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

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 180 minut. TG.03-01-21.01-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2021 PODSTAWA PROGRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego
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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

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

- swoj numer PESEL?,

- o0znaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 4 strony i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

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

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.
Po zakohczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenial

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

Wykonaj 6 sztuk plecionek z makiem korzystajgc z receptury i opisu technologicznego.
Oblicz zapotrzebowanie surowcowe na 150 sztuk plecionek z makiem i wypetnij Tabele 1.

Wszystkie surowce zostaly odwazone zgodnie z receptura. Jaja sg zdezynfekowane.
Surowce nietrwate sg zabezpieczone w chtodziarce.

Wypieczone plecionki z makiem oraz arkusz egzaminacyjny z wypetniong Tabelg 1. Zapotrzebowanie
surowcowe na 150 sztuk plecionek z makiem pozostaw do oceny na stanowisku egzaminacyjnym.

Po zakonczeniu prac uporzadkuj swoje stanowisko pracy.

Sprzetu, narzedzi i urzgdzeh uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny
pracy, przepiséw przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Receptura na 6 sztuk plecionek z makiem

Surowce Jednostka llos¢
miary

Maka pszenna typ 500 g 650
Sol g 5
Drozdze swieze prasowane g 25
Cukier krysztat g 80
Margaryna g 45
Jaja (1 sztuka klasy M) g 50
Maka pszenna typ 500 (na podsypke) g 100
Woda ml 300
Mak niebieski suchy — do posypania g 30
powierzchni plecionek

Opis technologiczny

1. Przygotowac surowce:
— przesiac sitem make,
— podgrza¢ wode do temperatury 40°C,
— rozprowadzi¢ drozdze w potowie ilosci podgrzanej wody,
— rozpusci¢ w pozostatej ilosci wody sol i cukier,
— uptynni¢ margaryne podgrzewajac do temperatury 40°C,
— wybic jajo sprawdzajgc jego swiezosc.
2. Z przygotowanych surowcow sporzgdzi¢ recznie lub przy pomocy miesiarki/miksera jednorodne ciasto
pszenne metoda jednofazowa.
3. Przeprowadzi¢ fermentacje ciasta do momentu podwojenia objetosci.
4. Ciasto po wyrosnieciu podzieli¢ na 6 réwnych czesci przy pomocy wagi.
5. Kazdy kes ciasta podzieli¢ na 3 czesci i uformowac z nich linki proste, z ktérych nastepnie formowac
plecionke (wedtug wskazowek na ilustracjach 1+3).
6. Uformowane plecionki utozy¢ na blachach wytozonych papierem do wypiekow i poddaé rozrostowi
w komorze fermentacyjnej w temperaturze 35°C przez okoto 15+20 minut.
7. Przed wypiekiem powierzchnie plecionek doktadnie posmarowaé wodg i posypa¢ makiem.
8. Wypieka¢ w temperaturze 180°C okoto 15+20 minut do uzyskania ztotobrgzowej skorki.
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Formowanie plecionek

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢ beda 2 rezultaty:

— plecionki z makiem,

— zapotrzebowanie surowcowe do produkcji 150 sztuk plecionek z makiem — tabela 1
oraz

przebieg

— przygotowania surowcow i sporzgdzania ciasta pszennego metodg jednofazowa,

— formowania, rozrostu koncowego i wypieku plecionek z makiem.

Tabela 1. Zapotrzebowanie surowcowe na 150 sztuk plecionek z makiem

Surowce Jednostka | llosé na | llosé na
miary 6 sztuk | 150 sztuk

Maka pszenna typ 500 g 650

Soal g 5

Drozdze Swieze prasowane g 25

Cukier krysztat g 80

Margaryna g 45

Jaja g 50

Maka pszenna typ 500 na podsypke g 100

Woda mi 300

Mak niebieski suchy — do posypania g 30

powierzchni plecionek
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Miejsce na obliczenia (obliczenia nie podlegajg ocenie)
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