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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Organizacja prac rybackich w akwakulturze
Oznaczenie kwalifikacji: R.15

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Numer PESEL zdajacego™

Miejsce na naklejk¢ z numerem

Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem o$rodka

R.15-01-20.01-SG
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2020
CZESC PRAKTYCZNA PODSTAWAZPOI;:(Z)GRAMOWA
Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swé6j numer PESEL
i naklej naklejk¢ z numerem PESEL i z kodem osrodka.

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

— swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikaciji,
— numer zadania,

— numer stanowiska.

3. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 stron i nie zawiera bledéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos przez podniesienie reki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

5. Czas rozpoczgcia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespohu
nadzorujacego.

6. Wpykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczefhstwa i organizacji
pracy.

7. Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw arkusz egzaminacyjny z rezultatami oraz KARTE
OCENY na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu
nadzorujacego.

8. Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujacego mozesz opusci¢ salg/miejsce przeprowadzania

egzaminu.

Powodzenia!

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

W obiekcie pstragowym zasilanym wodg o statej temperaturze 16°C, zaplanowano nastgpujace prace:
— produkcje ryb towarowych z palczaka, ktorej catkowita masa 10 000 kg ma zosta¢ osiggnigta
w ostatnim dniu wychowu,
— tarto wlasnego stada tarlakow skladajacego si¢ z 20 samcow i 40 samic o $redniej masie 2 kg/szt.,
gdzie ptodnosc¢ okreslono na 1500 ziaren ikry na 1 kg masy ciala,
— przetworzenie uzyskanych ryb towarowych do sortymentu filetéw i ich opakowanie,
— wykonanie brodni do odlowu ryb ze stawéw towarowych.
W oparciu o zamieszczone zestawienia i rysunek wykonaj niezbedne obliczenia i wypelnij cztery formularze
dotyczace powyzej wymienionych prac.

Zestawienie 1. Srednie masy wybranych sortymentéw i przezywalnosé pstragow teczowych

Okres produkcji Sortyment wpuszczany Sortyment odlawiany Przezywalnosé
nazwa g/szt. nazwa g/szt. (%)
Inkubacja ikry ikra 0,1 wyleg 0,2 50
Podchow wylegu wyleg 0,2 wyleg 0,8 75
podchowany
Tucz ryb towarowych palczak 30 ryba towarowa 250 80

Zestawienie 2. Aparaty, baseny i stawy

Okres produkcji Rodzaj stawu Jednostka Wielkos¢ Obsada

urzadzenia miary
Inkubacja ikry Stoj Weissa litry 7 30 000 szt. ikryna 1
stoj
Podchow wylegu Basen metry 0,6 x0,6x 3,0 2 kg/m* dna
podchowowy | gleb./szer./dlug
Tucz ryb towarowych Staw metry 1x3x30 Do obliczenia wedlug

towarowy gteb./szer./dtug zestawienia 5.

Zestawienie 3. Ilos§¢ wody niezbednej do chowu 1 kg pstragéw teczowych w zaleznosci od temperatury
i wielkosci ryb

Temperatura Woda w litrach
wody w °C Wyleg podchowany 0,8g/szt. Palczak 30g/szt. Ryby starsze
14 120 90 60
16 150 110 72
18 180 135 90

Zestawienie 4. Dzienne dawki pokarmowe paszy w % masy obsady ryb

Temperatura wody °C
Masf“g]‘"yby 2 4 6 8 10 12 14 16 18
Dzienna dawka pokarmowa w % masy obsady ryb
0,5-2 2,0 2,5 3.0 3.5 4,2 4,7 5.1 5.2 4.9
150-300 0,5 0,6 0.8 0.9 1.0 1,2 1.3 1.3 1,2
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Zestawienie 5. Zalozenia dotyczace przetwarzania ryb

Sekcja

Parametr

Wartos¢ 1 opis

Prace przetworcze

Pojedyncze czynnosci

Surowiec Ryba $wieza cata
Surowiec 1 sortymenty | Uzyskiwany sortyment | Filet
Produkt koficowy Opakowanie na tacy po 2 filety.

Ceny i koszty

Wydajnos¢ obrobki

60%

Cena 1 kg ryb Swiezych

12 zt

Koszt obrobki

10% ceny | kg filetow.

Zestawienie 6. Dane projektowe brodni

Wszystkie kolejne czynnosci wykonywane
recznie lub maszynowo od ryby $wiezej do fileta

Sekcja Parametr Wartosc i opis
Wymiary Dlugos¢ brodni 10 m
po obsadzeniu | Wysokos¢ brodni 1,6 m
Poziomy wspotczynnik sadu u=0,5
Tkanina Pionowy wspotczynnik sadu u;=0.,8
sieciowa Bok oczka tkaniny sieciowej a=20 mm
Tlos¢ oczek w ogniwie nadbory | 5
Nadbora Pojedyncza, $rednica 8 mm
Liny Podbora Pojedyncza z linki ciezarkowej
Zbrojenie Usptawnienie Ptawy polocel 60 mm, wszywane
W €0 5 0gniwo
Obciazenie Linka cigzarkowa nr 6.

Rysunek 1. Widok brodni

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.
Ocenie podlegac beda 4 rezultaty:

— Plan wychowu ryb towarowych (Formularz 1),

— Plan rozrodu 1 podchowu ryb (Formularz 2),

—  Wyniki przetwarzania ryb towarowych (Formularz 3),

— Projekt brodni (Formularz 4).
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Formularz 1. Plan wychowu ryb towarowych
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ODLOW Catkowita masa kg 10 000
Srednia masa jednostkowa kg/szt.
Catkowita ilos¢ szt.

OBSADA Catkowita masa kg
Srednia masa kg/szt.
Catkowita ilo$¢ szt.

DANE [lo$¢ wody niezbedne;j m?

W OSTATNIM

DNIU PRODUKCJI | Liczba stawow szt.
Dzienna dawka paszy kg

Formularz 2. Plan rozrodu i podchowu ryb.

ROZROD RYB Masa samic kg
Liczba pozyskanej ikry szt.
Liczba stojow Weissa SZt.

PODCHOW RYB | Liczba wylegu szt.
Liczba wylegu podchowanego SZt.
Masa wylegu podchowanego kg

DANE Powierzchnia dna podchowalnikow m?

W OSTATNIM

DNIU Liczba podchowalnikow SZt.

PODCHOWU
Dzienna dawka paszy kg

Formularz 3. Wyniki przetwarzania ryb towarowych

CZYNNOSCI WYKONYWANE W CELU
UZYSKANIA PLATOW

WYNIKI PRZETWARZANIA RYB

Masa ryb Masa Cena 1 kg | Ilos¢ opakowan
swiezych ptatow ptatow (tacek)
kg kg zt Szt.
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Formularz 4. Projekt brodni
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Tkanina Obsadzanie na Zapotrzebowanie Zapotrzebowanie
sieciowa nadborze na liny na ptawy
dhugos¢ | wysokosc | dlugos¢ | liczba srednica linka liczba
ogniwa | 0gniw 8 mm ciezarkowa plawow
oka oka m SZt. m m SZt.
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