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 1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1.Область применения  рабочей программы

Рабочая программа по дисциплине «Технохимический контроль» является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы  СПО по специальности    35.02.06 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции» (базовый уровень)

1.2.
Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  Общепрофессиональные дисциплины


Данная дисциплина предполагает изучение видов технохимического контроля. особенности, цели и задачи технохимического контроля, понятие о качестве продукции и способы его регламентации. Методы определения показателей качества продукции.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

 Проводить органолептическую оценку качества и дегустацию сельскохозяйственной продукции, определять сухие водорастворимые вещества в растительном сырье с помощью рефрактометра, массовую долю сухих веществ по относительной плотности растворов, титруемую кислотность сырья, массовую долю минеральных примесей в плодовых пюре или томатопродуктах методом флотации, содержание поваренной соли в консервах аргентометрическим, содержание аскорбиновой кислоты в плодах и овощах йодометрическим методом
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

Общие сведения о технохимическом контроле, структуру производственной лаборатории, организацию контроля качества продукции, методы определения состава сырья и готовых продуктов, технохимический контроль предприятий переработки зерна (мукомольного производства и производства крупы), организацию  и методы технохимического контроля хлебопекарного производства, знать методы технохимического контроля производства растительных масел, молока, мяса.
ОК-1  Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес 

-ОК-2 Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы повышения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

-ОК-3 Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях

-ОК-4 Осуществлять поиск, анализ и оценку  информации, необходимой
  для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

ОК-5 Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности

ОК-6 Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями

ОК-7 Ставить цели, мотивировать  деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий.
ОК-8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития. Заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК-9 Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

ПК 1.1. Контролировать состояние сельскохозяйственной продукции и сырья в период хранения.
 

ПК1.2  Выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и качества сельскохозяйственного сырья и продукции растениеводства

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 120, в том числе

 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  80 часов;

самостоятельной работы обучающегося 40 часа

2.Структура и содержание учебной дисциплины

2.1 объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Количество часов

	Максимальная учебная нагрузка
	120

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	80

	в том числе:
	

	Лабораторные занятия
	40

	Самостоятельная работа обучающегося
	40

	Итоговая аттестация форме:

экзамена
	

	
	


2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины  

«Технохимический контроль»

	 Наименование

разделов и тем

	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся.
	 Количество

часов
	Уровень

усвоения

	1
	2
	3
	4

	Введение.
	Содержание:
	2
	1

	
	Предмет и задачи дисциплины. Содержание дисциплины и связь с другими дисциплинами. Роль производственной лаборатории в обеспечении высокой пищевой ценности, безопасности продуктов переработки растениеводческого и животноводческого сырья. Понятие о технохимическом контроле. Виды технохимического контроля. Особенности, цели и задачи технохимического контроля. Понятие о качестве продукции и способы его регламентации. Методы определения показателей качества  продукции


	
	

	Раздел 1.Организация технохимического контроля сельскохозяйственной продукции и работы производственной лаборатории.

Тема 2.1.  
	Содержание:
	2
	1

	
	 Структура производственной лаборатории на перерабатывающем предприятии, ее организация, цели и задачи. Основные участки лаборатории и требованиям к ним. Права и обязанности заведующего лабораторией. Санитарно-микробиологический контроль на перерабатывающем предприятии. Документация лаборатории. Правовые вопросы контроля качества продукции. Общие методы исследования и технохимического контроля продукции растениеводства и животноводства и продуктов их переработки. Организация контроля качества сырья, вспомогательных материалов и тары. Организация технологического контроля производства. Показатели и периодичность контроля. Формы журналов целевого контроля, правила их ведения. Правила безопасности труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и охраны окружающей природной среды  при работе в производственной лаборатории


	 
	

	
	Самостоятельная работа
	2
	3

	
	1.Подготовить доклад «Структура производственной лаборатории и организаций ими контроля качества продукции местный пищевых перерабатывающих предприятий г. Короча и района.»
	
	


	1
	2
	3
	4

	Раздел 2. Виды и общие методы технохимического и санитарно-микробиологического контроля   и переработки растениеводческой продукции

Тема2.1. Классификация видов и методов лабораторного анализа сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

	Содержание:
	2
	1

	
	 Классификация видов и методов лабораторного анализа сырья полуфабрикатов и готовой продукции. Общие приемы и условия проведения дегустации проведения дегустации. Оценка качества готовой продукции. Физические методы анализа, их сущность. Химические методы анализа, используемые при определении химического состава сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.

Микроскопический метод анализа, используемый для установления подлинности сырья, полуфабрикатов и готовой продукта, наличия в продуктах примесей, паразитов.

Биологические методы анализа, их сущность и применение.

Технологические показатели и методы определения пригодности растениеводческой продукции к переработке. Правила отбора проб. Технический анализ сырья.  Подготовительные операции для проведения лабораторного анализа сырья, полуфабрикатов и готовой продукции


	
	  

	
	Лабораторная  работа:
	2
	

	
	1.Проведение органолептической оценки качества и дегустации свежих плодов и овощей

Самостоятельная работа.

1.Подготовить доклад: «Физические методы, используемые на местных предприятиях перерабатывающих пищевой промышленности г. Короча.
2. Биологические методы анализа, используемые на местных предприятиях перерабатывающей промышленности г. Короча.

3.Химические методы анализа, используемые при определении химического состава сырья

	2

6

2

          2

          2
	2

3

3

	Тема 2.2  Определение состава сырья и готовой продукции
	Содержание:
	22
	1


	
	 1.Определение содержания сухих веществ. Экономическая эффективность переработки сырья с высоким содержанием сухих веществ. Прямые и косвенные методы определения влаги. Определение массовой доли общих сухих веществ. Определение массовой доли растворимых сухих веществ с помощью рефрактометра. Технометрический и ареометрический метод определения массовой доли сухих веществ в жидких продуктах. Определение кислотности. Связь между кислотностью и доброкачественностью сырья. Активная кислотность.  

2.Определение углеводов. Состав углеводов в растительном сырье. Методы определения редуцирующих сахаров. 

Условия проведения анализов. Определение крахмала различными методами. Определение  пектиновых веществ. Значение пектиновых веществ для переработки плодов и овощей и овощей. Методы определения пектиновых веществ. Определение клетчатки, золы, минеральных примесей, хлоридов. Методы определения зольности. Определение минеральных примесей. Стандартные методы определения хлоридов. 

Определение жиров. Водо- и жирорастворимые витамины. Определение азотсодержащих веществ. Белковый и небелковый азот. Определение азота по методу Кьельдалю. Достоинства и недостатки данного метода. 

3.Определение показателей безопасности. 
1.Методы определения присутствия в пищевых продуктах и исходном сырье соединений тяжелых металлов. Предельно допустимое количество (ПДК) металлов в пищевых продуктах. Микотоксины, их действие на человеческий организм, пути поступления. Методы определения организация и проведение контроля остаточного количества пестицидов в сырье и продуктах его переработки. Максимально допустимые уровни содержания пестицидов в растительных пищевых продуктах. Сертификация сырья поступающего на переработку. 
2.Определение хлороорганических и фосфороорганических пестицидов методом тонкослойной хроматографии. Химические консерванты, применяемые в пищевой промышленности, их предельно допустимое количество и действие на продукт, и человеческий организм.

Лабораторные работы.

1.Определение сухих водорастворимых веществ в растительном сырье с помощью рефрактометра.

2.Определение массовой доли сухих веществ по относительной плотности растворов.

3.Определение титруемой кислотности сырья, готовой продукции методом визуального титрования

4. Определение рН среды.

5.Определение массовой доли минеральных примесей в плодовых пюре и томатопродуктах методом флотации.

6.Определение содержания аскорбиновой кислоты в плодах, овощах с помощью йодометрии.

7.Определение   нитратов

Самостоятельная работа
1.Доклад «Определение азотсодержащих веществ. Белковый и небелковый азот Белковый и небелковый азот. Определение общего азота по Кьельдалю. Достоинства и недостатки данного метода. Определение белкового и небелкового азота».

2.Доклад «Количественный и качественный методы определения аминокислот.
	2

       2

2

2
14
2

2

2

2 

2

2

2

 2
2

	3



	1
	2
	3
	4

	Раздел3.Технохимический контроль основных

пищевых продуктов  Тема3.1Технохимический контроль предприятий переработки.

Тема3.2Контроль технологического процесса мукомольного производства и производства крупы.
	 Зерно как сырье для получения муки и крупы. Показатели качества зерна. Методы оценки общих показателей качества зерна. Контроль приемки и поступления зерна на перерабатывающие предприятия. Особенности отбора проб и подготовка их к анализу. Методы определения показателей качества, обязательных для всех партий. Определение пленчатости и содержания доброкачественного ядра крупяных культур. Действующие ГОСТы на методы исследования зерна.

Лабораторная работа:

1.Определение влажности зерна

2.Определение натуры зерна


	 6
2

     4                    
     2

     2


	1

     2



	
	Содержание:
	      8
	1

	
	1 Контроль технологического процесса получения муки. Оценка качества муки. Определение качества полуфабрикатов. Особенности подготовки проб к анализу. Определение показателей качества муки. Определение хлебопекарных свойств муки.

2.Контроль технологического процесса получения крупы. Определение эффективности шелушения. Оценка качества крупы. Действующие Госты на методы исследования муки и крупы


	2

2
	

	
	Лабораторная работа:

1.Определение кислотности муки

2.Определение  количества и качества клейковины.


	  4
          2

         2

 
	2

       

	
	Самостоятельная работа:
1.Письменный отчет. Действующие ГОСТы на методы исследования муки и крупы. Действующие ГОСТы на методы исследования муки и крупы. Контроль технологического процесса на мельнице  

Подготовить схему.

Технологическая схема производства растительного масла.


	3

3
	      3

	Тема3.3.  Технохимический контроль хлебопекарного производства 

	Содержание:
	2
	1

	
	1. Организация технологического процесса хлебопекарного производства. Особенности технологического процесса хлебопекарного производства.  Особенности технохимического контроля на хлебопекарных предприятиях. Контроль качества основного дополнительного сырья. Контроль хлебопекарного отделения. Контроль качества полуфабрикатов. Определение органолептических показателей опары и теста. Контроль выхода хлеба. Оценка качества готовой продукции в баллах. 2.Органолептические качества хлеба и хлебобулочных изделий.  Методы оценки  качества хлеба по физико-химическим показателям. Действующие ГОСТЫ на методы исследования хлеба и хлебобулочных изделий 
	2
	


	1
	2
	3
	4

	
	Лабораторные работы:
	4
	2

	
	1.Определение подъемной силы дрожжей

2.Оценка качества хлеба по органолептическим и физико-химическим показателям Определение кислотности хлеба.

   
	2

           2

        
	

	
	Самостоятельная работа:
	4
	3

	
	1.Письменный отчет: Действующие ГОСТы на методы исследования хлеба и хлебобулочных изделий. Контроль технологического процесса на  хлебозаводах района
	
	

	Тема 3.4.  Технохимической контроль производства растительных масел
 
	Содержание:
	2
	1

	
	Контроль качества растительного масличного сырья. Правила приемки, методы отбора и формирования проб семян масличных культур для промышленной переработки. Методы определения качества масличного сырья, сравнительная характеристика методов определения масличности. Методы определения кислотного числа масла в семенах подсолнечника. Контроль технологического процесса. Основные процессы и операции, подлежащие технологическому контролю. Периодичность и точки отбора проб. Методы анализа промежуточных продуктов  переработки масличного сырья.  Контроль качества готовых продуктов. органолептические,  физико-химические

И химические показатели качества растительных масел. Показатели качества жмыха, связанные с потерями масла, соблюдением режимов технологического процесса и дальнейшим исследованием. Действующие ГОСТы на методы исследования растительных масел.
	
	

	
	Лабораторные работы:
	4
	2

	
	1.Определение лузжистости семян подсолнечника.

2.Определение кислотного числа подсолнечного масла методом титрования  
	2

           2
	

	
	Самостоятельная работа:
	4
	3

	
	1.Письменный отчет: Действующие ГОСТы на методы исследования растительных масел.
2.Технологическая схема производства растительного масла.


	2

2
	

	Тема 4.5. Технохимический и микробиологический контроль предприятий переработки плодов и овощей.
Тема3.5Технохимический контроль крахмалопаточного производства

	Содержание:
	2
	1

	
	  1.  Определение товарных сортов плодов и овощей. Определение технологических свойств сортов плодов, овощей, и картофеля. Органолептические и физико-химические показатели качества сырья и вспомогательные материалы, поступающих на переработку. Контроль соблюдения режимов технологической переработки сортирования, инспектирования, мойки, бланширования, резки, заливки, расфасовки, стерилизации. Особенности контроля производства солено-квашеной и моченой продукции.

2.Контроль производства фрукто-ягодных, овощных соков. Особенности 

Схемы технохимического контроля производства варенья, повидла, джема. Контроль качества и стерильности консервированной продукции. Мероприятия по профилактике ботулизма. Действующие ГОСТы на методы исследования плодовоовощных консервов. 

   Контроль качества крахмалосодержащего сырья, отбор образцов и выделение средней пробы для определения крахмалистости сырья.

Технохимический контроль производства крахмала; контроль качества «кашки», крахмального молочка, сырого крахмала производственного этапа сушки сырого крахмала. Контроль качества готовой продукции методом органолептической оценки, физико-химическими и микроскопическими методами. Технохимический контроль производства патоки и кристаллической глюкозы кислотным и ферментативными способами, биохимический анализ готовой продукции. Требования стандартов к показателям качества (доброкачественной) готовой продукции.


	2

2
	

	
	Лабораторные работы:
	4
	2

	
	1.Определение жесткости воды

 4.Анализ качества консервов в герметично-укупоренной таре.

 
	2

2


	  2

	
	Самостоятельная работа:
	 10
	3

	
	1.Подготовить

конспект: Действующие ГОСТы на 
методы исследова
ния плодовоовощных

 консервов. Изучение мероприя
тий по профилактике бутулизма.  

 Подготовить конспект.

2.Методы исследование плодоовощных консервов. 

3.Подготовка сырья к переработке (согласно технологическим процессам производства продукции).
Фасование готового продукта: (соблюдение соотношение компонен. Подготовка сырья для варки варенья, джема: (удаление плодоножек, косточек, чашелистиков, семенного гнезда, резка на дольки, уборка рабочего места).


	 4
       2

       2

 2
	


	1
	2
	3
	4

	Тема4.8.  Технохимический контроль производства молока и молочных продуктов

	Содержание:
	4
	

	
	   1.Технохимический контроль молока и продуктов переработки. Классификация молока и продуктов его переработки. Признаки общей и частных классификаций. Пищевая ценность отдельных групп.

  2. Структура молока, масла. Контроль качества. Определяющие и специфичные показатели, и значение для качества и сохраняемости, повышения конкурентоспособности
	 
	1

	

	

	Тема.4.9

Технохимический

контроль мяса


	 Лабораторная работа

Определение кислотности и оценка качества молока 
	2
	2

	
	Самостоятельная работа

1.Подготовить доклад «Дефекты молока, и причины их образования
2.Составить таблицу «Показатели качества сухого молока и сливок».


	        2
          2
	

	
	Технохимический контроль мяса Классификация мяса и продуктов его переработки. Признаки общей и частных классификаций. Пищевая ценность и тканевый состав разных групп мясных товаров 


	2

	

	
	2.   Контроль качества. Определяющие и специфические показатели, их значение для качества и сохраняемости, повышения конкурентоспособности товаров.

 Лабораторная работа

Оценка качества мяса
	 2

      2
	2



	
	                                   Всего
	 120
	 


3.условия реализации программы   дисциплины  
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины предполагает наличие учебного кабинета « Технохимический контроль», лаборатории  

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий;

- стандарты на сельскохозяйственную продукцию, 

- образцы сельскохозяйственной продукции.


Технические средства обучения: 
- компьютер с лицензированным программным обеспечением;

- интерактивная доска.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: нормативно-технические документы, электронные весы, набор лабораторных сит, влагомер для зерна, сушильный шкаф, растильни, термостат, лабораторная мельница, лупы, термометры, гигрометр, разборные доски, штатив для пробирок, набор химической посуды, реактивы, прибор ИДК.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:
- учебные фильмы по дисциплине;

- методические указания для самостоятельного изучения тем;

- инструкционные карты для выполнения практических заданий;

- программированные задания по разделам.

                              3.2Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основная литература:
1.Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов ... В.Н. Яичкин, С.П. Живодерова. – Оренбург: ИЦ ГНУ ВНИИМС, 2013. 

2.Технология  консервирования плодов и овощей и контроль качества продукции А.Ф. Загибалов
3..Стандартизация продукции растениеводства.  Калашникова С.В. Манжесов В.И. Год издания 2011г
4.Практикум по стандартизации ратениеводческой продукции. Калашникова С.В. Манжесов В.И. Максимов И.В. Калашникова С.В. Манжесов В.И. Максимов И.В.

5.Практикум по стандартизации растениеводческой продукции. Калашникова С.В. Манжесов В.И. Максимов Год издания2010
Дополнительная литература

1. Бредихин С. А. и др. Технология и техника переработки молока. М.: ГИОРД, 2003.

2. Ефремова А.С., Забашта А.Г. Современные технологии производства мясных полуфабрикатов и продуктов из мяса. – М: МГУПБ, 2008. – 79 с.

3. Крусь Г.Н., Храмцов А.Г., Волокитина З.В., Карпычев С.В. Технология молока и молочных продуктов.- М.: КолосС, 2004. - 455 с.

4. Крусь Г. Н., Шалыгина А. М., Волокитина Э. В. Методы исследования молока и молочных продуктов. Учебник. М.: КолосС, 2002. - 367 с.

5. Лисенков А.А., Погосян Д.Г., Гаврюшина И.В. Технология хранения, переработки и стандартизация продукции животноводства. Курсовой проект. – М: Центр оперативной полиграфии РГАУ – МСХА имени К.А. Тимирязева, 2007. – 80 с.

 6.Справочник работника лаборатории консервированного завода С.Ю. Гельфанд С.Ю.  

     Э.В. Дьяк Т.Н. Медведева

 7. Стандартизация продукции растениеводства 
 8.Товароведение продовольственных товаров В.А Тимофеева 
    Ростов- на –Дону Феникс 2009
 9. Практикум по технохимическому контролю с/х сырья Рязань 2010г МИНИСТЕРСТВО    СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

Интернет-ресурсы (И-Р):

1. http://shansmr.ru/2. obschaya tehnologiya. Хранение и переработка сельхозсырья.

2.http://fileskachat.com/file/ 23662_1f197da681 ede578695b9f4b24 3d4d07.html Стандартизация продукции растениеводства, Калашникова С.В., Манжесов

	
	

	И-Р 1
	http://www.chem.msu.su/rus/teaching/lecture-courses-nonchem/analchem.htmhttp://www.chemport.ru/data/chemipedia/article_4023.html
http://razom.znaimo.com.ua/docs721/index-562791-13.html

	И-Р 2
	http://do.gendocs.ru/docs/index

	И-Р3
	http://www.allmedia.ru/laws

	И-Р4
	http://www.allmedia.ru/laws

	И-Р4
	http://www.tnpa.by/tnpa/TnpaFiles/pdf/TKP_porydok_osuchestvleniy_kontroly.pdf

http://www.tnpa.by/tnpa/TnpaFiles/pdf

	И-Р5
	http://www.bestpravo.ru/rossijskoje/jm-gosudarstvo/l5w/page-2.htm



	И-Р6
	http://medencped.ru/bertrana-metod



	И-Р7
	http://web.dalva.ru/Index/32/32390.htm

	И-Р8
	http://standartgost.ru

http://docs.cntd.ru/document/gos

	И-Р9
	http://www.bibliofond.ruимирязева


4. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины (вида профессиональной деятельности)

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	Выбирать и реализовывать технологии хранения в соответствии с качеством поступающей сельскохозяйственной продукции и сырья.


	- определение влажности и засоренности зерновых масс перед их реализацией и хранением; 

- определение общей загрязненности, сахаристости корнеплодов сахарной свеклы перед хранением;
	- наблюдение и оценка выполнения 

практических занятий

	Контролировать состояние сельскохозяйственной продукции и сырья в период хранения.


	- определение показателей качества сельскохозяйственной продукции в период хранения на основании  ГОСТов;
	- наблюдение и оценка выполнения 

практических занятий

	Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.


	-составление технологических линий согласно технологии переработки сельскохозяйственной продукции;
	Наблюдение и оценка, 

Выполнение практических занятий

	Выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и качества сырья, материалов, сельскохозяйственной продукции на этапе переработки.


	- использование оборудования  для контроля качества и количества сырья, материалов, сельскохозяйственной продукции.
	Наблюдение и оценка

Выполнение практических занятий


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.
	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- объяснение сущности и будущей социальной значимости будущей профессии;

- наличие положительных отзывов по итогам практики.
	- экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на учебной и производственной практике;

- оценка содержания отчета студента.

	Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- выбор способа хранения сельскохозяйственной продукции в зависимости от ее качества;

- оценка эффективности и качества выполнения.
	- экспертное наблюдение и оценка деятельности студента в процессе обучения, на  лабораторных и практических занятиях;

- экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на учебной и производственной практике.

	Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения
в нестандартных ситуациях.
	- решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в области подготовки сооружений и оборудования для переработки сельскохозяйственной продукции;
	- наблюдение и оценка работы на моделирование и решение нестандартных ситуаций, участие в деловых и ролевых играх.

	Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	- отбор и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	- наблюдение и оценка деятельности студентов при подготовке рефератов, докладов;

- наблюдение за использованием  нормативной документации;

	Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
	- демонстрация навыков использования информационно-коммуникационных технологий для решения производственных задач при хранении и переработки сельскохозяйственной продукции;
	- наблюдение за  формированием навыков работы в глобальных, корпоративных и локальных информационных сетях. 

	Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	- взаимодействие  обучающихся с преподавателями и руководством в ходе обучения с целью создания комфортного климата;.
	наблюдение за общением обучающихся в группе.

	Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий.
	- мотивация и организация деятельности обучающихся  при практико-ориентированной подготовке;
	- контроль при работе обучающихся;

 - мониторинг развития личностно-профессиональных качеств обучающегося.

	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	- организация самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля.
	- контроль выполнения индивидуальной самостоятельной работы обучающегося;

- открытые защиты и оценка творческих   работ.

	Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.
	- анализ инноваций в области  технологии и хранения  сельскохозяйственной продукции 
	- наблюдение за участием в неделе технологических дисциплин, конференциях, конкурсах профессионального мастерства;

	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- планирование учебно-методических материалов с учетом подготовки к исполнению воинской обязанности (по военно-патриотическому воспитанию);

· оценка результатов освоения военной службы.
	- тестирование по ТБ;

- своевременность постановки на воинский учёт;

- наблюдение за участием в воинских сборах.
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