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ТЕХНИЧЕСКОЕ ОПИСАНИЕ
ЛАБОРАТОРНЫЙ ХИМИЧЕСКИЙ АНАЛИЗ


Организация JuniorWorldSkills Russia (JWSR) с согласия технического комитета в соответствии с уставом организации и правилами проведения конкурсов установила нижеизложенные минимально необходимые требования владения этим профессиональным навыком для участия в конкурсе.

Техническое описание включает в себя следующие разделы:

1. ВВЕДЕНИЕ
1. КВАЛИФИКАЦИЯ И ОБЪЕМ РАБОТ
1. КОНКУРСНОЕ ЗАДАНИЕ
1. УПРАВЛЕНИЕ НАВЫКАМИ И КОММУНИКАЦИЯ
1. ОЦЕНКА
1. ОТРАСЛЕВЫЕ ТРЕБОВАНИЯ ТЕХНИКИ БЕЗОПАСНОСТИ
1. МАТЕРИАЛЫ И ОБОРУДОВАНИЕ
1. ПРЕДСТАВЛЕНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО НАВЫКА ПОСЕТИТЕЛЯМ И ЖУРНАЛИСТАМ
1. ПРИЛОЖЕНИЕ


Дата вступления в силу: 
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1. Введение
1.1. Описание предметной области: Лабораторный химический анализ.
1.1.2. Описание профессионального навыка:
Проведение испытаний пищевой продукции (соков, шоколада), составление протоколов испытаний, предварительный вывод о качестве представленных образцов пищевой продукции на основе требований нормативной документации. Приготовление растворов с заданной массовой долей вещества, изменение массовой доли вещества в растворе методами разбавления и концентрирования.
Для составления протокола испытаний участники конкурса выполняют следующую последовательность действий: 
· знакомство с техникой безопасности при работе с лабораторным оборудованием и реактивами; 
· изучение требований нормативных документов (если требуется по заданию) на представленные образцы пищевой продукции;
· составление плана испытаний;
· отбор необходимого оборудования и реактивов;
· проведение испытаний методами, указанными в задании; 
· соблюдение техники безопасности и санитарно-гигиенических норм при проведении испытаний;
· анализ полученных результатов испытаний;
· составление протокола испытаний по указанной в задании форме. 
Участники соревнований должны уметь: 
· обращаться с лабораторной химической посудой; 
· проверять химическую посуду на чистоту и целостность;  
·  пользоваться лабораторной посудой по назначению;  
· проверять соблюдение требований к хранению растворов; 
· проверять правильность оформления этикеток на склянках с реактивами; 
· обращаться с химическими реактивами;
· подготавливать лабораторное оборудование к проведению анализов;
· пользоваться лабораторными приборами и оборудованием;
· готовить растворы различных концентраций;
· соблюдать правила работы с мерной посудой;
· определять концентрации растворов;
· взвешивать на технических весах;
· выполнять анализы в соответствии с представленной методикой;
· рассчитывать результаты и оформлять протокол испытаний;
· использовать средства индивидуальной защиты;
· соблюдать правила охраны окружающей микросреды.
[bookmark: page7]Сегодня специалисты, осуществляющие химический анализ, востребованы во многих отраслях промышленности. Необходим химический анализ готовой пищевой продукции, анализ фармацевтической продукции, экологической обстановки исследуемой экосистемы и т.п. Специалисты в области химического анализа играют ключевую роль в развитии химической промышленности. С расширением сети химических заводов и с усложнением задач, поставленных перед химическим производством, увеличивается роль контроля за качеством выпускаемой продукции, за ходом технологических процессов, качеством исходных продуктов, сырья. Этот контроль на заводах осуществляют специальные химические лаборатории. В их задачу входит также разработка способов увеличения выхода нужных химических соединений. И, конечно же, такие лаборатории не могут обходиться без лаборантов химического анализа.
Химический анализ - это совокупность действий, производимых с целью узнать, из каких элементов или соединений состоит данное вещество (качественный анализ), или узнать, в каких количествах входят в данное вещество те или иные элементы, соединения (количественный анализ).
Лаборант химического анализа должен уметь действовать логически и систематически, соблюдая санитарно-гигиенические требования, нормы охраны труда. Большое значение имеют для лаборанта химического анализа аккуратность и чистота на рабочем месте, а также соблюдение правил техники безопасности. Ведь при химическом анализе почти все время приходится работать с кислотами, щелочами, легковоспламеняющимися и прочими агрессивными веществами.
Большую долю труда лаборанта занимают практические действия с разнообразным оборудованием - нужно готовить посуду, химические реактивы, собирать лабораторные установки, взвешивать, отмеривать, фильтровать, зажигать горелки и правильно ими пользоваться, вести процессы разложения и соединения разнообразных химических веществ.

2. [bookmark: page9][bookmark: _Toc431817118]Квалификация и объем работ:
Конкурс проводится для демонстрации и оценки квалификации в данной компетенции. Конкурсное задание состоит только из практической работы.

2.1. Требования к квалификации
Участники должны будут выполнить анализ шоколада соковой продукции, анализ мёда, приготовить растворы, составить протоколы испытаний пищевой продукции и сделать предварительный вывод о качестве представленных образцов. Общее время выполнения задания – 18 часов. Задание выполняется в команде из 2 человек. Возрастные ограничения по участникам – 14-17 лет. 
Участникам необходимо продемонстрировать свои умения и знать следующее:
· работать с химическими веществами с соблюдением охраны труда и экологической безопасности;
· выбирать нужную информацию из нормативных документов для проведения испытаний продукции;
· проводить отбор проб и образцов для анализа;
· проводить отбор оборудования для проведения эксперимента; 
· знать основные принципы планирования эксперимента;
· проводить экспериментальные работы по анализу пищевой продукции;
· проводить органолептический анализ пищевой продукции;
· определять кислотность образцов пищевой продукции методами титрования;
· составлять протокол испытаний;
· знать особенности применения лабораторного оборудования, нагревательных и электроприборов, используемых во время эксперимента;
· знать  физические и химические свойства используемых веществ;
· уметь мыть посуду и приводить рабочее место в порядок.


[bookmark: page13]2.2. Теоретические знания
2.2.1 Теоретические знания необходимы, но они не подвергаются явной проверке, а именно:
· Физика;
· Химия;
· Математика;
· Информатика;

2.3. Практическая работа
Практическая часть конкурсного задания потребует выполнения работы с использованием лабораторного оборудования, нагревательных приборов, электрооборудования, аналитических (технических) весов, микроскопом (цифровой), химических реактивов, произвести необходимые математические вычисления.
Участникам конкурса предстоит самостоятельно выполнить следующие задачи: 
· рационально организовать рабочее место; 
· подготовить химическую посуду, приборы и лабораторное оборудование к проведению анализа; 
· приготовить растворы для проведения анализа заданной концентрации; 
· выполнить анализ образцов пищевой продукции (соки, шоколад, мёд); 
· соблюдать правила охраны труда и техники безопасности в процессе работы;
· оформить протокол испытаний.

[bookmark: page15][bookmark: _Toc431817119]3. Конкурсное задание
Модуль 1 Анализ шоколада
Задание 1 «Органолептическая оценка шоколада»
Проведение органолептической оценки образцов шоколада по шкале согласно ГОСТ.
Задание 2 «Обнаружение и идентификация крахмала»
Обнаружение крахмала в образцах пищевых продуктов и проведение идентификации крахмала в микропрепаратах.
Задание 3 «Обнаружение кофеина и выделение масла»
Обнаружение кофеина в образцах шоколада и его идентификация.
Задание 4 «Протокол испытаний»
Составление протокола испытаний по результатам экспериментов и вывод о качестве продукции.
Модуль 2 Анализ соковой продукции
Задание 1 «Органолептическое исследование»
Проведение дегустации образцов соковой продукции и количественная оценка органолептических свойств
Задание 2 «Определение кислотности»
Определение кислотности в образцах соковой продукции классическим методом титрования (с помощью бюретки) и автоматическим счётчиком капель цифровой лаборатории PASCO
Задание 3«Определение антоцианов»
Определение искусственных красителей красного цвета в соковой продукции
Задание 4 «Определение каротиноидов »
Определение натуральных красителей и желтого и оранжевого цветов
Задание 5 «Качественное определение витамина С (аскорбиновой кислоты)»
Качественное обнаружение аскорбиновой кислоты в образцах соковой продукции. 
Задание 6 «Протокол испытаний»
Составление протокола испытаний образцов соковой продукции согласно указанной форме.
Модуль 3 Анализ мёда экспресс методами
Задание 1 «Экспресс методы установления соответствия пчелиного меда требованиям действующего стандарта»
[bookmark: _Toc445655565]Установить соответствие образцов пчелиного мёда требованиям ГОСТ Р 54644-2011 экспресс методами.
[bookmark: _Toc445655569]Задание 2 «Экспресс методы определения натуральности пчелиного меда»
Эти экспресс методы позволяют эксперту лишь предварительно установить имеются ли подозрения в части фальсификации пчелиного меда.


Пояснительная записка
Содержанием конкурсного задания являются реализация работ по компетенции «Лаборант химического анализа». Участники соревнований получают образцы пищевой продукции (соки, шоколад, мёд) и инструкцию по выполнению задания. Конкурсное задание имеет несколько модулей. Выполнение заданий в модуле выполняется произвольно. Оценка выполнения модулей осуществляется по итогам выполнения задания в целом.
Конкурс включает в себя выполнение работ по анализу соковой продукции, шоколада, приготовлению растворов, составления протокола испытаний образцов пищевой продукции.
Окончательные аспекты критериев оценки уточняются членами жюри. Оценка производится как в отношении работы модулей, так и в отношении процесса выполнения конкурсной работы. Если участник конкурса не выполняет требования техники безопасности, подвергает опасности себя или других конкурсантов, такой участник может быть отстранен от конкурса.
Время и детали конкурсного задания в зависимости от конкурсных условий могут быть изменены членами жюри.
Конкурсное задание должно выполняться по модулям. 
[bookmark: page17][bookmark: page19][bookmark: _Toc431817120]Для выполнения задания необходимо:
· внимательно разобраться в методике и последовательности проведения испытаний пищевой продукции, приготовления растворов;
· определить необходимый набор оборудования;
· соблюдать технику безопасности;
· провести испытания образцов продукции.

4. Управление навыками и коммуникация
4.1. Дискуссионный форум
До начала конкурса все обсуждения, обмен сообщениями, сотрудничество и процесс принятия решений по компетенции происходят на дискуссионном форуме, посвященном соответствующей специальности (http://forum.worldskillsrussia.org). Все решения, принимаемые в отношении какого-либо навыка, имеют силу лишь будучи принятыми на таком форуме. Модератором форума является Главный эксперт WSR (или Эксперт WSR, назначенный на этот пост Главным экспертом WSR). Временные рамки для обмена сообщениями и требования к разработке конкурса устанавливаются Правилами конкурса.
4.2. 	Информация для участников конкурса
Всю информацию для зарегистрированных участников конкурса можно получить в Центре для участников (http://www.worldskills.org).
Такая информация включает в себя:
· Правила конкурса;
· Техническое описание;
· Конкурсное задание;
· Другую информацию, относящуюся к конкурсу.
4.3	Конкурсные задания
Обнародованные конкурсные задания можно получить на сайте worldskills.org (http://www.worldskills.org/testprojects) и в Центре для участников (http://www.worldskills.org/competitorcentre).
4.4	Текущее руководство
Текущее руководство компетенцией производится Главным экспертом по данной компетенции. Группа управления компетенцией состоит из Председателя жюри, Главного эксперта и Заместителя Главного эксперта. План управления компетенцией разрабатывается за 1 месяц до начала чемпионата, а затем окончательно дорабатывается во время чемпионата совместным решением Экспертов.
5. Оценка
5.1.  Критерии оценивания
При оценке качества выполнения работ используется объективная методика оценивания, где можно однозначно ответить выполнен критерий или нет. Оценка выполненного задания происходит в конце каждого конкурсного дня по принципу  в системе оценки чемпионата (CIS). Общее количество критериев оценки на все задания – 100. 

	
	Критерий
	Оценка (объективный)

	А
	Анализ шоколада
	40

	B
	Анализ соковой продукции
	40

	C
	Анализ мёда экспресс методами
	20

	
	Общее количество баллов
	100



Оценивание производится путем начисления баллов, за допущенные ошибки баллы не начисляются. Вес каждой ошибки в баллах устанавливается Экспертами до начала соревнований и отражается в таблицах критериев оценки. Начисление субъективных баллов не предусматривается.  В случае равенства баллов по итогам конкурса победа присуждается тому конкурсанту, который затратил меньшее время для выполнения заданий.
Ниже приведен пример показателей критериев оценивания:  
Показатели объективных критериев: 
· проверка отсутствия сколов и трещин на лабораторной посуде; 
· точность и правильность расчетов; 
· демонстрация профессиональных навыков; 
· выполнение правил техники безопасности.
Максимальное количество баллов, которое может получить участник – 100. Краткий обзор критериев оценки представлена в таблице ниже. 
Субъективные оценки - Не применимо.
	[bookmark: page27]Наименование критерия оценки
	Наименование аспекта оценки
	Максимальный балл

	Анализ шоколада
	Органолептическая оценка образцов шоколада
	2,5

	
	Определение кислотности образцов шоколада
	17,5

	
	Обнаружение и идентификация крахмала
	5,5

	
	Обнаружение кофеина и выделение масла
	4,5

	
	Оформление протокола испытаний
	1

	
	Техника безопасности
	9

	Анализ соковой продукции
	Определение кислотности образцов соков методом титрования
	12,4

	
	Органолептическое исследование вкуса образцов соков
	1,2

	
	Определение антоцианов в образцах соков
	1,5

	
	Определение каротиноидов в образцах соков
	5,2

	
	Количественное определение витамина С в образцах соков
	12,3

	
	Качественное определение витамина С в образцах соков
	3

	
	Оформление протокола испытаний
	0,9

	
	Техника безопасности
	3,5

	Анализ мёда экспресс методами
	Экспресс методы установления соответствия пчелиного меда требованиям действующего стандарта
	6,3

	
	Экспресс методы определения натуральности пчелиного меда
	9,5

	
	Приготовление растворов для анализа
	1,2

	
	Техника безопасности
	3



5.2. Указания по критериям оценивания.
Участникам предоставляется краткий обзор критериев оценивания. Полностью критерии оценивания предоставляются только Экспертам по причине того, что подробные критерии оценивания содержат решения к заданиям из программы соревнований.
· Эксперты совместно принимают решения по выбору конкурсных заданий, критериям начисления баллов и оценки работ и/или утверждают списки материалов. 
· Определения прогнозируемых результатов модуля и критерии оценки утверждаются Экспертами до начала конкурса. 
· Эксперты обязаны иметь полное понимание терминологии и желаемых итогов отдельных модулей, они также проходят соответствующий инструктаж. 
· До начала каждого модуля происходит жеребьевка номеров рабочих мест участников и время начала работы. 
· Эксперты из жюри и распорядители должны следить за тем, чтобы присутствующие на площадке не переговаривались слишком оживленно в ходе конкурса: это отвлекает участников.
5.3. Начисление баллов 
· Эксперты, занятые судейством, в ходе конкурса находятся на площадке проведения конкурса и контролируют ход выполнения работ. 
· Выполненное участниками задание, должно быть представлено Экспертам. 
· Эксперт не оценивает работу участника из своей команды. 
· У каждого задания имеются индивидуальные критерии, которые Эксперты получают до начала конкурса.   
5.4. Штрафные баллы 
Штрафные баллы могут начисляться в следующих случаях: 
· советы со стороны. Разговоры участников со зрителями могут быть сочтены консультированием. Любые такие случаи рассматриваются как нарушение, или даже как повод для дисквалификации. Необходимо свидетельство как минимум двух Экспертов. 
· Использование материалов, оборудования, инструментов или аксессуаров, не являющихся частью индивидуальных критериев модуля. 
· Посторонние советы от Экспертов, или от зрителей. 
· Несоблюдение санитарных норм и техники безопасности.  
Два нарушения могут привести к дисквалификации.

6. Отраслевые требования техники безопасности
Подробнее смотрите в требованиях по охране труда и технике безопасности организации, проводящей соревнования (прилагаются отдельно).  
Также необходимо соблюдать следующие Правила техники безопасности и санитарные нормы: 
· электрооборудование следует вынимать из розетки сухими руками (держать за вилку, а не за провод); 
· в случае травмы следует воспользоваться первой помощью. Немедленно поднимите руку, и к вам подойдет Эксперт; 
· обо всех травмах необходимо сообщать «WorldSkills» на специальных формах; 
· прежде чем покинуть площадку конкурса, следует навести порядок на рабочем месте.
Все оборудование должно соответствовать требованиям охраны труда, действующим на территории страны-устроительницы конкурса. 
Участники конкурса обязаны следить за тем, чтобы на их рабочем месте отсутствовали препятствия, а на полу не лежали материалы, оборудование или предметы, о которые можно споткнуться, поскользнуться или упасть.
Пол в химической лаборатории должен легко и быстро мыться. Необходимо наличие герметичного плинтуса по всему периметру. Материал для пола - керамогранит или специальный линолеум. 
Находясь на участке проведения работ, все участники обязаны использовать соответствующие средства индивидуальной защиты. 
Во время осмотра, проверки или работы с проектом участника конкурса, Эксперты обязаны использовать соответствующие средства индивидуальной защиты.
Эксперты обязаны надевать свою собственную спец. одежду на все время своего нахождения в лаборатории.
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7.1. Список требований к инфраструктуре (Infrastructure List) 
В Списке требований к инфраструктуре перечислено необходимое оборудование и материалы, которые должна предоставить организация, принимающая Соревнования. 
· В Списке требований к инфраструктуре перечислено, что и в каком количестве требуется Экспертам для проведения Соревнований. Организатор соревнований (Competition Organiser) занимается обновлением этого списка, указывая конкретное число, тип и модель необходимых принадлежностей. Принадлежности, поставляемые Организатором соревнований, перечисляются отдельной колонкой. 
· На каждых соревнованиях Эксперты обсуждают и принимают проект Список требований к инфраструктуре к следующим соревнованиям. Об увеличении потребностей в пространстве или оборудовании Эксперты должны уведомлять Технического Директора. 
· На соревнованиях Технический Директор производит проверку Списка требований к инфраструктуре, согласно которому производились закупки на текущие соревнования. 
· В Список требований к инфраструктуре не входят предметы, которые Участники и Эксперты должны приносить с собой, а также не входят предметы, запрещенные к проносу Участниками.

7.2. Материалы, оборудование и инструменты, предоставляемые Экспертами
· От экспертов не требуется предоставлять материалы, оборудование или инструменты. 
· Эксперты должны иметь собственную спецодежду

7.3. Материалы, оборудование и инструменты, предоставляемые Участниками
· Каждый конкурсант должен иметь личную спецодежду: халат, головной убор, обувь, перчатки, защитные очки. 
· Участникам не разрешается приносить другие материалы и оборудование, которые не включены в официальный список. Список должен быть согласован с Экспертами до начала соревнований. 
· Жюри будет контролировать все материалы
7.4. Материалы и оборудование, запрещенные в местах проведения соревнований 
К проносу запрещаются такие электронные устройства как мобильные телефоны, плееры, диктофоны и камеры.

[bookmark: page39][bookmark: _Toc431817134]8. Представление профессионального навыка посетителям и журналистам.
Для привлечения внимания и формирования интереса общественности к профессиональной области предлагается провести следующее:
· организовать доступ зрителей максимально близко к рабочему пространству участника (не нарушая технику безопасности);
· опубликовать описание программы соревнований;
· провести мастер-классы по возможностям использования цифровой лаборатории для химического анализа;
· рассказать о предметной области, перспективах карьерного роста и вакансиях. 
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