ЛАБОРАНТЫ-СЕМЕНОВОДЫ

ХОД РАБОТЫ:
1. Какие особенности имеет профессия лаборанта-семеновода:
- лаборант-семеновод – это тот человек, который делает анализ семян – определяет их чистоту, всхожесть и энергию прорастания, зараженность вредителями и болезнями
- лаборант-семеновод должен обладать такими качествами, как внимательность, наблюдательность, усидчивость и аккуратность
- от лаборантов-семеноводов зависит будущий урожай!
2. Практическая работа «отбор семян для посева»
- рассмотрите семена пшеницы (воспользуйтесь лупой, микроскопом). Определите форму, окраску, особенности поверхности (гладкие, шероховатые, угловатые и т.п.). 
-высыпьте семена на доску для очистки, отделите от них примеси, битые, слишком мелкие и поврежденные семена.
- рассмотрите очищенные от примесей семена. Нет ли среди них семян других растений? Если есть, отделите их.
- переложите очищенные семена в пакетик. Положите в него этикетку с надписью. 
3. Сделайте отчет по проделанной работе.
Что сделали в ходе практической работы?

Защита работы (то, что нужно отвечать у доски): 
1. Рассказать, что сделали в практической части:
- рассмотрели семена пшеницы, отобрали самые крупные и неповрежденные семена, убрали семена другого растения и сложили семена в пакетик, который подписали (название семян). 
2. Перечислить особенности профессии лаборант-семеновод (они написаны выше)

Вывод (озвучить): профессия лаборант-семеновод важна в сельском хозяйстве, без неё мы не сможем получить хороший урожай.













АГРОНОМЫ

ХОД РАБОТЫ:
1. Теоретическая часть
Пока ребята из группы лаборантов-семеноводов готовят для вас (агрономов) очищенные семена, вам необходимо изучить и информацию о профессии агроном и составить план защиты своей работы. Для этого необходимо найти ответы на следующие вопросы:
1. Какова история возникновения профессии агроном?
2. Какова значимость профессии агроном для общества?
3. Каково значение профессии агроном в выращивании хлеба?
4. Какими основными личными качествами должен обладать человек с профессией агроном?
5. Где, в каких учебных заведениях, можно получить профессию агроном?
2. Практическая часть
Перед вами четыре горшочка. Рассмотрите их. 
Каждый из этих горшочков отражает начальные фазы развития пшеницы.
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Но первый горшочек пуст. Ваша задача состоит в том, чтобы посадить отобранные и очищенные предварительно нашими лаборантами-семеноводами семена пшеницы посадить в первый горшочек (подождать, когда вам передадут группа-пара № 1). То есть выполнить практическую работу «Посев»
2. Практическая работа (выполняется в перчатках и на защите работы у доски)
1. В горшочке №1 в земле сделать небольшое углубление
2. Полить это углубление водой
3. Положить в это углубление несколько очищенных семян пшеницы
4. Сверху присыпать землей.
Защита работы (то, что нужно отвечать у доски):
1. Выходя отвечать к доске, возьмите с собой горшочки со всходами пшеницы, расскажите, что находится в этих горшочках:
- первый горшочек – посев, который мы с вами сейчас произведем.
- второй горшочек – первые всходы
- третий и четвертый горшочек - рост листа пшеницы.
Затем выполните практическую работу, рассказывая поэтапно, что вы делали в ходе практической работы «Посев»
1.	В горшочке №1 в земле сделать небольшое углубление
2.	Полить это углубление водой
3.	Положить в это углубление несколько очищенных семян пшеницы
4.	Сверху присыпать землей.
2. Рассказать, кто же все-таки такой агроном по предварительно составленному вами плану, отвечая на вопросы:
1. Какова история возникновения профессии агроном?
2. Какова значимость профессии агроном для общества?
3. Каково значение профессии агроном в выращивании хлеба?
4. Какими основными личными качествами должен обладать человек с профессией агроном?
5. Где, в каких учебных заведениях, можно получить профессию агроном?































Информация для составления плана ответа у доски (защиты своей практической работы)
Профессия АГРОНОМ

Профессия агронома очень древняя. Она зародилась несколько веков тому назад. Люди Древнего Египта, Китая, Греции, Рима и Индии знали, как правильно нужно обрабатывать землю и выращивать растения. В Древнем Египте существовали специалисты, которые не просто выращивали растения, но и умели это делать "правильно", добиваясь высоких урожаев при минимальных потерях. Первыми же агрономами можно считать людей, которые смогли окультурить дикорастущие растения и научили других жителей поселений выращивать их под контролем с возможностью прогнозирования урожая.
В древности люди заметили, что качество и количество урожая напрямую зависит от погодных факторов и от природных особенностей местности. Человек внимательно отслеживал, эти зависимости и применял свои наблюдения в земледелии. Но если раньше каждый земледелец мог рассчитывать только на свою наблюдательность, то сегодня вся земледельческая отрасль ориентируется преимущественно на исследования и достижения агрономов – специалистов, которые посвятили свою жизнь развитию сельского хозяйства. Сегодня профессия агронома для общества значима.
Переоценить значимость профессии агронома невозможно. От агронома зависит не только развитие сельского хозяйства в целом, но и качество и количество основных продуктов питания для каждого из нас, без которых в мире наступила бы голодная эпоха: картошки, хлеба, огурцов, капусты и т.д. Работа агронома большое значение имеет для поддержания жизнедеятельности всего человечества. Профессия агронома весьма востребована в различных крупных сельскохозяйственных комплексах страны, в небольших фермерских хозяйствах, оранжереях, питомниках, теплицах и научно-исследовательских и образовательных институтах. 
Человечество не уменьшается, а увеличивается год от года. Вместе с ростом количества людей, точно же так растет и востребованность профессии агроном. Без полноценного питания, которое обеспечивают, в том числе и агрономы, человечество попросту вымрет.  Только агрономы могут обосновано сказать, когда стоит сажать или убирать урожай, как бороться с вредителями, а также какие меры применять к растениям, чтобы уберечь их в непогоду.
Агроном-это специалист, основная задача которого заключается в совершенствовании сельскохозяйственного производства и контроле за работой полеводов, садоводов, механизаторов, комбайнеров. Агрономы определяют в какое время, где и какие культуры лучше всего высаживать, разрабатывают и внедряют современные технологии по борьбе с вредителями и болезнями растений, контролируют посев, сбор и хранение собранного урожая, оценивают эффективность удобрений и способов обработки почвы. 
Самыми главными качествами, которыми должен обладать агроном, являются любовь к земле и понимание всех процессов, которые требуются для получения высокой урожайности. 
Личные качества:
-аналитический ум
-оперативная память
-наблюдательность
-развитый глазомер
-чувство ответственности
-устойчивость к заболеваниям
-физическая выносливость.
Профессию агроном можно получить в колледже или высших учебных заведениях с сельскохозяйственной направленностью.
Главным высшим учебным заведением Краснодарского края является Кубанский государственный аграрный университет (КубГАУ)





























МЕХАНИЗАТОРЫ
ХОД РАБОТЫ:
1. Перед вами стоит уменьшенная копия комбайна по сбору зерновых культур, в нашем случае пшеницы, рассмотрите ее.
2. Найдите на уменьшенной копии все составные части комбайна
3. Прочтите принцип работы комбайна, изучите его и попытайтесь его запомнить и на защите рассказать
4. Прочтите характеристику механизатора
Характеристика механизатора
Механизатор – это работник, который выходит в поле ранней весной и уходит поздней осенью. Он вспахивает поле, высевает культуры, культивирует, поливает, удобряет, собирает урожай. Это работник, который не только умеет пользоваться техникой (комбайнами, тракторами, культиваторами и др.), но и может её в любой момент отремонтировать (и в поле в том числе)
Защита работы (то, что нужно отвечать у доски):
1. Ответ принцип работы комбайна и его составные части:
Перед нами современный комбайн по сбору зерновых культур. Управляет комбайном механизатор (или комбАйнер), который садится в современную кабину, оснащенную электроникой и кондиционером. Заводит машину и тут комбайн начинает работать.
Комбайн выполняет следующие операции:
1. С помощью косы, которая находится на жатке (барабан впереди комбайна), происходит срезание колосьев
2. затем происходит подача колосьев к молотилу (черный вращающийся барабан впереди)
3. Молотильное устройство (молотило) наклоняет колосья и, уменьшая растительную массу, подаёт в наклонную камеру.
4. После этого по транспортной ленте, которая находится внутри наклонной камеры, зерно с примесями попадает в барабан (внутри комбайна)
5. В барабане зерно очищается (отсеивается), вентилируется, с помощью вентилятора выдуваются ненужные мелкие частицы. Затем по зерновому шнеку (трубе, внутри комбайна) поднимается в бункер
6. Когда бункер наполняется, необходимо произвести выгрузку зерна через выгрузное устройство в грузовую машину
7. А солома и остатки колосьев идут на измельчение и выброс из комбайна.
2. Рассказать об основных характеристиках механизатора
Данная профессия подходит физически крепким мужчинам, которые разбираются в технике и любят ее. Чтобы быть профессионалом своего дела, работнику нужно обладать такими качествами, как:
· ответственность и трудолюбие; 
· физическая выносливость и терпеливость; 
· внимательность, самообладание и быстрая реакция; 
· способность переключаться между разными задачами; 
· умение работать в коллективе; техническое мышление
Также для механизатора очень важна способность постоянно обучаться, изучать новые механизмы, способы работы с ними, новые технологии диагностики неисправностей и ремонта.

ПЕКАРИ

ХОД РАБОТЫ:
1. Перед вами на столе представлены ингредиенты приготовления хлеба,  рассмотрите их.
2. Подумайте, какими качествами должен обладать представитель этой профессии.
3. Изучите рецепт приготовления хлеба:
ШАГ 1
Дрожжи, соль и сахар залить теплой водой, хорошо перемешать и накрыть салфеткой. Оставить на 5 минут, пока не начнет все шипеть и не появится пена на поверхности.
ШАГ 2
Затем добавить масло. Постепенно подсыпая муку, замешиваем тесто. Мука бывает разная, поэтому нужно смотреть, чтобы не переборщить. Тесто не должно быть сильно крутым, а оставаться эластичным и мягким.
ШАГ 3
Положить тесто в миску и накрыть влажным полотенцем. Поставить в теплой место на час, тесто должно подойти в несколько раз.
ШАГ 4
Затем ещё раз на столе хорошо помесить тесто. Должны выйти все дрожжевые газы, которые в нем. Взять форму, присыпать её мукой и положить в неё тесто. Оставить на полчаса для того, чтобы тесто ещё раз поднялось.
ШАГ 5
Когда тесто подымется, отправить его в духовку на 50-60 минут при температуре 180С. Хлеб вынуть из формы, накрыть полотенцем и оставить отдыхать.
Защита работы (то, что нужно отвечать у доски):
1. Покажите всем, из каких ингредиентов готовится хлеб, называйте каждый ингредиент в последовательности их рамешивания (дрожжи, соль, сахар, вода, растительное масло, мука)  и в каком количестве его необходимо использовать.
2. Кратко опишите рецепт приготовления традиционного хлеба
3. Расскажите о качествах работников, имеющих профессию пекарь:
- аккуратность
- чистоплотность
- выносливость (необходимо находится весь рабочий день на ногах, да еще и в таких температурных условиях, которые требуют, практически идеального здоровья)
- относительно хорошее здоровье (не допускаются люди с хроническими заболеваниями)
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