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

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 180 minut. TG.03-01-22.06-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2022 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*,

- oznaczenie kwalifikaciji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 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 tozsamosé
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj 10 sztuk butek pszennych ze stonecznikiem zgodnie z podang Recepturg i Instrukcjg
technologiczng.

Wypetnij Tabele 1. Zapotrzebowanie na wybrane surowce potrzebne do wyprodukowania 120 sztuk butek
pszennych ze stonecznikiem.

Wszystkie surowce zostaty odwazone i odmierzone zgodnie z recepturg, za wyjatkiem wody.

Wypieczone butki ze stonecznikiem utéz na talerzu lub platerze i wraz z arkuszem pozostaw na stanowisku
egzaminacyjnym do oceny.

Sprzetu, narzedzi i urzgdzeh uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepisow przeciwpozarowych i ochrony srodowiska. Po zakonczeniu prac uporzadkuj swoje
stanowisko pracy.

Receptura na 10 sztuk butek pszennych ze stonecznikiem

Surowce/dodatki Jednostka miary llos¢
maka pszenna typ 550 g 500
maka pszenna typ 1850 g 100
woda ml 350
drozdze Swieze prasowane g 40
sol biata g 6
cukier krysztat g 5
ziarna stonecznika g 100
maka pszenna typ 550 (do oprészenia g 20
ciasta poddawanego fermentacji)
maka zytnia typ 720 (na zawiesine g 25
w wodzie i na podsypke)

Instrukcja technologiczna
1. Sporzadzi¢ rozczyn (podmtode) recznie lub przy pomocy miesiarki/miksera:
— odmierzy¢ 100 ml zimnej wody wodociggowej i podgrza¢ do temperatury 35+40 °C,
rozpusci¢ w podgrzanej wodzie cukier,
dodac¢ do roztworu 40 g maki pszennej typ 550 oraz drozdze i wymieszaé do uzyskania jednorodnej
mieszaniny,
— odstawi¢ sporzadzony rozczyn (podmtode) do fermentacji na okoto 15+20 minut.
2. Przygotowac pozostate surowce:
— przesia¢ magke pszenng typ 550,
— odmierzy¢ 250 ml zimnej wody wodociggowej i podgrzac¢ do temperatury 35+40 °C,
— rozpuscic sol w podgrzanej wodzie.
3. Sporzadzi¢ recznie lub przy pomocy miesiarki/miksera jednorodne ciasto pszenne dodajgc do rozczynu
(podmtody) pozostatg iloscig maki pszennej typ 550, make pszenng typ 1850, roztwdr soli i na koncu
okoto % iloSci ziaren stonecznika.
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4. Przeprowadzi¢ fermentacje ciasta:
— wyrobione ciasto oproszy¢ makg i poddac fermentacji do uzyskania podwojenia objetosci przez okoto
30 minut,
— przebi¢ wyrosniete ciasto i ponownie poddac fermentacji przez okoto 15+20 minut.
5. Ustawi¢ temperature pieca na 200 °C.
6. Przygotowac blache do wypieku wyktadajgc jg papierem do pieczenia.
7. Podzieli¢ wyrosniete ciasto na kesy:
— zwazy¢ catkowitg mase ciasta,
— podzieli¢ ciasto na 10 kesoéw o takiej samej masie.
8. Uformowac kolejno 10 butek pszennych ze stonecznikiem:
— zaokragli¢ kesy ciasta i uformowac buiki o kulistym ksztatcie,
— sptaszczy¢ delikatnie dtonig butki przygotowane do rozrostu.
9. Uformowane butki utozy¢é na przygotowanej blasze i poddaé rozrostowi koncowemu w komorze
fermentacyjnej w temperaturze 35 °C przez okoto 20 minut.
10. Sporzadzi¢ zawiesine maki zytniej w wodzie:
— odmierzy¢ 30 ml zimnej wody,
— rozprowadzi¢ w odmierzonej wodzie okofo 4 g maki zytniej (z maki zytniej na podsypke) do
uzyskania jednorodnej mieszaniny.
11. Przed wypiekiem powierzchnie butek posmarowaé zawiesing maki zytniej w wodzie i posypac
pozostatymi ziarnami stonecznika.
12. Prowadzi¢ wypiek w temperaturze 200 °C przez okoto 25+30 minut do uzyskania ztotobrgzowej barwy

skorki, nastepnie lekko przestudzi¢, zdjaé z papieru i utozy¢ na talerzu lub platerze.

Tabela 1. Zapotrzebowanie na wybrane surowce potrzebne do wyprodukowania 120 sztuk butek
pszennych ze stonecznikiem

llosé na 10 llosé na 120
Jednostka sztuk butek sztuk butek
Surowce/dodatki miary pszennych ze pszennych ze
stonecznikiem stonecznikiem
maka pszenna typ 550 g 500
maka pszenna typ 1850 g 100
drozdze Swieze prasowane g 40
sol biata g 6
cukier krysztat g 5
ziarna stonecznika g 100
maka zytnia typ 720
o . g 25
(na zawiesine w wodzie i na podsypke)

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegac beda 2 rezultaty:

— bukki pszenne ze stonecznikiem,
— zapotrzebowanie na wybrane surowce potrzebne do wyprodukowania 120 sztuk butek pszennych ze
stonecznikiem — Tabela 1.

oraz
przebieg przygotowania surowcéw, sporzgdzania rozczynu (podmtody) i ciasta pszennego metodg
dwufazowg oraz dzielenia, formowania, rozrostu koncowego i wypieku butek z stonecznikiem.
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