn,
— podgrzaé¢ mleko do temperatury 40°C,
— przygotowacé roztwor cukru, cukru wanilinowego i soli w okoto potowie ilosci mleka,
— uptynni¢ masto podgrzewajac do temperatury 40°C.
2. Sporzadzi¢ jednorodne ciasto pszenne metodg jednofazows:
— rozprowadzi¢ drozdze w pozostatej ilosci cieptego mleka,
— doda¢ make, roztwor cukru i cukru wanilinowego oraz soli, zottko i na koncu roztopione masto,
— wyrobi¢ doktadnie ciasto recznie lub uzywajac miesiarki/miksera.
Przeprowadzi¢ fermentacje ciasta do dwukrotnego zwigkszenia objetosci (okoto 20+30 minut).
Przebi¢ wyrosnigte ciasto i ponownie podda¢ fermentacji w czasie okoto 15+20 minut.
Ciasto po wyrosnieciu podzieli¢ na 10 jednakowych kesow uzywajac wagi.

Kazdy kes ciasta zaokragli¢ i uformowac butki w ksztatcie kulistym.

No gk~ ow

Sptaszczy¢ dlonig wszystkie butki (rys.1).

o

Rys.1. Uformanz; bulka

8. Utozy¢ bulki na blachach posmarowanych olejem.

9. Uformowane polprodukty podda¢ rozrostowi w komorze fermentacyjnej w temperaturze 35°C przez okoto
15+20 minut.

10. Przed wypiekiem gorng powierzchni¢ kazdej butki rownomiernie posmarowa¢ rozmgconym jajkiem i posypaé
makiem.

11. Wypiekaé¢ w piecu w temperaturze 210°C przez okoto 15+20 minut do uzyskania ztotobrazowej skorki.

12. Przetozy¢ wypieczone butki na talerz lub poétmisek i pozostawi¢ do oceny.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi: 180 minut

Ocenie podlegac¢ beda 2 rezultaty:

— 10 sztuk butek maslanych z makiem,

— zapotrzebowanie surowcowe do produkcji 100 sztuk butek maslanych z makiem — Tabela 1.
oraz przebieg:

— przygotowania surowcow i sporzadzania ciasta pszennego metodg jednofazows,

— dzielenia, formowanie, rozrostu koncowy i wypieku butek maslanych.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie surowcowe do produkcji 100 sztuk bulek maslanych z makiem

Normatyw surowcowy
Surowce na 10 kesow na 100 kesow
ilogé jednostka ilogé jednostka
miary miary

Maka pszenna typ 500 0,250 kg kg
Maka pszenna typ 500 (podsypke) 0,050 kg kg
Drozdze $wieze prasowane 0,030 kg kg
Mleko 0,125 litr litr
Cukier krysztat 0,050 kg kg
Cukier wanilinowy 0,005 kg kg
Masto 0,040 kg kg
Zbtka 1 szt. szt.
Sol 0,006 kg kg
Mak niebieski 0,005 kg kg
Jajg (do_smarowama powierzchni 1 st ot
kesow ciasta)

Olej (do smarowania blach) 0,005 litr litr

*Wyniki obliczen wyrazone w kg nalezy zapisa¢ z doktadnoscig do trzeciego miejsca po przecinku.
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Miejsce na obliczenia (nie podlegajq ocenie)
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