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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Nazwa kwalifikacji: Prowadzenie produkcji pszczelarskiej

Oznaczenie arkusza: R.04-01-16.01
Oznaczenie kwalifikacji: R.04
Numer zadania: 01

Rok 2016
KRYTERIA OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione

do momentu rozpoczecia egzaminu

Wypetnia egzaminator

Kod osrodka

Numer PESEL zdajacego™

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzien Miesigc

Rok

Godzina rozpoczgcia egzaminu

Numer
stanowiska

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

stanowiska

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

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Rezultat 1: Wynik oznaczenia zawarto$ci wody w miodzie

1

wykonane co najmniej 2 pomiary (w tabeli pomiaré6w sa co najmniej dwa odczyty z refraktometru)

2

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 +/- 0,2-0,4%

Rezultat 2: ciasto miodowo-cukrowe (oceni¢ po zgtoszeniu przez zdajacego)

1

znajduje si¢ w pojemniku

2

ma temperature ok. 40-45°C

3

jest gladkie, jednolite, bez grudek

4

ma konsystencje ciasta na makaron

5

opuszczone z wysokosci 50 cm powoli rozptywa si¢

Rezultat 3: ramki do ulika weselnego

1

weza jest wtopiona w ramki pasujgce do ulika weselnego

2

przygotowano 4 ramki

weza we wszystkich ramkach ma wysoko$¢ okolo 2 cm i szerokos¢ odpowiadajaca szerokos$ci ramki. Weza przytwierdzona do snozy ma
szerokos¢ mniejszg od dlugosci snozy o okoto 2-3 cm
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Rezultat 4: ulik weselny

1 |jest zamknigty (zalozony daszek)

2 |powalka jest wykonana z foli

3 |powalka jest przytwierdzona pinezkami

4 |ulik jest czysty, nie lepigcy sie

5 |komora pokarmowa w uliku napelniona ciastem miodowo—cukrowym do wysoko$ci wejscia do czgsci gniazdowe;j

6 |ciasto w komorze pokarmowe;j jest ugniecione (brak szczelin w masie ciasta oraz miedzy ciastem a $ciang)

7 |w uliku znajduja si¢ 4 ramki lub snozy z weza

Przebieg 1 wykonanie ciasta miodowo-cukrowego i przygotowania ulika

1 |wykonat zadanie w ubraniu roboczym — nakrycie glowy, bialy fartuch

2 |przed rozpoczgciem wyrabiania ciasta miodowo-cukrowego umyt rece

3 |przed rozpoczeciem wyrabiania ciasta miodowo-cukrowego umyt blat do zagniatania ciasta

4 |zdezynfekowat ulik

5 |kontrolowal podgrzewanie miodu do konsystencji ptynne;j

6 |uzyt goracej wody podczas oczyszczania narzedzi, ktore miaty kontakt z miodem

EgZamINator ... e ettt et

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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