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ყასაბი

პროფესიული სტანდარტი
სსიპ – განათლების ხარისხის განვითარების ეროვნული ცენტრი

2018 წელი

1. დასახელება (ქართულად): ყასაბი
2. დასახელება (ინგლისურად): Butcher
3. პროფესიული სტანდარტის სარეგისტრაციო ნომერი:

4. პროფესიული სტანდარტის შესაბამისი კოდი „დასაქმების საერთაშორისო სტანდარტული კლასიფიკატორის“ (ISCO-08) მიხედვით: 7411
5. დასაქმების სფეროს აღწერა:

ყასაბი - არის პროფესია, რომლის კვალიფიკაციის მქონე პირი ფლობს აუცილებელ ცოდნას და შეუძლია განახორციელოს სხვადასხვა სახეობის სასოფლო-სამეურნეო ცხოველის დასაკლავად მომზადების, დაკვლის, გატყავების, დაფეშხოება-დასუფთავების და ნაკლავის შეფასების, აგრეთვე ნაკლავის ბუნებრივ-ანატომიურ ნაწილებად და/ან სავაჭრო ქსელში სარეალიზაციოდ სხვადასხვა ხარისხის ჩამონაჭრებად დანაწევრების და ჩამონაჭრების დარბილება-დახარისხებისა და შენახვის ოპერაციები.  მას, ასევე, აქვს უნარი უზრუნველყოს დაკვლის თანამდევი საკვები და ტექნიკური სუბპროდუქტების პირველადი დამუშავება და შენახვა, აგრეთვე, ტექნიკური ანარჩენების უტილიზაცია/გაუვნებლება და გარემოს დაბინძურების თავიდან აცილება,  მიღებული პროდუქციის  შესაბამის პირობებეში  შენახვა. ახორციელებს  შესრულეული სამუშაოს ხარისხის შეფასებას კომპეტენციის ფარგლებში; მას შეუძლია უხელმძღვანელოს საწარმოში დასაქმებულთა მცირე ჯგუფს პროფესიული ამოცანების შესრულებისას ზემდგომი პირის დავალებით.  
6.  სამუშაო გარემო და დასაქმების შესაძლებლობები:

ყასაბმა უნდა შეძლოს შეზღუდულ სივრცეში,  უპირატესად  ოპტიმალურზე დაბალი ტემპერატურისა და ჰაერის მომატებული ფარდობითი ტენიანობის პირობებში, აგრეთვე ცოცხალ ცხოველებთან, ელექტრო-ენერგიით და მაღალ წნევაზე მომუშავე  სტაციონალურ და მობილურ მექანიზმებთან, პნევმატურ ან დენთის იარაღთან, ძალოვან და მჭრელ აპარატურა დანადგარებთან საქმიანობა, სადაც  არსებობს ტრავმული დაზიანებების და გადამდები დაავადებების საშიშროება. ამის გათვალისწინებით, ყასაბი რეკომენდირებულია იყოს ჯანმრთელი და ფიზიკურად ძლიერი,  აგრეთვე, მას უნდა შეეძლოს მუშაობა წლის ნებისმიერ დროს, ხშირად სადღესასწაულო და/ან დასვენების დღეებშიც.
ის შეიძლება დასაქმდეს: ცხოველთა სასაკლაოზე, ხორც-პროდუქტების მწარმოებელ საწარმოში, სავაჭრო ქსელში და საზოგადოებრივი კვების ობიექტებზე.

ყასაბის პროფესიის  ადამიანი არ უნდა იყოს საყრდენ–მამოძრავებელი აპარატის,  გულ–სისხლძარღვთა და ინფექციური დაავადებებით დაავადებული (მ.შ. ბაცილა-მტარებელი), მხედველობასთან დაკავშირებული პრობლემების, ცუდი კოორდინაციისა და უყურად​ღებობის სიმპტომების, აგრეთვე სისხლისადმი შიშის (ინდივიდუალური აუტანლობის) მქონე პირები;  
7. აუცილებელი პროფესიული მოთხოვნები:

  კანონმდებლობით არ არის განსაზღვრული

8. პროფესიული მოვალეობები და ამოცანები:

	№
	პროფესიული მოვალეობა
	პროფესიული ამოცანა

	1.
	შრომის ორგანიზება
	1.1. ამყარებს კომუნიკაციას დამსაქმებელთან/ დამკვეთთან;
1.2. ახორციელებს  სამუშაო ადგილის წესრიგში მოყვანას;
1.3. ახორციელებს აპარატურა-დანადგარების მომზადებას;  
1.4. ადგენს სამოქმედო გეგმას;
1.5. ატარებს ინსტრუქტაჟს სამუშაოთა სპეციფიკის გათვალისწინებით.

	2.
	შრომის და გარემოს უსაფრთხოების დაცვა 


	2.1. უზრუნველყოფს ზოგადი და პირადი   ჰიგიენური წესების დაცვას;
2.2. უზრუნველყოფს  შრომის უსაფ​რთხოების ნორმების დაცვას;
2.3.  ახორციელებს პირველად სამედიცინო დახმარებას;
2.4. უზრუნველყოფს  გარემოს დაცვის ნორმების შესრულებას;
2.5. აფასებს პერსონალის სპეც-ტანსაცმლითა და სხვა დამცავი საშუალებებით აღჭურვას;
2.6. ახორციელებს  შესრულებული სამუშაოს ხარისხის შეფასებას.

	3.
	ცხოველის დაკვლისწინა მომზადება  
	3.1. ახორციელებს სასაკლაოზე მოყვანილი ცხოველების მიღებას;
3.2. ახორციელებს ცხოველთა რაობის დადგენას;
3.3. ახორციელებს ცხოველთა დაჯგუფებას;
3.4. უზრუნველყოფს ცხოველების დაკვლისწინა შენახვას;
3.5. აფასებს ვიზუა​ლუ​რად  ცხო​ვე​ლის ჯანმრთელო​ბის მდგომარეობას;
3.6. ახორციელებს    სასაკლაო საამქროში ცხოველთა მიწოდებას.   

	4.
	ცხოველის დაკვლა
	4.1. ახორციელებს  ცხოველის გაბრუებას;
4.2. ახორციელებს ნაკლავის კიდულ გზაზე დაკიდებას;
4.3. ახორციელებს სის​ხლისგან დაცლა/ შეგრო​ვებას;
4.4. ახორციელებს ნაკლავის გატყა​ვებას;
4.5. ახორციელებს ღორის ნაკლავის  ტყავში დამუშავებას;
4.6. ახორციელებს  ნაკლავის გამოშიგვნას;
4.7. ახორციელებს  ტანხორცის დაფეშხოება-დასუფ​თავებას;
4.8. ახორციელებს  ტანხორცის აწონვა-დახარისხებას.

	5.
	სუბპროდუქტე​ბის დამუშავება
	5.1. ახორციელებს საკვები სუბპროდუქ​ტების შემადგენლებად დაყოფას;
5.2. ახორციელებს საკვები სუბპრო​დუქ​ტების პირველად დამუშავებას;
5.3. ახორციელებს  ტყავის პირველად დამუშავებას;
5.4. ახორციელებს ორმაგი დანიშნუ​ლების სუბპრო​დუქტების პირვე​ლად დამუშავებას;
5.5. ახორციელებს  ტექნი​კური ანარჩენების  სასაკლაოდან დროულად გატანა–შენახვას;
5.6. ახორციელებს კონფისკანტების გადატანას სპეცი​ალურ საცავში.

	6.
	ტანხორცის დამუშავება
	6.1. უზრუნველყოფს ტანხორცის დანაწევრებას ბუნებრივ-ანატო​მიურ ნაწილებად;
6.2. უზრუნველყოფს ტანხორცის ჩამონაჭრების დარბილებას;
6.3. უზრუნველყოფს  რბილობის გამოძარღვას და დახარისხებას;
6.4. ახორციელებს  ტანხორცის ხარისხებად და ულუფებად დაჭრას;
6.5. ახორციელებს ხორცის ჩამონაჭრების და/ან ულუფების შეფუთვა–შენახვას.

	7. 
	დაკვლის პროდუქტების შენახვა
	7.1. ახორციელებს ხორცის  სამაცი​ვრო კამერაში ჩატვირთვას;
7.2. იცავს საკვები სუბპრო​დუქტების მაცი​ვარში განთავსების ნორმებს;
7.3. უზრუნველყოფს ტანხორცის/ სუბ-​პროდუქ​ტების  გაცი​ვებას და გაყინ​ვას;
7.4. უზრუნველყოფს მაცივარში ხორ​ცის/ სუბპროდუქ​ტების შენახვას;
7.5. ახორციელებს გაყინული ხორცისა და სუბპროდუქტე​ბის გალღობას.

	8. 
	პროფესიულ განვითარებაზე ზრუნვა
	8.1. ეცნობა ორგანიზაციის სტრუქტურასა და საკუთარ უფლება-მოვალეობებს;
8.2. აფასებს საკუთარ კომპეტენციებს, ცოდნასა და უნარებს;
8.3. გეგმავს საკუთარ პროფესიულ გან​ვითარე​ბას;
8.4. ეცნობა პროფესიულ სიახლეებს (პროფესიული ლიტერატურის ანალიზი, ინტერნეტ- რესურსები, პროფესიული გაერთიანებების აქტივობები და სხვ.);
8.5. ერთვება პროფესიული განვითარების ღო​ნისძიებებში (კონფერენციები, სემინა​რები, ტრენინგ-კურსები და სხვ.) 



9. პიროვნული თვისებები:
· ორგანიზებულობა;
· პასუხისმგებლიანობა;
· პუნქტუალურობა;
· კომუნიკაბელურობა;
· გაწონასწორებულობა; 
· დაკვირვებულობა.
10.  მატერიალური რესურსი:
ა) ინვენტარი, აღჭურვილობა:

დგარი/ სადგომი ოპერატორებისთვის
კიდული გზა ცხოველის ნაკლავისთვის 

დგითამწე („ტელფერი“)

მექანიკურად გასატყავებელი დანადგარი
ღორის ნაკლავის გასაფუფქი დანადგარი
ღორის ნაკლავის გასაპუტი დანადგარი
ავტოკლავი ჰორიზონტალური
ელექტრო ხერხი
უჟანგავი მეტალის მაგიდები
კიდული თაროები
მაგიდა ტყავის დასამუშავებლად
ხის მესერი იატაკზე დასაგებად
სისხლის შესაგროვებელი ავზი
ნარჩენების გადასატანი მილგამტარი სისტემა
წყლის გამაცხელებელი
ელექტრო სარეკი 

ცხოველის დასაბმელი მოწყობილობა
ჭოჭონაქი
როფი/ტაშტი
ცული/ურო
ყასბის დანების ნაკრები
მასათი
ტექნიკური სასწორი 

ელექტრო დამღის კომპლექტი
სარჩილავი ლამპა
გორგოლაჭები კაუჭით
ჯაჭვი ფიქსაციისთვის
სასაწყობო სასწორი
ბარი
ნიჩაბი 

საზიდარი
სათლი
რეზინის მილი
ავტომანქანა სადეზინფექციო დანადგარით
ბ) მასალა, ნედლეული:
თოკი 
სუფრის მარილი
სადეზინფექციო საშუალებები
ინგლისური მარილი
ხელთათმანი
სპეცტანსაცმელი
რეზინის ჩექმა
წყალგაუმტარი წინსაფაარი
ქუდი
ორმაგი საბელი
პირბადე
სარეცხი საშუალებები
11. პროფესიის სამომავლო ტენდენციები:

· ინოვაციური ტექნოლოგიებისა და ტექნიკის განვითარება და დანერგვა

· წარმოების და გადამუშავების საშუალებების განვითარება და დანერგვა

· თანამედროვე პროგრესული ტექნოლოგიების პრაქტიკაში სიახლეების დანერგვა 
12. პროფესიული ცოდნა და უნარები:

	№
	მოვალეობა
	პროფესიული ცოდნა
	პროფესიული უნარები

	1. 
	შრომის ორგანიზება
	იცის:

· ეთიკის ნორმები

· კომუნიკაციის თანამედროვე საშუალებების გამოყენების მეთოდები

·  ეფექტური კომუნიკაციის მეთოდები

· შეთანხმების გაფორმების წესი შრომითი კანონმდებლობის გათვალისწინებით

· სამუშაო ადგილის შესაბამისად საჭირო მოწყობი​ლობებისა და დამხმარე ინვენტარის ნუსხა

· სამუშაო ადგილის/საამქროს შიდა მოწყობილობის  მდგომარეობის შეფასება და განთავსების წესი

· სამუშაოს დამთავრების შემდეგ ინვენტარის შენახვის წესი 

· სამუშაო ადგილებზე სპეციალური საშუალებების ჩამონათვალი და განთავსების წესი

· საამქროს ცალკეულ უბანზე საჭირო ტექნიკური საშუალებე​ბის მინიმალური ჩამონათვალი 
· საამქროს, აპარატურა–დანადგარების მდგომარე​ობის შეფასების წესები

· საამქროს, აპარატურა–დანადგარების სამუშაო მდგომარეობაში მოყვანის წესი 

· საჭიროებისას, აღმოჩენილ უწესივრობასთან დაკავ​შირებით ზემდგომის ინფორმირების წესი

· სამოქმედო გეგმის შედგენის პრინციპები

· სამოქმედო გეგმის თანმიმდევრობა

· გეგმის   შესრულების მონიტორინგის წესი
· საჭირო ტექნიკის / აღჭურვილობის ჩამონათვალი

· დოკუმენტების წარმოების წესი

· შრომის დაცვასა და უსაფრთხოების წესებზე სპეცი​ალური ინსტრუქციებზე თვალსაჩინო მასალების მომზადების წესი

· სასაკლაოზე მომუშავე პერსონალთან ინსტრუქტა​ჟის ჩატარების წესები

· ინსტრუქტაჟისთვის  ახალი ტექნოლოგიური ინსტრუქციების და სხვა სიახლეების შერჩევის წესი
	შეუძლია:

· ეფექტური კომუნიკაცია

· კონფლიქტური სიტუაციის მართვა
· საამქროში/სამუშაო ადგილზე შიდა მოწ​ყობილობის წესრიგში მოყვანა

· ინვენტარის მდგომარეობის შეფასება და წესრიგში მოყვანა

· ინვენტარის დაცულ ადგილზე შენახვა 

· სამუშაოს სპეციფიკის გათვალის​წინე​ბით, საამქროს ცალკეული უბნის ტექ​ნი​კური საშუალებებით უზრუნველყოფის შეფასება
· საამქროს, აპარატურა-დანადგარების მდგომარეობის შეფასება

· აპარატურა-დანადგარების სამუშაო მდგომარეობაში მოყვანა

· აღმოჩენილი უწესრიგობის მოსაგვარებ​ლად სპეციალისტის ჩარევის აუცილებ​ლო​ბის შემთხვევაში- ზემდგომის  ინფორმირება
· მოცულობის მიხედვით სამუშაოს გადანაწილება

· სამუშაოს სირთულის განსაზღვრა და გადანაწილება

· სამოქმედო გეგმის შედგენა

· დოკუმენტების შევსება

· შესასრულებელი სამუშაოს და მიღწე​ული შედეგის მონიტორინგი, საჭი​რო​ების შემთხვევაში კორექტირება

· ინსტრუქტაჟის დროს შრომის დაცვისა და უსაფრთხოების წესებზე სპეციალური ინსტრუქციების გამოყენება 

· ინსტრუქტაჟის ჩატარების პირობებისა და პერიოდულობის უზრუნველყოფა 

· სასაკლაოს სხვადასხვა უბანზე მომსახუ​რე პერსონალთან თემატური ინსტრუქ​ტაჟის ჩატარება

	2. 
	შრომის და გარემოს უსაფრთხოების დაცვა
	იცის:

· სპეც-ტანსაცმლის და ჰიგიენური საშუ​ალე​​ბების დანიშნულება და გამოყენების წესები

· ჰიგიენური და სადეზინფექციო საშუალებების დანიშნულებისამებრ გამოყენების წესები

· აპარატურა-დანადგარების, ინვენტარის და პრო​დუქციასთან შეხებადი რეზერვუ​არების სწორად რეცხვისა და დეზინფექციის წესები

· სამუშაო ადგილის და სათავსოების სანიტარული დასუფთავებისა  და წესრიგში მოყვანის წესები

· პროდუქციის დაბინ​ძუ​რებისაგან დაცვის და სწორად შენახვის ღონის​ძი​ებე​ბი
· დასასვენებელი ოთახის, გასახდელის და სველი წერტილების მოწყობის,  საკვების მისაღე​ბად პირობების უზრუნველყოფის წესები 

· პერსონალის სპეციალური აცრების ჩატარებისა და ჯანმრთელო​ბის მდგომარეობის კონტროლის პერიოდულობა და წესები 

· საამქროს/სამუშაო ადგილის/ უბნის დასუფთავების წესი
· სასაკლაო საამქროში მუშაობისას შე​საძ​ლო საფ​რთხეები და მათი თა​ვიდან აცილების წესები

· ცხოველთა ქცევის რეაქ​ცი​ები და მათთან უსაფ​რთხოდ მუშა​ობის წესები 

· სახანძრო უსაფრ​თხო​ების ნორმები

· ცეცხლსაქრობთან და სხვა სახანძრო ინვენ​ტარ​თან მუშაობის წესები

· სხვადასხვა დამცავის საშუალე​ბების გამოყენების წესები 

· მჭრელ მექნიზმებთან, აგრეთვე ელექტრო-ენერგი​აზე, საწვავზე, ან მაღალი წნევაზე  მომუშავე მან​ქანა-დანადგა​რებ​თან და აპარატურას​თან უსაფ​რთხოდ მუშაობის წესები
· ყასბის დანის პირის გალესვა-გასწორებისას და გამოყენებისას  უსაფრთხოების დაცვის წესები

· უბედური შემთხვევის და ტრავმუ​ლი დაზიანე​ბისას გადაუდებელი და საგანგებო სიტუ​აციების სამსახურის გამოძახების წესი 

· პირველადი დახმარების სამედიცინო საშუალებე​ბის გამოყენების წესები

· სამედიცინო–ტექნიკური საშუალებების დახმარე​ბით ფიზიოლო​გიური პარამეტრების განსაზღვრის წესები 

· ჭრილობიდან სისხლდენის შეწყვეტის საშუალებე​ბი და მათი გამოყენების წესი
· ტექნიკური ანარჩენებისა და კონფისკატების სატ​რანსპორტო საშუალე​ბების მართვის წესები

· საკანალიზაციო სისტემის ეფექტურად გამოყენების ნორმებ; 

· ტექნიკური ანარჩენების სასაკლაოდან დროულად და სწორად გა​ტა​ნის და შენახვის მნიშ​ვნე​ლობა 
· გადამდებ დაავადებაზე საეჭვო კონფისკატების ავტოკლავირების და/ან უტილიზაციის წესები 
· ანარჩენებისა და კონფისკატების სატრანსპორტო საშუალებების გაუვნებლობის წესი
· საგანგებო სიტუაციებში მოქმედების წესები
· სამუშაოს სპეციფიკიდან გამომ​დინარე სპეც-ტან​საცმლის სახე​ები და მათი გამოყენების წესი 

· სპეც-ტან​საცმლის მდგომარე​ობის შეფასების, მისი რეცხვა-დეზინფექ​ციის პერიოდულობა და წესები

· დაზიანების, ან ინფექციური დაავადების თავიდან ასაცილებ​ლად  გამოსაყე​ნებელი სპეციალური დამ​ცავი საშუალებების ჩამონათვალი 

· სპეციფიკური სამუშაოს შესრულები​სას დამცავი საშუალებების გამოყე​ნების წესები
· სამუშაოს მიმდინარეობისა და მიღებული შედეგის შეფასების, საჭიროებისას კორექტირების წესები
	შეუძლია:

· სპეც-ტანსაცმლის წესრიგში მოყვანა და სწორად გამოყენება

· ჰიგიენური და სადე​ზინფექციო საშუ​ალე​ბების  დანიშნულე​ბისამებრ გამოყენება 

· აპარატურა–დანადგარების, იარაღების,  ინვენტარის, რეზერვუარე​ბის და  ჭურ​ჭლის  დეზინფექცია და რეცხვა 

· სამუშაო ადგილის და სათავსოების სანი​ტარული დასუფთა​ვება და წესრიგში მოყვანა

· პროდუქციის დაბინძურებისგან დაცვის საქმიანობის შესრულება

· პირადი ჰიგიენის წესების დაცვა 

· დასასვენებელი ოთახის, გასახდელის და სველი წერტილების მოწყობის, აგრეთვე კვების პირობების  შეფასება

· პერსონალის მიერ სპეციალური აცრების ჩატარებისა და სამედიცინო კონტროლის დოკუმენტების წარმოდგენის მეთვალყურეობა
· საამქროს/სამუშაო ადგილის/უბნის დასუფთავება

· ცხოველებთან უსაფრთხოდ მუშაობა

· სასაკლაოს შეზღუდულ გარემოში უსაფრთხოდ მუშაობა 
· სახანძრო უსაფრთხოების ნორმების დაცვა
· ხანძარსაწინააღმდეგო ინვენტა​რის  და ცეცხლსაქრობი საშუალებების გამოყენება
· სპეციალური დამცავი საშუალებების (ჯაჭვის ხელ​თათმანისა და წინსაფარის, დამცავი სათვალეებისა და სხვ.) გამო​ყენება
· მაღალ წნევასა და ტემპერატუ​რაზე მომუშავე აპარატურასთან და ძა​ლოვან დანადგარებთან უსაფრთხოდ მუშაობა;
· ელექტროუსაფ​რთხოების მოთხოვნების შესრულება

· ყასბის დანის გამოყენება, გალესვა და/ან პირის გასწორება
·  გადაუდებე​ლი და საგანგებო სიტუ​აციების სამსახურის  გამოძახება 

· პირველადი სამედიცინო დახმა​რების საშუალებების გამოყენება 

· სამედიცინო ტექნიკური საშუ​ალებებით და ვიზუალურად ფიზიოლოგიური მაჩ​ვენებლე​ბის  (ტემ​პერატურის, წნევის, პულსისა და სუნ​თქვის სიხში​რის) გან​საზღვრა 

· სისხლდენის შესაწყვეტი საშუ​ალებების შერჩევა დაზიანების სახიდან გამომდი​ნარე 

· ჭრილობიდან სისხლდენის შეწყვეტა
· ტექნიკური ანარჩენებისა და კონფისკა​ტების გადასატანად სატრანსპორტო საშუალებების გამოყენება

· ტექნიკური ანარჩენების სასაკლაოდან დროულად და სწორად გა​ტა​ნა და სათა​ნადო ადგილზე განთავსება (შენახვა)
· ტექნიკური ანარჩენებისა და კონფისკა​ტების გაუვნებლობა;

· ანარჩენებისა და კონფისკატების გადა​სატანი საშუალებების გაუვნებლობა
· საგანგებო სიტუაციების შემთხვევებში შესაბამისი მეთოდების გამოყენება
· სამუშაოს სპეციფიკიდან გამომდინარე სპეც-ტან​საცმლის შერჩევა

· მექანიკური დაზიანების თავი​დან ასა​ცილებლად სპეციალური საშუალებების შერჩევა

· ინფექციური დაავადებისგან დაცვის საშუალებების შერჩევა 

· დამცავი საშუალებების სწორად გამოყენება

· დამცავი საშუალებების ვარგისიანობის შეფასება, გამოყენება და გაუვნებლობა



	3. 
	ცხოველის დასაკ​ლავად მომზადება,  
	· სასაკლაოზე მოყვანილი ცხოველის მიღება–ჩაბა​რების წესი

· სატრანსპორტო დოკუმენტაცი​ის ნუსხა და მათი შევსების წესი

· სატრანსპორტო საშუალებიდან ცხოველების ჩამოტვირთვის წესი 

· შეს​წორების კოეფიციენტების გამოყენებით ცხო​ველთა საერ​თო ცოცხალი მასის გან​საზღ​ვრის წესი 

· დასაკლავი ცხოველების მიღე​ბაზე პირველადი დოკუმენტა​ციის შევსების წესი
· ცხოველთა სახეობრივი და სქესობრივ–ასაკობრივი თავისებურებები 

· ცხოველის ასაკის განსაზღვრის წესი

· ასაწონად ცხოველისა და სასწორის მომზადების წესი 

· სპეციალურ სასწორზე ცხოველთა აწონვის წესი 

· განაზომებით ცხოველის ცოცხალი მასის განსაზ​ღვრის წეს
· ცხოველის ნაკვებობის კატეგორიის  განსაზღვრის წესი და მინიმალური მოთხოვნები 

· დასაკლავი ცხოველის დაჯგუფების წესი

· ბაკში /გალიაში საშუალოდ ერთ სულ ცხოველზე გათვალისწინე​ბული საჭირო ფართობის ნორმები

· დაკვლის წინ ცხოველთა ჯგუ​ფებისთვის შენახვის ნორმალუ​რი პირობების შესაქმნელად გასატარე​ბე​ლი ღონისძიებები 

·  დაკვლის წინ ცხოველთა მშიერ დიეტაზე დაყენე​ბის ნორმები და მათი მნიშვნელობა

· სხვადასხვა სახეობის ცხოველთა მშიერი დიეტის ხანგრძლივობა

· დასაკლავი პირუტყვისთვის სასმელი წყლის მიცე​მის შეწყვეტის დრო
· სხვადასხვა სახეობის ცხოველის ქცევის რეაქციები ნორმაში და პათოლოგიის შემთხვევაში

· დაავადებაზე საეჭვო ცხოველის გამოვლენისას მისაღები ღონისძიებები

· დაავადებაზე საეჭვო ცხოველის გამოვლენისას ზემდგომზე ინფორმაციის მიწოდების წესი 

· ჯგუფიდან დაავადებაზე საეჭვო ცხოველის გამოყვანისა და იზოლირების წესი
· სასაკლაოში შერეკვამდე დასაკლავი პირუტყვის მექანიკურად დასუფთავების წესი

· სასაკლაოში შერეკვამდე დასაკლავი პირუტყვის გაბანების წესი

· ცხოველის ელექტრო სარეკის მომზადებისა და გამოყენების წესი 

· ცხოველების სასაკლაო საამქროში რითმულად მიწოდების წესი
	· შემოყვანილი ცხოველის სატრან​სპორ​ტო საშუალებიდან დრო​ულად ჩამოტ​ვირთვა და მიღება

· წარმოდგენილი სატრანსპორტო დოკუ​მენტაციის შესაბამისობის დადგენა და შევსების სისწორის შემოწმება 

· სატრანსპორტო დოკუმენტაციის მონა​ცემების  შემოყვანილი ცხოველების რაობასთან შესაბამისობის დადგენა 

· მიღება–ჩაბარებისას საანგარიშგებო ცოც​ხალი მასის დასადგენად შესწორე​ბის კოეფიციენ​ტების გამოყენება 

· ცხოველების მიღებაზე პირველა​დი დოკუმენტაციის შევსება
· მორფოლოგიური ნიშნებით ცხოველის სახეობის განსაზღვრა; 

· სატრანსპორტო დოკუმენტაციით და მორფოლოგიური ნიშნებით ცხოველის ასაკის/სქესობრივ–ასაკობრივი ჯგუფის  დადგენა

· სასწორის მომზადება ასაწონად და ცხოვე​ლის აწონვა

· განაზომებით ცხოველის ცოცხალი მასის დადგენა 

· სხვადასხვა სახეობის ცხოვე​ლის  ნაკვე​ბო​ბის კატეგორიის დადგენა
· ჯგუფში ცხოველთა რაოდენობის განს​აზ​ღვრა ბაკის/გალიის ფართობის გათვა​ლის​წინებით
·  დასაკლავი ცხოველის დაჯგუფება სახე​ობის, სქესის, ასაკის, ცოცხალი მასისა და ნაკვე​ბო​ბის კატეგორიის მიხედვით
· ცხოველებზე საკვების მიცემის შეწყვე​ტის დროის განსაზღვრა
· სასწმელი წყლის მიცემის შეწყვეტის დროის განსაზღვრა 
· სასაკაოს მიმდებარე გალიაში  ცხოველთა ჯგუფის დროულად და წესების დაცვით გადაყვანა
· დაავადებაზე საეჭვო ცხოველის  ვიზუ​ალურად გამოვლენა 

· დაავადებაზე საეჭვო ცხოველის თერმო​მეტრიზაცია 

·  დაავადებაზე საეჭვო ცხოველის საერთო ჯგუფიდან იზოლაცია;

· დაავადებაზე საეჭვო ცხოველის არსე​ბო​ბის შემთხვევაში ზემდგომის  დროული  ინფორმირება
· სასაკლაოში შერეკვამდე ცხოველის სხე​ულის ზედაპირიდან ჭუჭყის მექანიკუ​რად ან გაბანებით  მოცილება

· ელექტრო- სარეკით ცხოველის გასაბრუ​ებელი ბოქსისკენ გადარეკვა

· სასაკლაოში ცხოველების რითმულად მიწოდება

	4. 
	ცხოველის დაკვლა
	· სახეობის შესაბამისი ძაბვის შერჩევისა და ელექ​ტრო გამაბრუებლის გამოყენების წესი

· გასაბრუებელი ხელსაწყოს სახიდან გამომდინარე ცხოველის ორგანიზმთან შეხების/ზემოქმედების წერტილები
· ცხოველის გასაბრუებელი დენთის და/ან პნევმატუ​რი იარაღის გამართვისა და გამოყენების წესი

· გასაბრუებელი ბოქსის აგებუ​ლება, მისი იატაკის განბლოკ​ვისა და საწყის მდგომარეობაში დაბრუ​ნების წესი

· უკანა კიდურ(ებ)ზე ჯაჭვის შემოხვევა–დამაგრების წესი და დგითამწის ბაგირზე მისი მიმაგრება

· ჯაჭვის გორგოლაჭით ნაკლავის კიდულ გზაზე განთავსების წესი და დგითამწის საწყის მდომარე​ობაში დაბრუნების წესი 

· დგითამწის მართვის პულტის ადგილმდებარეობა და მისი ჩართვა–გამორთვის ღილაკების განლაგება

· ცხოველის კისრის მიდამოში მსხვილის სისხლძარ​ღვების ტოპოგრაფიული განლაგება

· სხვადასხვა სახეობის ცხოველის კისრის მიდამოში  სისხლის გამოსაშვებად გადასაჭრელი წერტილის ადგილმდებარეობა
· სასულესა და საყლაპავი მილის გასათავისუფლებ​ლად და სისხლის გამოსაშვებად კისერზე ჭრილის გაკეთე​ბის სწორი მიმართულება და სიღრმე 

· საკვები და ტექნიკური მიზნებისთვის სისხლის შეგროვების წესი 

· საკვები მიზნისთვის სისხლის შესაგროვებლად ინვენტარის მომზადებისა და გამოყენების წესი

· სხვადასხვა სახეობის ცხოველის ნაკლავის სის​ხლისგან დაცლის ხანგრძლივობა

· დგითამწის ბაგირიდან  კიდულ გზაზე ნაკლავის ორივე უკანა კიდურით დაკიდე​ბის („გადაკიდე​ბის“) წესი 

· ხელით და/ან მექანიკურად ნაკლავის გასატყავებ​ლად მომზადების წესი

· ნაკლავის ხელით გატყავების თანამიმდევრობა და წესი

· ნაკლავის მექანიკურად გასატ​ყავებე​ლი ძალოვანი დანადგა​რის მართვის მოთხოვნები 

· მექანიკურად გატყავების დროს ოპე​რატორის მიერ შესასრულებელი ოპერაციის სწორად განხორცი​ელე​ბის წესი  

· ნედლი ტყავის სპეციალურ სა​ამქროში გადასატა​ნად გამოყენე​ბუ​ლი საშუალებების მართვა 

· გასაფუფქ აუზში/როფში წყლის ტემპერატურის რეგული​რების წესი 

· ნაკლავის გაფუფქვის ხანგრძლივობის შერჩევის წესი 

· გაფუფქული ნაკლავის აუზიდან ამოღებისა და გასაპუტ დანადგარზე, ან მაგიდაზე გადატანის წესი

· ნაკლავიდან გასაპუტ დანადგარზე, ან ხელით ჯაგრის მოცილების პირობები

· გასატრუსი ღუმელის და სარჩილავი ლამფის მომზადების წესები 

· ნარჩენი ჯაგრის გასატრუს  ღუ​მელზე ან სარჩილავი ლამფით გატრუსვის წესი 

· ნაკლავის ზედაპირის ნამწვის​გან  გასუფთავების წესი

· გატრუსული ნაკლავის კიდულ გზაზე ხელმეორედ დაკიდების წესი (მაგიდაზე დამუშავები​სას)
· ნაკლავზე  მუცლის თეთრი ხა​ზის ტოპოგრა​ფიული მდებარე​ობა

· გამოშიგვნისას შიგნეულობის დაზიანების თავიდან ასაცილებლად მისი სწორად გაჭრის წესი 

· მკერდის ძვლისა და გავის ძვლის ნაკერის სწორად გაჭრის წესი  

· მუცლის ღრუდან კუჭ-ნაწლა​ვისა და ჯიგრის ამო​ღებისა და სუბპროდუქტების საამქროში გადატანის წესი 

· მრავალკამერიანი კუჭის დაჭრისა და მისი შიგთავსისგან განთავისუფ​ლების წესი

· მუცლის ღრუდან ჯიგრის (ფილ​ტვები, გულ-ღვიძ​ლი, თირკმლები, ელენთა) ამოღებისა და საინსპექ​ციოდ კაუჭზე დაკიდების წესი

· ელექტრო ხერხით ძროხისა და  ღორის ტანხორცის დაფეშხოების წესი

· ძროხისა და ღორის ტანხორცის ნახევარტანხორცე​ბად გახერხვის (დაფეშხოების) წესი 

· ძროხის ან ღორის ტანხორცის მეოთხედებად დანა​წევრების წესი 

· ტანხორცის მშრალად დასუფთავების ტექნიკური მოთხოვნები 

· ტანხორცის გასარეცხი წყლის ოპტიმალური ტემპე​რატურა და სწორად გარეცხვის წესი  

· კიდული გზით  ნახევარტანხორცის/ მეოთხედე​ბის სასწორზე გადატანისა და აწონვის წესები 

· სხვადასხვა ცხოველის ტანხორ​ცის დახარისხების მინიმალური მოთხოვნები და წესი

· ტანხორცის ტექნოლოგიური დამუშავების დეფექ​ტების გამოვლენისა და ნაკვებობის შეფასების წესი

· ტანხორცის დროულად გაცივების/გაყინვის მნიშვნელობა
	· ცხოველის სახეობის მიხედვით გაბრუ​ების ეფექტური მეთოდის შერჩევა
· ელექტრო გასაბრუებელით ცხოველის გაბრუება
· დენთის ან პნევმატური იარა​ღით ცხოველზე ზემოქმედება- გაბრუება 
· ბოქსის იატაკის განბლოკვა, გაბრუ​ებუ​ლი ცხოველის სასაკლაოში გადასა​ტანად (ჩასაცურებლად)
· ნაკლავისგან განთავისუფლების შემდეგ ბოქ​სის იატაკის საწყის მდგომარეობაში დაბრუნება

· უკანა კიდურ(ებ)ზე ჯაჭვის სწორად შე​მოხვევა-დაფიქსირე​ბა და მეორე ბოლოს გორგო​ლაჭის დგითამწის ბაგირზე მიმაგრება

· დგითამწის ჩართვა, ნაკლავის აწევა და კიდულ გზაზე გადატანა/ დაკიდება 

· დგითამწის ბაგირის მოხსნა ნაკლავის ასაწევი ჯაჭვის გორგოლაჭიდან და საწყის მდგომარეობაში დაბრუნება
· ყასბის დანით კისრის მიდამოში ჭრილის სწორად გაკეთება 

· სალაპავი მილის გადაკვანძვა/ ლიგატუ​რის დადება და მსხვილი სისხლძარღვე​ბის გადაჭრა ნაკლავის სისხლისგან დასაცლელად

·  საკვები მიზნებისთვის ღრუ დანით ნაკ​ლავიდან სისხლის აღება და შეგროვება  

· ნაკლავის ტერფის ნაწილის სწორად დაჭ​რა და მუცლის მიმართულებით წვივზე ტყავის გაჭრა

· წვივის ნაწილობრივ გატყავება 

· წვივის გატყავებულ ნაწილში სახტომი/ტერფის სახსრის ზე​მოთ დანით გამჭო​ლი ჭრილის გაკეთება
·  წვივის ჭრილში ცალ–ცალკე დასაკიდი გორგოლა​ჭის კაუჭების გაყრა;

· კიდულ გზაზე ნაკლავის ცალ–ცალკე კიდურით გადაკიდება; 

· უკანა და წინა კიდურების შიგნითა მხარ​ეზე, აგრეთვე ნაკლავის მუცლის თეთრ ხაზზე, კისრის ჩათვლით, ტყავის გაჭრა

· ნაკლავზე წინა კიდურების დაჭრა მაჯის სახსრის მიდამოში და მხრის ძვლის შიგ​ნითა მხარეზე კანის გაჭრა მკერდის  მი​მართუ​ლებით

· ნაკლავზე თავის დაჭრა და მისი კაუჭზე დაკიდება 

· გაკეთებული ჭრილის მიდამო​ებში ნაკ​ლავის ნაწილობრივ გატყავება

· სწორი თანამიმდევრობით ნაკლავის ხელით გატყავება 

· წინასწარ მომზადებულ ნაკლავის კისრის მიდამოს ტყავის დამაგ​რე​ბა მექა​ნიკურად გასატყავებელ დანადგარ​ზე 

· გასატყავებელი დანადგარის ჩართვა და ნაკლავის გატყავება

· ძროხის და ცხვრის/თხის თავის გატყავება

· ნედლი ტყავის სპეციალურ საამქროში გადატანის უზრუნველყოფა  ხელით ან მექანიზირებული წესით  
· გასაფუფქ ავზში/როფში წყლის ტემპე​რატურის პულტით რეგული​რება
· გასაფუფქ ავზში/როფში ნაკლავის ფრთხილად ჩაშ​ვება და გაფუფქვის ხანგრძლივობის სწორად შერჩევა 

· გაფუფქული ნაკლავის ავზიდან/როფი​დან ამოღება და გასაპუტ დანადგარზე, ან მაგიდაზე გადატანა 

· ნაკლავის გასაპუტ დანადგარზე, ან  მაგი​დაზე ხელით გაპუტვა

· ნაკლავის ზედაპირზე დარჩენილი  ჯაგ​რის გატრუსვა სატრუს ღუმელში ან სარჩილავი ლამფით

· ნაკლავის ზედაპირიდან ნამწვის მოცი​ლება და გარეცხვა თბილი წყლით 

· ხელით  გატრუსვის შემდეგ მაგიდიდან კიდულ გზაზე ნაკლავის დაკიდება

· სპეციალური მოწყობილობით, დაკი​დუ​ლი ნაკლავის  უკანა კიდურების დაშო​რიშორება და მათი დაფიქსირება

· თეთრ ხაზზე მუცლის  პრესის კუნთე​ბის  ფრთხილად გაჭრა 

· მკერდის ძვლის ელექტრო ხერხით ან საკვეთელათი გაჭრა

· გავის ძვლის ნაკერის საკვეთე​ლათი გაჭ​რა

· სწორ ნაწლავის ირგვლივ მდება​რე კუნ​თებისგან გათავისუფლება

· მუცლის ღრუდან კუჭ–ნაწლავის ამოღე​ბა, დაყოფა და სახის მიხედვით შესაბა​მის როფში/ხონჩაში ჩალაგება 

· კუჭის სწორად გაჭრა, შიგთავსის საკანა​ლიზაციო არხში ჩაცლა და ნარჩენების მოსაცილებლად ცივი წყლით გარეცხვა

· დიაფრაგმის გაჭრა, მუცლის და მკერ​დის ღრუდან ჯიგრის სწო​რად ამოღება და საინსპექციოდ კაუჭზე დაკიდება 

· ინსპექტირების შემდეგ ჯიგრის დანა​წევრება შემადგენლებად და სახების მიხედვით როფში ჩალაგება

· ტანხორცის ხერხემლის მალების სწორ​ზე ელექტროხერხით გახერხვა
· ნახევარტანხორცის მეოთ​ხედე​ბად  დანაწევრება/დაფეშხოება
· ტანხორცის ზედაპირიდან ტყავის ანარ​ჩენების, სისხლჩაქ​ცევების, დაბეჟილი ადგილების,  ბალნის/ბეწვის/ჯაგრის და ჭუჭ​ყის მექანიკურად დასუფთავება 

· სისტემაში წყლის ტემპერატუ​რის ოპტი​მალურ დონემდე დარეგულირება 

· ტანხორცის გარეცხვა სხვადას​ხვა სამარ​ჯვის  გამოყენებით
· დასუფთავებული ტანხორცის კიდული გზით სასწორზე გადატანა და აწონვა 

· ტანხორცის ტექნოლოგიური დამუშავე​ბის დეფექტების გამოვლენა 

· ტანხორცის დამუშავების ხარის​ხის და ნაკვებობის კატეგორიის შეფასება

· ტანხორცის სამაცივრო კამერაში გადა​ტანა და დასაწყობება 

	5. 
	სუბპროდუქტების დამუშავება
	· საკვები სუბპროდუქტების აგე​ბულება და მორფო​ლოგიური ნიშნები 
· I და II კატეგორიის საკვები სუბ​პრო​დუქტების ნუსხა/ჩამონათ​ვალი 

· წყვილი და კენტი შინაგანი ორგანოების შემადგენ​ლებად დაყოფის/დანაწევრების წესი

· დანაწევრების შემდეგ სუბპრო​დუქტების სახის მიხედვით როფში სწორად ჩალაგების წესი
· ჯიგარის (გულის, ფილტვების, ღვიძ​ლის, თირ​კმლების, ელენ​თის) პირველადი დამუშა​ვებისა და გასაცივებლად/გასა​ყინად მომზადების წესი

· წინა და უკანა კიდურების პირველადი დამუშავე​ბის და სარეალიზაციოდ მომზადების ტექნიკური პირობები 

· ძროხისა და ღორის თავის  და​მუშავება და სარე​ალიზაციოდ/ გადასამუშავებლად მოზადების წესი

· ბალნიანი/ჯაგრიანი და ლორ​წოვანი საკვები სუბ​პროდუქ​ტების პირველადი დამუშავების და შენახ​ვის წესი 

· ძროხის თავის გატყავების, ყურების, ტუჩებისა და ენის ამოჭრის, ქალას გაპობისა, ტვინის ამოღებისა და  თავის დარბილების წესი 

· საკვებად აღებული სისხლის დეფიბრინირების, დაკონსერ​ვებისა და შენახვის წესები;
· ნედლი ტყავის მიღებისა და ცხოველის სახეობის/ სქესის, ასაკის და დანიშნულების მიხედვით დალა​გების წესი   

· მაგიდაზე ტყავის  გაშლის, დათვალი​ერების, ჭუჭ​ყის მოცილებისა და უცხო ქსოვილების შემოჭრის წესი 
· ტყავის აწონვის, მისი მდგომა​რეობისა და წონის მიხედ​ვით დახარისხების წესი
· ტყავზე  ფირნიშის მიმაგრების, მასზე ტყავის წონა​სა და ხარისხზე  წარწერის გაკეთებისა და საამქროს ჟურნალში შესაბამისი ინფორმაციის შეტა​ნის წესი  
· შტაბელის დასადგმელი ადგილის მომზადების,  ტყა​ვის სწორად გაშლა-დალაგებისა და დამარილე​ბის წესი 
· დამარილებული ტყავის მდგომარე​ობის შეფასების წესი და სიხშირე
· ტექნიკური მიზნებისთვის შეგ​როვილი სისხლის დეფიბრინი​რების წესი 

· სისხლის სტაბილიზირებისა და შენახვის წესები 

· ნაწლავების კომპლექტში სახეების იდენტიფიცი​რება და დაყოფის წესი 

· ნაწლავების შიგთავსისგან დაცლის და გარეცხვის წესი; 

· მსხვილი ნაწლავების ფუთებად, წვრილი ნაწლა​ვე​ბის კონებად შეკვრის ტექნიკური მოთხოვ​ნები

· ნაწლავების დაბალ ტემპერატუ​რაზე შესანახად მომზადების, ან დამარილებისა და შენახვის წესი 

· შარდის ბუშტის გასუფთავების, დამარილებისა და შენახვის წესი
· ტექნიკური ანარჩენების სახე​ების იდენტიფიცი​რე​ბის წესი 

· რბილი და ძვალხორცოვანი ანარჩენების პირველა​დი დამუ​შა​ვე​ბისა და შენახვის პირობები  

· კუჭნაწლავის შიგთავსის საცავში ტრანსპორტირე​ბის და შენახვის წესი

· ტექნიკური ანარჩენების საცავის მოწყობის ტექნიკური პირობები
· კონფისკანტების დახარისხების, ტრან​სპორტირე​ბის და გადასა​მუშა​ვებლად, ან უტი​ლიზაცი​ისთვის მომზადების წესები

· გადამდებ დაავადებაზე საეჭვო კონფისკანტების უსაფრთხოდ ტრანსპორ​ტირების პირობები

· კონფისკანტების გადასატანი ტარას და სატრან​სპორტო საშუალების რეცხვა–დეზინფექ​ციისა და სტერილიზაციის წესები
	· საკვები სუბპროდუქტების სახეების იდენტიფიცირება

· საკვები სუბპროდუქტების კატეგორი​ების მიხედვით დახარისხება 

· შინაგანი ორგანოების სახეების მიხედ​ვით დაყოფა/დაჭრა

· სხვადასხვა სახის სუბპროდუქ​ტების როფში ცალ–ცალკე ჩალაგება
· სხვადასხვა სახის სუბპროდუქ​ტების მიღება და შემდგომი დამუშავების სახის მიხედვით დაყოფა 

· რბილი სუბპროდუქტების საკ​ვებად  ვარგისია​ნობის ვიზუ​ალური შეფა​სება და უცხო ქსო​ვილებისგან  გათავისუფლება 

· ძვალხორცოვანი სუბპროდუქ​ტებზე უცხო ქსოვილების მოცილება და შემად​გენლებად დანაწილება

· საჭიროებისამებრ, ბალნიანი/ ჯაგრიანი სუბპროდუქტების გატყავება, გაფუფქვა, გატრუსვა და ნამწვის მოცილება

·  საკვები სისხლის სტაბი​ლიზი​რება, დე​ფიბრინირება, დაკონ​სერ​ვება და შენახვა 

· საკვები სუბპროდუქტების გა​რეც​ხვა, და​ხარისხება და შესანახად მომზადება
· ცხოველის სახეობის, სქესისა და ასაკის მიხედვით ნედლი ტყავის დაყოფა და იატაკზე ცალ-ცალკე დალაგება 

· ტყავისგან ჭუჭყის მოცილება, ვიზუალუ​რად მისი მდგომარეობის შე​ფასება, მან​კების/დეფექტების გამოვლენა და უცხო ქსოვილების შემოჭრა  

· ტყავის აწონვა, წონისა  და მდგო​მარე​ობის მიხედვით დახარისხება

· დახარისხებულ ტყავზე ფანერის ფირნი​შის მიმაგრება და შეფასე​ბის შედეგებზე წარწერის გაკეთება

· ტყავის საამქროს ჟურნალში ტყავის შე​მოტანის თარიღისა და მის მახასიათებ​ლებზე ინფორმაციის შეტანა

· ტყავის შტაბელის დასადგმელად ადგი​ლის მომზადება, ტყავის გაშლა და დამარილება  

· პერიოდულად დამარილებული ტყავის მდგომარეობის შეფასება
· ტექნიკური სისხლის სტაბილი​ზირება ხერხისა და კონსერვან​ტის შერჩევა;
· სისხლის შენახვის პირობების განსაზ​ღვრა და დაცვა 

· ნაწლავების იდენტიფიცირება და შემად​გენლებად დაყოფა 

· ნაწლავების შიგთავსისგან განთავისუფ​ლება და გარეცხვა

·  ნაწლავების კონებად და ფუთებად შეკვრა

· ნაწლავების დაბალ ტემპერატუ​რაზე შე​სანახად მომზადება, ან დამარილება 

· შარდის ბუშტის გასუფთავება, გარეცხვა, დამარი​ლება და შენახვა
· სხვადასხვა სახის ტექნიკური ანარჩენე​ბის  დახარისხება და გადასამუშავებ​ლად მომზადება

· კუჭნაწლავის შიგთავსის სასაკლაოდან გატანა 

· ანარჩენების საცავის მოწყობა და/ან წესრიგში მოყვანა
· კონფისკანტების გადარჩევა-დახარისხე​ბა,  ტრანსპორტირება და  გადასამუშა​ვებლად ან უტილიზაციისთვის მომზა​დება

· გასაუვნებელი კონსისკანტების უსაფ​რთხოდ ტრანსპორტირება  

· კონფისკანტების გადასატანი ტარასა და სატრანსპორტო საშუალების რეცხვა–დეზინ​ფექცია და სტერილიზება

	6. 
	ტანხორცის დამუშავება
	· ტანხორცის ბუ​ნებრივ–ანატო​მიური ნაწილებს შო​რის  საზ​ღვრების ტოპოგ​რა​ფი​ული წერტილები/ კონტურები 
· ტანხორცის ცალკეულ ბუნებ​რივ–ანა​ტომიური ნაწილების ძვალთაშო​რის კავშირების (სახსრების) განლაგება 
· ტანხორცში ბრტყელი და ლულოვანი ძვლების გან​ლაგება და კონფიგურაცია 
· სამრეწველო გადამუშავების​თვის ცხოველთა ტან​ხორცის ბუ​ნებრივ–ანატომი​ურ ნაწი​ლებად დანა​წევრების სქე​მები 
· შაშხისა და ლორის დასამზა​დებლად ღორის ტან​ხორცის დანაწევრების სქემები
· ტან​ხორცის ბუნებრივ-ანატო​მიური ნაწილე​ბიდან ნახევარ​ფაბრიკატების ამოჭრის წესი
· ტანხორცის მარცხენა და მარ​ჯვენა ნახევრების დარბილების თავისებურებები 
· ღორის ტანხორცის კანქვეშა ქონის/შპიკის შემოჭ​რის ტექნი​კური მოთხოვნები და მისი დახარისხება
· რბილობიდან სხვადასხვა ნახე​ვარფაბრიკატების ამოჭრის/მი​ღების წესი
· ძროხის, ღორის, ცხვრის და თხის რბილობის გამო​ძარღვის წესი და ტექნიკური მოთხოვ​ნები 
· რბილობიდან მყესების, იოგე​ბის, მსხვილი სის​ხლძარღვებისა და უხეში შემაერთებელი ქსო​ვილის კუნთოვანი ქსოვილიდან გამოყოფის წესი
· ძეხვისა და ნახევარფაბრიკა​ტე​ბის წარმოების ტექ​ნიკური პირობების მოთხოვნათა გათვალისწინე​ბით რბილობის დახარისხების სტანდარტები
· ძროხის, ღორის, ცხვრის/თხის რბილობის დახა​რისხების წესი
· სხვადასხვა სახეობის ცხოველის ტანხორცის/ფეშ​ხოს   ხარისხის  საბითუმო ნაჭრებად  დაჭრის წესი   
·  საბითუმო ნაჭრების ულუფე​ბად დაჭრის წესი საცა​ლო ვაჭ​რობის ქსელში  რეალიზაციის​თვის     
· სხვადასხვა ასორტიმენტის დაფასოებული ხორცის ულუ​ფის შედგენის წესი, ტექნიკური მოთხოვნები და სტან​დარტები;
· დაფასოებული ხორცის ულუ​ფების შეფუთვის წესი 
· დაჭრილი/დაფასოებული ხორცის შენახვის პირო​ბები და რეალიზაციის ვადები

· დაჭრილი/დაფასოებული ხორცის გადასატანად მომზადება და სატრანსპორტო საშუალებაში ჩატვირთვის წესი
	· სხვადასხვა სახეობის ცხოველთა ტან​ხორცის ბუნებრივ-ანატომი​ურ ნაწილე​ბად დანაწევ​რება 
· შაშხისა და ლორის დასამზა​დებლად ღორის ტანხორცის დანაწევრება 
· ტან​ხორცის ბუნებრივ-ანატო​მიური ნაწი​ლე​ბიდან მსხვილ​ნაჭრიანი და წვრილნ​აჭ​რიანი ნახევარფაბრიკატების ამოჭრა
· ტან​ხორცის ბუნებრივ-ანატომი​ური ნაწილე​ბის დარბილება

· რბილობიდან მსხვილნაჭრიანი და წვრილნაჭრიანი ნახევარ​ფაბრიკატების დამზადება 

· ღორის ტანხორცზე შპიკის შემოჭრა და ხა​რისხებად დაყოფა
· რბილობიდან მსხვილი სისხლ​ძარღვე​ბის, იოგების, მყესებისა და ხრტილების გამოცალკევება 

· ძროხის გამოძარღვული რბილო​ბის ორი ან სამი ხარისხის ნაწი​ლებად დახარის​ხება

·  ღორის გამოძარღვული რბილობის და​ხარისხება 

· ცხვრის/თხის გამოძარღვული რბილობის დახარისხება
· ტან​ხორ​ცის/ფეშ​ხოს დაჭრა სხვადასხვა ხა​რისხის საბითუმო ნაჭრად 
· ხორცის საბითუმო ნაჭრების სა​რეალი​ზაციო ულუფებად დაჭრა 
· დაჭრილი ხორციდან დასაფსოებელი ულუფების შედგენა ასორტიმენტის მიხედვით
· დაფასოებული ხორცის ულუფების შეფუთვა 
· ხორცის/დაფასოებული ულუფების  დაბალ ტემპერატურაზე შენახვა 
·  დაჭრილი/დაფასოებული ხორცის გადასატანად მომზადება და სატრან​სპორტო საშუალებაში ჩატვირთვა


	7. 
	დაკვლის პროდუქ​ტების შენახვა
	· მაცივარში გადასატანად ტან​ხორცის/ფეშხოს  მდგო​მარეობის შეფასების წესი

· მაცივრის კიდულ გზაზე ტანხორცის/ფეშხოს შეტა​ნისა და განლაგების წესი

· მაცივრის ერთეულ ფართობზე ტანხორ​ცის/ფეშხოს ჩატვირ​თვის ნორმები

· ხორცის გასაცივებლად ან გასაყინად მაცივრის მომ​ზადებისა და ტემპერატურული რეჟიმის შერჩევის წესი 

· გაყინული ტანხორცის შტაბე​ლებად დალაგების წესი

· სუბპროდუქტებით შევსებული როფის  კიდულ თაროებზე დალაგების ნორმები და წესი

· კიდული თაროების მაცივარში სწორად შეტანისა და განთავ​სე​ბის წესი

· სუბპროდუქტების ჩატვირთვამ​დე სამაცივრო კამე​რის ტემპერა​ტურული რეჟიმის დადგენილი ტექნი​კური მოთხოვნები

· მაცივრის ერთეულ ფართობზე სუბპროდუქტების ჩატვირთვის ნორმები

· გასაცივებელი და გასაყინი ტანხორცის/სუბპრო​დექტების ჩასატვირ​თად სამაცივრო კამერის მომზადების წესი

· სამაცივრო კამერის მიკროკლი​მატის რეჟიმის მარ​თვის წესი

· ხორცის/სუბპროდუქტების გაცივების/ გაყინ​ვის ტემპერა​ტურის მაჩვენებლის მიღწევის დადგენის წესი

· გასაცივებელი და/ან  გასაყინი ტანხორცის  ჩატ​ვირთვის წინ სამაცივრო კამერაში მიკროკლი​მა​ტის პარამეტრები 

· გაცივების/გაყინვის ტემპერატურის მიღწევისას სამაცივრო კამერის შენახ​ვის ტემპერატურაზე გადაყვანის წესი

· ხორცის შენახვისას სამაცივრო კამერაში მიკროკ​ლიმატის რეჟიმის მართვისა და კონტროლის წესი

· გაცივებული/გაყინული სუბპროდუქტის შენახ​ვის ვადები და ტემპერატურული რეჟიმის დაცვის წესი

· შენახვისას ხორცის წონის დანა​კარგების შემცირე​ბის დამატებითი ღონისძიებების განხორციელების წესი 

· შენახვისას გაცივებული ან გაყინული ტანხორცის/ სუბ​პროდუქტის  მდგომარეობის შეფასების წესი

· გაყინული ხორცის/სუბპრო​დუქტების გალღობის მეთო​დები და წესები  

· ხორცის/სუბპროდუქტების გასალღობად სხვადას​ხვა არეს გამოყენების დადებითი და უარყოფითი მხარეები

· გაყინული ხორცის/სუბპროდუქტების გალღობის ოპტიმა​ლური რეჟიმის შერჩევის წესი 

· გაყინული ხორცის გალღობის დამთავრების ტემპერატურის განსაზღვრის წესი
	· მაცივარში შეტანამდე ტანხორცის/ფეშ​ხოს მდგომარეობის შეფასება

· მაცივარში ტანხორცის/ფეშხოს ჩატვირ​თვა და კიდულ გზაზე განლაგება

· მაცივრის ერთეულ ფართობზე ტანხორ​ცის/ფეშხოს ჩატვირთვის ნორმების დაცვა

· მაცივარში ტანხორცის გასაცი​ვებლად/ გასაყინ​ად შეტანამდე  ტემპერატურისა და ტენიანობის დონის შერჩევა 

· მაცივარში ტანხორცის/ფეშხოს ჩატვირ​თვის დროულად დამთავრება 

· გაყინული ტანხორცის ნორმე​ბის დაც​ვით შტაბელებად დალაგება

· სუბპროდუქტებით შევსებული როფის კიდულ თაროებზე ნორ​მების შესაბამი​სად განთავსება 

· კიდული თაროების სამაცივრო კამერაში გადატანა და ნორმების შესაბამისად განლაგება 

· ერთეულ ფართობზე სუბპროდუქტების ჩატვირთვის ნორმების დაცვა

· გასაცივებლად/გასაყინად სამა​ცივრო კამერის ტემპერატუ​რუ​ლი რეჟიმის შერჩევა

· კიდული ჩარჩოების სამაცივრო კამერაში ჩატვირთვის ვადების დაცვა
· სამაცივრო კამერის მომზადება ხორცის/ სუბპროდუქტების გასაცივებლად/გა​სა​ყინად

· სამაცივრო კამერის მიკროკ​ლი​მა​ტის დარეგულირება/მართვა

· ტანხორცის/სუბ​პროდუქტების ჩასატ​ვირთად სამაცივ​რო კამერაში მიკროკ​ლიმატის სასურვე​ლი პირობე​ბის შექმნა

· ხორცის/სუბპროდუქტების გაცივების/ გაყინ​ვის ტემპერა​ტუ​რის მაჩვენებლის დადგენა

· სამაცივრო კამერაში ტემპერა​ტუ​რულ–ტენიანობის რეჟიმის დაცვა

· გაცივების/გაყინვის ტემპერატურის მიღწევისას სამაცივრო კამერის შენახ​ვის ტემპერატურაზე გადაყვანა

· ხორცის/სუბ​პროდუქტების შენახვის ტემპერატურუ​ლი რეჟი​მის დაცვა

· გაცივებული და გაყინული ხორცის/ სუბ​პროდუქტების შენახვის ვადების დაცვა

· შენახვისას ხორცის წონის დანაკარგების შემცირების საქმიანობის შესრულება 

· გაცივებული ან გაყნული ტანხორცის და სუბპროდუქ- ტების მდგომა​რეობის შეფასება

· ხორცის/სუბპროდუქტების გალღობის ოპტიმა​ლური რეჟიმის შერჩევა

· ხორცის გასალღობად კამერის მომზა​დება და მიკროკლიმატის პარამეტრე​ბის დარეგულირება 

· ხორცის/სუბპროდუქტების გასალ​ღო​ბად საჭირო არეს შერჩევა

· ხორცის/სუბპროდუქტების გალღობის დამთავრების ტემპერატურის დადგენა.

	8. 
	პროფესიულ განვითარებაზე ზრუნვა

	· თვითშეფასების ხერხები

· საერთაშორისო სტანდარტების მოძიების ხერხები

· სფეროში მომხდარი/განვითარებული სიახლეების მოძიების გზები
· ტექნიკური ინოვაციების მოძიების საშუალებები

· კარიერული ზრდისათვის აუცილებელი აქტივობები

· პროფესიული განვითარებისათვის საჭირო ღონისძიებები
·  დროის მენეჯმენტის ძირითადი პრინციპები
	·  საკუთარი კომპეტენციების, ცოდნის, უნარების შეფასება

·  საერთაშორისო სტანდარტების შესახებ ინფორმაციის მოძიება

· საერთაშორისო სტანდარტების დაცვა

·  სფეროს ინოვაციების, ტექნიკური სიახლეების მოძიება 

·  ინოვაციებისა და ტექნიკური სიახლეების დანერგვა

· თვითგანვითარებაზე ზრუნვა

· პროფესიული განვითარებისათვის აუცილებელი ღონისძიებების შესახებ ინფორმაციის მოძიება 

·  პროფესიული კარიერის დაგეგმვა


13. პროფესიული სტანდარტის  შემმუშავებელი ჯგუფის წევრები:
	№
	სახელი, გვარი
	ორგანიზაცია, პოზიცია

	1. 
	ნინო მაისურაძე
	მეცხოველეობის საწარმო, თვითდასაქმებული, ხორცის გადამუშავების ტექნოლოგი;

	2. 
	მარიამ ავსაჯანიშვილი
	მეცხოველეობის საწარმო, თვითდასაქმებული, ხორცის გადამუშავების ტექნოლოგი;

	3. 
	ფრიდონ ბაკურაძე
	ამბროლურის პრფესიული სასწვლებელი, მასწავლებელი, თვითდასაქმებული  ყასაბი;

	4. 
	მაია კერესელიძე
	საქართველოს აგრარული უნივერსიტეტი, ასოცირებული პროფესორი, ვეტერინარიის მეცნიერებათა დოქტორი, მოქმედი ვეტერინარი;

	5. 
	მარინა ყურაშვილი
	შპს „ახალი ხორცი“  ვეტერინარულ-სანიტარული ექსპერტი;

	6. 
	კახა ქობალია
	შპს „ახალი ხორცი“  დირექტორი;

	7. 
	სერგო სიმონიშვილი
	კაჭრეთის პროფესიული კოლეჯი „აისი“, მასწავლებელი, თვთდასაქმებული  ყასაბი;

	8. 
	თენგიზ ყურაშვილი
	აიპ საქართველოს აგრარული უნივერსიტეტი,  პროფესორი, სმმა აკადემიკოსი , საქართველოს მემამულეთა კავშირი, კოორდინატორი.

	9. 
	გიული გოგოლი
	სსიპ - განათლების ხარისხის განვითარების ეროვნული ცენტრი, ექსპერტ-ფასილიტატორი

	10. 
	თეა ოსეფაშვილი
	სსიპ - განათლების ხარისხის განვითარების ეროვნული ცენტრი, ექსპერტ-ფასილიტატორი


დასახელება: ყასაბი
შეფასების სტანდარტი

ნაწილი 1. ზოგადი ინფორმაცია 

შეფასების სტანდარტი გამოიყენება ფორმალური განათლების ან/და  არაფორმალური განათლების ფარგლებში შეძენილი კომპეტენციების, ცოდნისა და უნარების აღიარების მიზნით. 
შეფასების სტანდარტი  განსაზღვრავს პროფესიულ სტანდარტში ასახული კომპეტენციების, ცოდნისა და უნარების    შეფასების ან/და დადასტურების აუცილებელ პირობებს:

1. შესაფასებელ კომპეტენციებს, რომლებიც გამოხატულია  პროფესიული მოვალეობებსა და ამოცანებში;

2. შესაფასებელი კომპეტენციების შეფასების კრიტერიუმებს, რომლებიც ასახავს  აუცილებელ  პროფესიულ ცოდნასა და  უნარებს;

3. შესაფასებელი კომპეტენციების დადასტურების  შესაძლებლობებს;

4. გამოცდის პროცესს და კომპონენტებს.

შესაფასებელი კომპეტენციების დადასტურება 

შესაფასებელი კომპეტენციების დადასტურების გზები:

ა) ფორმალური განათლების გზით მიღწეული სწავლის შედეგების აღიარება (ჩათვლა);

ბ) არაფორმალური განათლების გზით მიღწეული კომპეტენციების დადასტურება (ნამდვილობის დადასტურება)  განათლების და მეცნიერების მინისტრის მიერ  დადგენილი წესით;

გ) მიღწეული კომპეტენციების დადასტურება ამ დოკუმენტით დადგენილი პრინციპებით ჩატარებული გამოცდის გზით.

ფორმალურ განათლებაში სტანდარტით გათვალისწინებული შეფასების პროცესის წარმართვასთან დაკავშირებული მოთხოვნები ასახულია სავალდებულო პროფესიულ მოდულებში.

ფორმალურ განათლებაში მიღწეული სწავლის შედეგების აღიარების (ჩათვლის) პროცესი

ფორმალური განათლების გზით მიღწეული სწავლის შედეგების აღიარების (ჩათვლის) პროცესი მოიცავს მიღწეული სწავლის შედეგების აღიარებას (ჩათვლას) საძიებელი კვალიფიკაციის მიზნებისათვის ქვემოთ მოცემული პრინციპების შესაბამისად:  
ა) დასაშვებია მიღწეული სწავლის შედეგების აღიარება (ჩათვლა) ნებისმიერი კვალიფიკაციის ფარგლებში, თუ სწავლის შედეგები თავსებადია საძიებელ კვალიფიკაციასთან და მათი მიღწევა დადასტურებულია, რაც გამოიხატება საგანმანათლებლო პროგრამის ფარგლებში მიღებული დადებითი შეფასებით და შესაბამისი კრედიტის მინიჭებით.

ბ) თავსებადობის დადგენისთვის, შინაარსობრივი შესწავლის მიზნით, ამღიარებელი  დაწესებულება ეყრდნობა პროფესიულ სტანდარტს ან/და პროფესიული საგანმანათლებლო პროგრამის ჩარჩო დოკუმენტს, რომლის საფუძველზეც არის შემუშავებული გავლილი პროფესიული საგანმანათლებლო პროგრამა ან პროგრამის კომპონენტი, არსებობის შემთხვევაში  - პროფესიულ საგანმანათლებლო პროგრამას ან/და სილაბუსებს, ან/და პროფესიული საგანმანათლებლო პროგრამების კატალოგს. ამღიარებელი დაწესებულება უფლებამოსილია აღიარების მიზნებისათვის შესაფასებელ პირს მოსთხოვოს გავლილი საგანმანათლებლო პროგრამის/სასწავლო კურსების პროგრამების (სილაბუსების) გამოთხოვა საგანმანათლებლო დაწესებულებებიდან და წარდგენა.

გ) სწავლის შედეგების თავსებადობის განსაზღვრის მიზნით, აუცილებელი არაა მათი ფორმულირება იყოს იდენტური. თავსებადად ჩაითვლება სწავლის შედეგები, რომლის/რომელთა ერთობლიობაც, შინაარსის თვალსაზრისით, ეროვნული საკვალიფიკაციო ჩარჩოს შესაბამისი საფეხურის აღმწერის გათვალისწინებით, შესაძლოა მიჩნეულ იქნას ანალოგიურად.

ნაწილი 2. მითითებები  შესაფასებელი პირის ადა შემფასებლისათვის 

შეფასების დაწყებამდე გაეცანით: 

•
პროფესიულ სტანდარტს

•
შეფასების ინსტრუმენტებს

•
დაინტერესებული/შესაფასებელი პირის კომპეტენციების აღიარებასთან დაკავშირებულ შესაძლებლობებს

•
შემფასებლის ჩანაწერების ფორმებს

•
შეფასების პირობებს

•
შეფასების წესებს

•
შეფასების კრიტერიუმებს

შეფასების პროცესში:

•
პირადად დააკვირდით დავალებების შესრულების/შეფასების პროცესს

•
თითოეული შესაფასებელისათვის აწარმოეთ შეფასების ჩანაწერების ფორმები

•
თუ აუცილებელია, შესაფასებელს დაუსვით დამატებითი შეკითხვები დავალებასთან დაკავშირებით

•
შეაფასეთ თითოეული კრიტერიუმი

შეფასების დასრულებისას:

•
შესაფასებელს მიეცით განმარტება შეფასებასთან დაკავშირებით

•
შეაჯამეთ შეფასების შედეგები

•
დაადასტურეთ შეფასების შედეგები ხელმოწერით

•
შეფასების ჩანაწერები გადაეცით სათანადოდ უფლებამოსილ პირს

 
ნაწილი 3. შეფასების პროცედურა 

მიღწეული კომპეტენციების  დადასტურებისთვის გამოცდის  ორგანიზების პროცესი და კომპონენტები

მიღწეული კომპეტენციების დადასტურებისთვის გამოცდის ჩატარების პროცესი მოიცავს დასადასტურებელი კომპეტენციების შესაბამისად გამოკითხვისა და პრაქტიკული დავალების შესრულების ეტაპებს. 

მიუხედავად იმისა, დასტურდება თუ არა კვალიფიკაციით გათვალისწინებული კომპეტენციები, შეფასების სტანდარტის ნაწილი 1-ის „შესაფასებელი კომპეტენციების დადასტურება“ „ა“ და „ბ“ პუნქტებით გათვალისწინებული შესაძლებლობებით,  შეფასების პროცესი მოიცავს  სავალდებულო კომპონენტს (გამოცდას), რომლის შეფასება შესაბამისი კვალიფიკაციის მინიჭების წინაპირობას წარმოადგენს.

ქვემოთ მოცემულია გამოკითხვისა და პრაქტიკულ დავალებაზე დაკვირვების პროცესის მოთხოვნები, ასევე შეფასების სავალდებულო კომპონენტები.

	ნაწილი 4. თეორიული გამოკითხვის და პრაქტიკული /დავალებების თემატიკა

გამოკითხვა 

გამოკითხვის ფორმა:
•
შესაფასებელი პირის გამოკითხვა ხორციელდება ტესტის და ზეპირი შეკითხვების სახით;

•
ტესტი უნდა მოიცავდეს როგორც ღია, ისე დახურული ტიპის შეკითხვებს.
გამოკითხვის პროცესის მონიტორინგი: 

არსებითია გამოკითხვის პროცესზე შემფასებლის მიერ ზედამხედველობის განხორციელება;

მოპოვებული მტკიცებულებები

მტკიცებულებები უზრუნველყოფილია შესაფასებლის მიერ მომზადებული წერილობითი ნაშრომით/შესრულებული ტესტით ან/და პრაქტიკული დავალების დროს  დამატებით, დამაზუსტებელ შეკითხვებზე პასუხებით.

თეორიული საგამოცდო თემატიკა:

· დასადასტურებელი კომპეტენციების შესაბამისად საგამოცდო თემატიკა შეიძლება მოიცავდეს შემდეგ საკითხებს:
ა) ხორცის მოფოლოგიურ აგებულება;

ბ) ხორცის ქიმიურ შედგენილობა და ფიზიკურ-ქიმიური თვისებები;

გ) ხორცში  მიმდინარე ბიოქიმიური გარდაქმნები;

დ) ნაკვებობის კატეგორიები; 

ე) ტრანსპორტირების და მიღება-ჩაბარების დოკუმენტაცია;

ვ) ტრანსპორტირებისა და დასაკლავად მომზადების ნორმები;
ზ) დაკვლის ტექნოლოგიური ოპერაციები;
თ) შრომის უსაფრთხოების და გარემოს დაცვის  უზრუნველყოფის წესები.

სავალდებულო კომპონენტის (გამოცდის) საკითხების შერჩევა ზემოთ მოცემული  საკითხებიდან წარმოადგენს შემფასებლის პრეროგატივას.




ნაწილი 5. პრაქტიკული დავალების/დავალებები  შესრულების/შეფასების კრიტერიუმების მითითებებით:

პრაქტიკული დავალების შესრულებაზე დაკვირვება.

საგამოცდო გარემო:

შესაფასებელი პირის შეფასება ხორციელდება პრაქტიკული დავალებების სახით.

საგამოცდო პროცესის მონიტორინგი: 

საგამოცდო პროცესის მონიტორინგს ახორციელებს შემფასებელი/შემფასებლები (ნეიტრალური კომისია) წინასწარი დადგენილი წესისა და პროცედურების დაცვით.

მოპოვებული მტკიცებულებები:

მტკიცებულებები უზრუნველყოფილია  შემფასებლის მიერ შევსებული ჩანაწერების ფორმით.
საგამოცდო პრაქტიკული დავალებების ჩამონათვალი:

დასადასტურებელი კომპეტენციების შესაბამისად სტუდენტმა უნდა შეასრულოს  დავალება: რომლებიც შეიძლება  მოიცავდეს შემდეგს: 
ა) სასოფლო-სამეურნეო ცხოველის (მათ შორის ფრინველის) გადაყვანა;
ბ) სასოფლო-სამეურნეო ცხოველის (მათ შორის ფრინველის) დაკვლის წინ მომზადება;

გ) სასოფლო-სამეურნეო ცხოველის (მათ შორის ფრინველის) დაკვლა;
დ) ტან-ხორცის დამუშავება;
ე) სუბპროდუქტების დამუშავება;

ვ) დაკვლის პროდუქტების შენახვა.
გაითვალისწინეთ:

1. შესაფასებელი პირის მიერ  შესრულებული სამუშაოს წარმოებისას ეკონომიური, ხარისხის უზრუნველყოფის, გარემოს დაცვის, სამართლებრივი, უსაფრთხოების წესების დაცვის, ჰიგიენის დაცვის მიდგომების,   სამუშაოს შესრულების თანამიმდევრობის შეფასება წარმოადგენს ზემოთჩამოთვლილ დავალებებზე დაკვირვების თანამდევ პროცესს და მასზე დამატებითი დროის გამოყოფა არაა რეკომენდებული;

2. შემფასებლის მიერ დამატებითი კითხვების დასმის შემთხვევაში შესაფასებელი პირი პასუხობს მათ და საჭიროებისამებრ მოჰყავს  საკუთარი ქმედების/ გადაწყვეტილების  შესაბამისი არგუმენტები; 

3. სავალდებულო კომპონენტის (გამოცდის) საკითხების შერჩევა ზემოთ მოცემული საკითხებიდან წარმოადგენს შემფასებლის პრეროგატივას.
ნაწილი 6. საჭიროების შემთხვევაში  დამატებითი ინფორმაცია 

 შემფასებლის ჩანაწერების ფორმები

     შესაფასებელი პირის სახელი, გვარი:

     შეფასების თარიღი:

     შეფასების ადგილი:

     შემფასებლის სახელი, გვარი:
	დადასტურებული კომპეტენცია 
	მტკიცებულებები 

	
	ფორმალური

განათლების

აღიარება

 (დანართი N)
	არაფორმალური

განათლების

აღიარება

(დანართი N)
	გამოცდა

         (დანართი  N)

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


შედეგი: დადასტურდა ------/ არ დადასტურდა ----------

შემფასებლის კომენტარი:

დადასტურება: 
4

