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Конкурстық тапсырма келесі бөлімдерді қамтиды:

1.	Конкурсқа қатысу нысаны:	2
2.	Тапсырмаларды орындаудың жалпы уақыты:	2
3.	Конкурс тапсырмалары:	    2
4.	Тапсырма модульдері және қажетті уақыт: 	3
5.	Бағалау критерилері:	4












· [bookmark: _Toc379539623][bookmark: _Toc66870131]Конкурсқа қатысу нысаны: Жеке конкурс.
· [bookmark: _Toc66870132]Тапсырмаларды орындаудың жалпы уақыты: 3.30сағ.
· Конкурс тапсырмалары

Конкурстық тапсырманың мазмұны Ет және ет өнімдерін өндіру мамандығы қызметінің практикалық түрлерін орындау болып табылады. Жарысқа қатысушылар тапсырмалар тізімін алады. Конкурстық тапсырмада қозғалыс кестесіне сәйкес орындалатын бірнеше модуль бар.
Конкурс 3 модульден тұрады: Органолептикалық әдіспен шикі сиыр етінің балғындығын анықтау, тұздалған еттегі хлорлы натрийдің массалық үлесін анықтау, шұжық өнімдерінің құрамындағы трихинелла талшығын анықтау, еттің ылғалдық массалық үлесін анықтау , сиыр етінің жартылай өнімін дайындау( тефтели ) және оны орап шығару .
Бағалау критерийлерінің түпкілікті аспектілерін қазылар алқасы нақтылайды. Конкурстық тапсырмаларды орындау процесіне бағалау жүргізіледі.
Егер конкурсқа қатысушы тапсырманы орындау барысында өз іс-әрекеттерімен жабдықтың бұзылуына әкеп соғуы мүмкін болса, қауіпсіздік техникасының талаптарын орындамаса, өзіне немесе конкурстық алаңдағы басқа адамдарға қауіп төндірсе, мұндай конкурсант конкурстық тапсырманы орындаудан шеттетіледі.
Тапсырманың уақыты мен басқада жағдайаттарды байқау шарттарына байланысты қазылар алқасының мүшелері өзгерте алады.







[bookmark: _Toc379539625][bookmark: _Toc66870134]Тапсырма модульдері және қажетті уақыт
1.кесте.
	Модульдің
	Модуль уақыты

	A
	Модуль A: Органолептикалық әдіспен еттің балғындығын анықтау
	Органолептикалық әдіспен шикі сиыр етінің балғындығын анықтау  
	20 мин. дейін

	A
	Модуль А. Тұздалған еттегі хлорлы натрийдің массалық үлесін анықтау  
	Зерттелетін ет сынамасын натрий хлорды титрлеу арқылы анықтау
	30 мин. дейін

	
B
	Модуль B: Шұжық өнімдерінің құрамын анықтау
	Шұжық өнімдерінің құрамындағы трихинелла талшығын анықтау
	50 мин.

	B

	Модуль В: Еттің ылғалдық массалық үлесін анықтау
	Еттің бастапқы салмағы мен кептіру салмағы арқылы ылғалдылығын анықтау
	45 мин. дейін

	C
	Модуль С: Сиыр етінен жартылай полуфабрикат дайындау және қаптау
	Сиыр етінен алу арқылы стандартпен тефтели өнімін дайындау
	30 мин. дейін

	
	
	Дайын өнімді каптау

	15мин. 



ҚҰЗІРЕТТІЛІКТІ БАҒАЛАУ
	Конкурстық тапсырманы бағалау келесі критерийлерге (модульдерге) негізделеді:

Модуль А1. Органолептикалық әдіспен шикі сиыр етінің балғындығын анықтау  (20 мин) 10 балл
Сарапшылар келесі аспектілерді бағалайды:
•	Қауіпсіздік ережесін сақтау 
•	Жұмыс орынын дайындау 
•	Жұмыстың реттілігін білу
•	Сыртқы түрін бағалау
•	Кесінді жасау 
•	Иісін анықтау
•	Жұмыс орнын тазалау, уақыты 
•	Серпімділігін тексеру
•	Температурасын өлшеу
•	рН шамамен анықтау (қосымша)

Модуль А2 Тұздалған еттегі хлорлы натрийдің массалық үлесін анықтау  (30 мин) 20 балл
     Сарапшылар келесі аспектілерді бағалайды:
•	Жеке гигиена ережелерін сақтау 
•	Қауіпсіздік техникасын сақтау
•	Қажетті құралды даярлау
•	Үлгі дайындау 
•	Титрлеу
•	Есептеу
•	Жұмыс орнын тазалау, уақыты
•	
Модуль В1. Шұжық өнімдерінің құрамындағы трихинелла талшығын анықтау (50 мин) 20 балл
Сарапшылар келесі аспектілерді бағалайды:
•	Жеке гигиена ережелерін сақтау 
•	Қауіпсіздік техникасын сақтау
•	Жұмыс техникасын білу 
•	Жұмыс реттілігін білу
•	Компрессорлық әдіс
•	Жұмыс орын тазалау, уақыты

Модуль В2 Еттің ылғалдық массалық үлесін анықтау (45 мин ) 20 балл
Сарапшылар келесі аспектілерді бағалайды:
•	Жеке гигиена ережелерін сақтау 
•	Қауіпсіздік техникасын сақтау
•	Еттің құрамындағы ылғалдылығын анықтау
•	Өнімнің сапасы мен балғындығын бағалау
•	Стандартқа сәйкестігін тексеру
•	Дайын өнімнің сапа көрсеткіштері
•	Жұмыс орнын тазалау, уақыты

Модуль С1. Сиыр етінің жартылай өнімін дайындау( тефтели ) және оны орап шығару (45 мин) 30 балл
Сарапшылар келесі аспектілерді бағалайды:
•	Жеке гигиена ережелерін сақтау 
•	Қауіпсіздік техникасын сақтау
•	Шикізатты дайындау
•	Дайын өнімнің сапалық көрсеткіштерін білу
•	Жұмыс орнын тазалау, уақыты

[bookmark: _Toc66870135]Бағалау критерийлері.
2.кесте
	Критерий
	Баллы

	
	Төрешілік аспектілері
	Объективті бағалау
	Жалпы
 баға 

	A
	Органолептикалық әдіспен шикі сиыр етінің балғындығын анықтау.  
	1
	9
	10

	A
	Тұздалған еттегі хлорлы натрийдің массалық үлесін анықтау  
	1
	19
	20

	B
	Шұжық өнімдерінің құрамын анықтау
	4
	16
	20

	B
	Еттің ылғалдық массалық үлесін анықтау
	3
	17
	20

	C
	Сиыр етінен жартылай полуфабрикат дайындау және қаптау
	5
	25
	30

	Барлығы 
	
	
	100





ҚҰРАЛДАР ҚОРАБЫНДАҒЫ МАТЕРИАЛДАР, ЖАБДЫҚТАР ЖӘНЕ ҚҰРАЛДАР (ТУЛБОКС, TOOLBOX)

	№
	

	1
	Ұзын жеңді медициналық ақ халат

	2
	Медициналық ақ қалпақ /Бір реттік чепчик/

	3
	Алжапқыш

	4
	Бір реттік  медициналық қолғап   

	5
	Медициналық маска

	6
	Дезенфекциялық ерітінді

	7
	Ph индикатор қағазы

	8
	Стерильді су немесе физиологиялық ерітінді

	9
	0,1 н AgNO 3  ерітіндісі

	10
	5 % K 2 Cr O4  индикатор

	11
	Термометр

	12
	Дәптер



		
	

	
	6
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