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EGZAMINACYJNA

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Nazwa kwalifikacji: Prowadzenie produkcji pszczelarskiej
Oznaczenie arkusza: R.04-01-20.06-SG

Oznaczenie kwalifikacji: R.04
Numer zadania: 01
Wersja arkusza: SG

Kod osrodka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Godzina rozpoczecia egzaminu

Rok 2020
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

PODSTAWA PROGRAMOWA

2012

Wypelnia egzaminator

Numer PESEL zdajacego™

Dzien

Miesigc

Rok

Numer
stanowiska

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢
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Egzaminatorze!

Oceniaj prace zdajacych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
Stosuj przyjete zasady oceniania w sposob obiektywny.

Jezeli zdajacy, wykonujac zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozadane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwigzanie, ale zgodnie ze sztuka w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, ze zasady oceniania nie przewiduja zaistniatej sytuacji, przekaz niezwlocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczacego Zespotu Egzaminacyjnego z prosba o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzadzona odrgcznie w trybie roboczym.

Informuj przewodniczacego zespotu nadzorujacego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczego6lnosci
o naruszeniach przepisOw bezpieczenstwa 1 higieny pracy 1 o podejrzeniach niesamodzielno$ci w wykonaniu zadania przez zdajacego.
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Numer

stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1: Wynik oznaczenia zawarto$ci wody w miodzie

1

wykonane co najmniej 2 pomiary (w tabeli pomiaréw sg co najmniej dwa odczyty z refraktometru)

2

zapisany wynik pomiaréw jest srednig arytmetyczng odczytow z refraktometra

3

wynik jest wyrazony w procentach

4

wynik pomiaru jest zgodny z wynikiem pomiaru uzyskanym przez egzaminatora +/- 0,4%

Rezultat 2: ciasto miodowo-cukrowe

znajduje si¢ w woreczku foliowym

nie klei si¢ do rak

jest gtadkie, jednolite bez grudek

ma konsystencje¢ ciasta na makaron

opuszczone z wysokosci 50 cm powoli rozptywa si¢
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Numer

stanowiska

Rezultat 3: ramki z weza

1

ramki dobrane sg do ula znajdujacego si¢ na stanowisku egzaminacyjnym

2

ramki zbite sg dlugimi gwozdziami

listewki nie sg pekniete

ramki gniazdowe sg prostokatne

drut przepleciony jest przez otwory w listewce dolnej i gornej

koncoéwki drutu zawinigte (zaplatane) sg na malych gwozdzikach wbitych w dolng listewke ramki

7

drut jest dobrze napigty na calej dlugosci, sprezysty, nie zwisa

8

drut jest wtopiony rownomiernie w weze na calej jego dlugosci

Rezultat 4: ulozone i poszerzone gniazdo odkladu

1

plastry z czerwiem s3 ustawione w $srodku gniazda

2

plastry z pokarmem sg ustawione jako skrajne w gniezdzie

3

wstawiona jedna ramka z wezg pomiedzy plastry z czerwiem i pokarmem - po lewej stronie gniazda

4

wstawiona druga ramka z wezg pomiedzy plastry z czerwiem i pokarmem - po prawej stronie gniazda

Rezultat 5: podkarmiony odklad

1

ciasto w woreczku umieszczone w podkarmiaczce powatkowej

2

pszczoly maja mozliwos¢ wchodzenia do wnetrza podkarmiaczki, np. zdjety lub usunigty kominek, usunigta przegroda podkarmiaczki

w woreczku jest zrobiony niewielki otwor lub nie jest on catkowicie zamknigty
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Numer

stanowiska

Przebieg 1. Wykonanie zadania pod katem przestrzegania przepisow bhp

Zdajacy:

1

wykonal zadanie w ubraniu roboczym

2

po dokonaniu pomiardw zawarto$ci wody umyt i osuszyt refraktometr

przed rozpoczeciem wyrabiania ciasta miodowo-cukrowego umyt rece i blat do zagniatania ciasta

ciasto wyrabiatl w rekawiczkach jednorazowych

po zapakowaniu ciasta w woreczek zdjat rgkawiczki jednorazowe

po zakonczeniu prac posprzatat stanowisko egzaminacyjne

EgZaminator ... ...

imig i nazwisko
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