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Раздел 1. Стандартизация и нормирование
качества продукции растениеводства
Работа 1. стандартизациЯ сельскохозяйственной продукции
Цель работы: Сформировать представление о государственной системе стандартизации Республики Беларусь, её стратегии, целях и задачах. Ознакомить студентов с основными понятиями и определениями в области стандартизации, категориями и видами стандартов, применяемых в сельскохозяйственном производстве, а также структурой их построения.

Задание 1. Запишите основные термины по стандартизации:

Стандартизация ___________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________

Стандарт _________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Государственная система стандартизации Республики Беларусь __________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Перечислите и охарактеризуйте органы стандартизации ________________________________
__________________________________________________________________________________
Комплексная стандартизация ________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Опережающая стандартизация ______________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 2. Рассмотрите уровни стандартизации. Укажите основные организации для конкретных уровней стандартизации и специфику разрабатываемых ими стандартов:
2.1. Международная стандартизация в мире представлена ведущими организациями. В скобках укажите год их основания:
ИСО (                 ) – __________________________________________________________________
МЭК (                ) – ___________________________________________________________________
МСЭ (                ) – ___________________________________________________________________
ФАО ООН (                 ) – _____________________________________________________________
ВОЗ ООН (                 ) – ______________________________________________________________
Кодекс Алиментариус (                  ) – ___________________________________________________
2.2. Региональная стандартизация в Европе представлена ведущими организациями. В скобках укажите год их основания:
СЕН (                 ) – ___________________________________________________________________
СЕНЕЛЕК (                 ) – _____________________________________________________________

ИНСТА (                 ) – ________________________________________________________________
МЭК или ЕАОС (                 ) – _________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
2.3. Государственная или Национальная стандартизация Республики Беларусь.
В её состав включены: _______________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2.4. Отраслевая стандартизация в сельском хозяйстве представлена Министерством сельского хозяйства и продовольствия Республики Беларусь, а в области переработки продукции растениеводства – концерном Белгоспищепром. В него входят следующие крупные предприятия:
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2.5. Фирменная ____________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
Задание 3. На какие группы подразделяются документы по стандартизации в Беларуси?

1. _________________________________________________________________________________
2. _________________________________________________________________________________
3. _________________________________________________________________________________
В чём заключаются различия между ними? Они заключаются в ____________________________
___________________________________________________________________________________

Задание 4. Укажите название и охарактеризуйте структуру указателя (сборника) действующих стандартов и ТНПА в Беларуси. _________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 5. Ознакомьтесь с категориями стандартов и прочих технических нормативных актов, действующих в Республике Беларусь; изучите структуру их построения:
ГОСТ _____________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
СТБ (РСТ) _________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
СТ РБ (ОСТ) _______________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
СТП ______________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
РД РБ _____________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
ТУ РБ _____________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
ТИ РБ _____________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
РЦ РБ _____________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
СНиП _______________________________________________________________________
Задание 6. Дайте краткую характеристику группам и видам стандартов, которые широко применяются в растениеводстве. Приведите для каждой группы конкретные примеры:

1. Основополагающие (организационно-методические и общетехнические) __________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. На продукцию ____________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. На работы (процессы), услуги ______________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4. На методы контроля (испытаний, измерений и анализа) ________________________________
___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Материалы и оборудование: сборники и отдельные брошюры стандартов; технические нормативные акты; альбом этикеток; информационные указатели; учебное пособие: Будай С.И. Стандартизация продукции растениеводства. – Гродно: ГГАУ, 2018. – С. 4-32.
Дата выполнения работы __________. Работа принята ___________ преподаватель __________.
Работа 2. стандартизация зерновых и зернобобовых культур

Цель работы: Изучить действующую классификацию показателей качества зерна продовольственного, семенного, технического и фуражного назначения, а также требования, предъявляемые стандартами к их качеству при реализации подготовленных партий заказчикам. Ознакомиться с различными системами кондиций и особенностями расчётов за качество зерна.
Задание 1. Охарактеризуйте действующую классификацию показателей качества зерна. Перечислите основные показатели и выполните их краткую характеристику:
1 группа (физические): _____________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2 группа (технологические): __________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3 группа (специальные): _____________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 2. Изучите различные системы кондиций, которые применяются при заготовках сельскохозяйственной продукции. Укажите их особенности и основные показатели:
Посевные __________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Промышленные ____________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Экспортные ________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Специальные _______________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Заготовительные: ___________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
а) базисные ________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
б) ограничительные _________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 3. Укажите базисные и ограничительные кондиции для заготовляемого и поставляемого зерна в Беларуси (табл. 1).
Таблица 1 – Базисные и ограничительные кондиции заготовляемого и поставляемого продовольственного зерна в Беларуси
	Показатели, единицы измерения
	Пшеница
	Рожь
	Тритикале
	Ячмень
	Овёс

	
	базисн.
	огранич.
	базисн.
	огранич.
	базисн.
	огранич.
	базисн.
	огранич.
	базисн.
	огранич.

	Влажность, %, не более
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сорная примесь, %, не более
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вредная примесь, %
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	в числе вредной примеси:

а) спорынья, %, не более
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	б) головнёвые (мараные и

синегузочные) зёрна, %, не более
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Зерновая примесь, %, не более:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	в том числе проросшие зёрна
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Натура (натурная масса зерна), г/л
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заражённость зерна амбарными

вредителями, степень
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 4. Изучите правила применения скидок и надбавок при отклонении качества зерна продовольственного назначения от базисных заготовительных кондиций. __________________________________________________________________________________________________
Задание 5. На основании базисных и ограничительных заготовительных кондиций выполните расчёты за партии зерна, которые сельскохозяйственные предприятия реализуют на комбинаты хлебопродуктов. Выберите и подчеркните нужный термин «скидка или надбавка» согласно контекста задач, предложенных для решения преподавателем.
Задача 1. Влажность пшеницы ____ %, отклонение от базисных кондиций ______ %. Скидка или надбавка по массе партии составляет ______ %.
Задача 2. Содержание сорной примеси у овса ____ %, отклонение от базисных кондиций ____ %. Скидка или надбавка по массе партии _____ %.
Задача 3. Содержание зерновой примеси у озимой ржи ____ %, отклонение от базисных кондиций ____ %. Скидка или надбавка по цене ____ %.

Задача 4. Зерно тритикале имеет натуру ______ г/л, отклонение от базисных кондиций ____ %. Скидка или надбавка по цене составляет _____ %.

Задача 5. Запах у зерна ячменя ___________________. Изучите возможность приёмки этой партии ячменя на заготовительном пункте комбината зернопродуктов _______________. Определите размер скидки с закупочной цены. Она составит ______ %.
Задание 6. Сформулируйте вывод о необходимости качественного выполнения послеуборочной обработки зерновых масс после уборки, а также дополнительной их подготовки перед реализацией заказчикам: _____________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________
Материалы и оборудование: сборники стандартов на зерновые культуры, табличный материал; учебное пособие: Будай С.И. Стандартизация продукции растениеводства. – Гродно: ГГАУ, 2018. – С. 32-39; учебное пособие: Будай, С.И. Правила и методы отбора проб, реализация и количественно-качественный учёт зерна при хранении. – Гродно: ГГАУ, 2018. – С. 21-24.

Дата выполнения работы _________________. Работа принята _______________ преподаватель ___________________.
ВОПРОСЫ КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ студентов ПО РАЗДЕЛУ «СТАНДАРТИЗАЦИЯ

И НОРМИРОВАНИЕ КАЧЕСТВА ПРОДУКЦИИ РАСТЕНИЕВОДСТВА»:
1. Основные термины: стандартизация, стандарт, органы стандартизации, государственная система стандартизации Республики Беларусь, комплексная и опережающая стандартизация.

2. Современная стратегия, цели и задачи стандартизации в сельском хозяйстве.
3. Существующие уровни стандартизации; перечень и характеристика категорий стандартов.

4. Виды и группы стандартов, которые применяются в сельском хозяйстве.

5. Действующая классификация показателей качества зерна. Её частная характеристика.
6. Различные системы кондиций. Их роль в сельском хозяйстве.
7. Существующие принципы расчётов за качество зерна, которое сельскохозяйственные предприятия реализуют на предприятия системы хлебопродуктов.

Раздел 2. методы оценки обязательных (физических)

показателей качества зерна

Работа 3. Правила и Методы отбора проб для анализа качества зерна
Цель работы: Изучить методы отбора проб, правила составления объединённой, средней и среднесуточной проб, выделения навесок для оценки качества зерна. Ознакомиться с работой пробоотборников и практическим использованием разных видов щупов для отбора проб зерна.

Задание 1. Приведите определения для следующих терминов:

Партия зерна – ____________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Точечная проба – ___________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
Объединённая проба – _______________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
Средняя проба – ____________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
Среднесуточная проба – _____________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Навеска – __________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
Задание 2. Изучите особенности отбора проб зерна на приёмных пунктах системы хлебопродуктов. Ознакомьтесь с работой пробоотборников и практическим использованием разных видов щупов для отбора проб согласно ГОСТ 13586.3 – 83 «Зерно. Правила приёмки и методы отбора проб». ________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 3. Запишите схемы и укажите правила отбора точечных проб зерна:

а) из струи перемещаемого зерна (при погрузке и выгрузке) (табл. 2). Отбор проб зависит от ____
Таблица 2 – Общая схема отбора точечных проб из струи перемещаемого зерна

	Масса партии, т
	Состояние зерна по засорённости
	Тип щупа

	
	чистое и средней чистоты
	сорное
	

	До 100 включительно
	
	
	

	От 100 до 200 включительно
	
	
	

	От 200 до 400 включительно
	
	
	

	Более 400
	
	
	


б) из партии зерна в таре (мешках) (табл. 3). Отбор проб из мешков зависит от ______________
Таблица 3 – Общая схема отбора точечных проб из партии зерна, которая доставлена в таре (мешках)

	Общее количество

мешков в партии, шт.
	Число мешков, из которых

отбирают точечные пробы
	Тип щупа

	До 10 включительно
	
	

	От 11 до 100 включительно
	
	

	От 101 и более
	
	


В мешках пробы отбирают в _____ местах, соответственно в ______________________ их части.

в) из автомобилей (табл. 4). Отбор проб из автомобилей зависит от _________________________
Таблица 4 – Общая схема отбора точечных проб зерна, которое доставлено автомобилями (автопоездами)
	Наименование показателя
	Длина кузова автомобиля, м
	Типы щупов

	
	до 3,5
	3,5 – 4,5
	более 4,5
	

	Число точек по всему контуру кузова, шт.
	
	
	
	

	Общая масса точечных проб, кг, не менее
	
	
	
	


г) при хранении зерна насыпью в хранилищах (табл. 5). Отбор проб из насыпей зависит от ______
Таблица 5 – Общая схема отбора точечных проб при хранении зерна насыпью в хранилищах
	Наименование
показателя
	Площадь закрома (секции) хранилища или площадки, м2
	Типы щупов

	
	до 100 включительно
	от 101 до 200
	

	Число точек по
контуру, шт.
	
	
	


Задание 4. Изучите правила составления объединённой пробы на основе точечных, отобранных из однородных партий зерна. Решите задачи, предложенные преподавателем.
	Задача 3а
	Задача 3б
	Задача 3в
	Задача 3г

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Задание 5. Ознакомьтесь с порядком анализов:
· из объединённой пробы, которая служит для решения вопроса о возможности приёмки зерна комбинатами хлебопродуктов. Запишите виды анализов, которые при этом проводятся: _____
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
· из объединённой пробы выделяют среднюю (среднесуточную) пробу, на основании которой выполняют полный анализ качества принятой партии зерна для расчётов с сельскохозяйственными предприятиями за его качество. Перечислите, какие анализы проводятся из средней (среднесуточной) пробы: __________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
Задание 6. Изучите существующие методы выделения средней пробы зерна. Ознакомьтесь с техникой выделения различных навесок на делителе БИС-1.
Материалы и оборудование: различные виды щупов, делитель БИС-1, пробы зерна и тара для него, линейки, разборные доски, калькулятор; учебное пособие: Будай, С.И. Правила и методы отбора проб, реализация и количественно-качественный учёт зерна при хранении / С.И. Будай. – Гродно: ГГАУ, 2018. – С. 4-16; учебное пособие: Будай С.И., Жолик Г.А. Учебное пособие. Контрольно-измерительные приборы и оборудование для оценки качества зерна и продуктов его переработки. – Гродно: ГГАУ, 2011. – С. 6-13.
Дата выполнения работы __________. Работа принята ___________ преподаватель ___________.
Работа 4. определение показателей свежести зерна

Цель работы: Изучить причины изменения цвета, запаха и вкуса у зерна, а также отношение к ним приёмных пунктов комбинатов хлебопродуктов при реализации продовольственных партий.

Задание 1. Перечислите показатели свежести зерна, которые учитывают в соответствии с ГОСТ 10967 – 90 «Зерно. Методы определения запаха и цвета»: ________________________
Задание 2. По восковым муляжам, плакатам и наглядному материалу изучите морфологические признаки изменения внешнего вида и цвета у дефектного зерна. В таблице 6 укажите характерные особенности зерна с отклонениями качества от исходной нормы.
Таблица 6 – Морфологические особенности дефектного зерна

	№ п/п
	Виды дефектного зерна
	Цвет
	Характерные особенности

	
	
	
	морфологические
	технологические

	1.
	Морозобойное
	
	
	

	2.
	Проросшее
	
	
	

	3.
	Повреждённое сушкой
	
	
	

	4.
	Самосогревшееся
	
	
	

	5.
	Повреждённое клопами-черепашками
	
	
	

	6.
	Недозрелое
	
	
	

	7.
	Поврежденное головнёй
и спорыньёй
	
	
	

	
	
	
	
	


Задание 3. Перечислите существующие виды головни у злаковых культур. Приведите прак-

тические примеры: ________________________________________________________________
Задание 4. Выполните визуальную оценку качества предложенных проб зерна с дефектными запахами, выясните отношение к ним заготовительных организаций (табл. 7).
Таблица 7 – Визуальная оценка дефектного зерна по запахам и отношение к ним приёмных пунктов
	№
	Наименование запахов
	Причина(-ы) возникновения
	Отношение приёмных пунктов

	Сорбционные. Они возникают по причине:

	1.
	Дымный
	
	

	2.
	Чесночный
	
	

	3.
	Клещёвый (медовый)
	
	

	4.
	Полынный
	
	

	5.
	Нефтепродуктов
	
	

	6.
	Пестицидов
	
	

	7.
	Головнёвый
	
	

	8.
	Мышиный
	
	

	Разложения. Они возникают по причине:

	9.
	Амбарный
	
	

	10.
	Затхлый
	
	

	11.
	Солодовый
	
	

	12.
	Плесневелый
	
	

	13.
	Гнилостный
	
	


Методика определения запаха у зерна _________________________________________________
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.

Задание 5. Укажите возможные причины изменения нормального вкуса у зерна (табл. 8).

Таблица 8 – Возможные причины изменения нормального вкуса у зерновых масс

и отношение к ним на предприятиях системы хлебопродуктов
	№ п/п
	Дефектный вкус зерна
	Причина(-ы) появления
	Отношение к дефектному вкусу

	1.
	Пресный (сладковатый)
	
	

	2.
	Сладкий
	
	

	3.
	Горький
	
	

	4.
	Кислый
	
	

	5.
	Пряный
	
	


Методика определения дефектного вкуса у зерновых масс _______________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Материалы и оборудование: муляжи и образцы зерна, дефектного по внешнему виду, запаху и вкусу, конические колбы на 100 мл, средняя проба зерна, разборные доски, плакаты; учебное пособие: Будай, С.И. Обязательные показатели качества зерна, предусмотренные стандартами / С.И. Будай. – Гродно: ГГАУ, 2018. – С. 3-11.
Дата выполнения работы __________. Работа принята ___________ преподаватель ___________.
Работа 5. определение Заражённости зерна амбарными вредителями
Цель работы: Ознакомиться с видовым составом, вредоносностью и особенностями разных видов амбарных вредителей; формами и степенями заражения ими зерна, разными методиками их контроля. Изучить вред, который причиняют зерновым массам амбарные вредители.
Задание 1. Укажите основные виды вредителей, которые поражают зерновые массы. Внимательно рассмотрите их на наглядном и табличном материалах:
1. Жуки ____________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
2. Бабочки _________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Клещи __________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
4. Грызуны _________________________________________________________________________
5. Птицы __________________________________________________________________________
Заражённость и повреждения зерна амбарными вредителями определяют по ГОСТ 13586.4 – 83 «Зерно. Методы определения заражённости и повреждённости вредителями», а также ГОСТ 13586.6 – 93 «Зерно. Методы заражённости вредителями» после выполнения отбора проб.
Задание 2. Запишите коэффициенты вредоносности для насекомых вредителей и клещей. Какой вредитель среди них принят за эталон? ________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 3. Ознакомьтесь с формами (стадиями) развития насекомых вредителей и клещей.

В стадиях ______________________________________________________________ они повреждают зерновые массы, а в формах ________________________________ не причиняют им вреда.

Задание 4. Укажите вред, причиняемый зерновым массам вредителями хлебных запасов:
___________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 5. Изучите и запишите  методику  определения  явной  формы заражённости зерна
амбарными вредителями. ___________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 6. Приведите формулы расчёта средней и суммарной плотности заражения для определения степени заражённости зерна насекомыми вредителями и клещами:
	формула 1
	формула 2
	формула 3

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Задание 7. Рассчитайте степень заражённости предложенных преподавателем проб зерна. Результаты выполненных расчётов запишите в таблицу 9.
Таблица 9 – Расчёт степени заражённости зерна амбарными вредителями

	№ пробы
	№ п/п
	Виды амбарных вредителей
	Масса

пробы, кг
	Средняя плотность заражения, экз./кг
	Суммарная плотность заражения, экз./кг
	Степень и плотность заражения согласно 13586.4 – 83

	1.
	n1
	
	2
	Х1 =
	СПЗ =
	№ п/п
	экз./кг

	
	n2
	
	
	
	
	1.
	

	2.
	n1
	
	
	
	
	2.
	

	
	n2
	
	
	Х2 =
	
	3.
	

	3.
	n1
	
	
	
	
	4.
	

	
	n2
	
	
	
	
	5.
	

	4.
	n1
	
	
	
	
	Вывод по задаче:

	
	n2
	
	
	Х3 =
	
	

	5.
	n1
	
	
	
	
	

	
	n2
	
	
	
	
	

	6.
	n1
	
	
	
	
	

	
	n2
	
	
	
	
	


Задание 8. Изучите разные методы контроля скрытой формы заражённости злаковых и бобовых культур амбарными вредителями. Когда данную форму заражённости определяют?
а) метод раскалывания зерна _________________________________________________________
__________________________________________________________________________________;

б) метод окрашивания “пробочек” ____________________________________________________
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________;

в) рентгеноскопический метод _______________________________________________________
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________;

г) акустический метод ______________________________________________________________
__________________________________________________________________________________.
Материалы и оборудование: разборные доски, шпатели, лупы, прибор ПООК-1; крышка, поддон и комплект сит: 2,0 см ( 2,5 мм, 2,0 см ( 1,5 мм и 1 мм; лабораторный рассев РЛ-1; образцы повреждённого вредителями зерна и тара для него, коллекции амбарных вредителей, плакатный материал, калькулятор; учебное пособие: Будай, С.И. Заражённость зерна вредителями хлебных запасов / С.И. Будай. – Гродно: ГГАУ, 2018. – 21 с.; учебное пособие: Будай С.И., Жолик Г.А. Учебное пособие. Контрольно-измерительные приборы и оборудование для оценки качества зерна и продуктов его переработки. – Гродно: ГГАУ, 2011. – С. 56-60.
Дата выполнения работы ___________. Работа принята ___________ преподаватель __________.
Работа 6. Контроль влажности Зерна
Цель работы: Изучить виды влаги, которые присутствуют в составе зерна, а также основные состояния зерновых масс по влажности. Овладеть навыками контроля влажности зерна методом сухого остатка (без предварительного подсушивания). Ознакомиться с устройством и принципами работы разных электровлагомеров.

Задание 1. Охарактеризуйте виды влаги, которые присутствуют в составе зерновых масс. Укажите возможные способы их контроля:

а) химически связанная ______________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
б) физико-химически связанная ________________________________________________________

___________________________________________________________________________________ в) механически связанная _____________________________________________________________
__________________________________________________________________________________.

Задание 2. Изучите основные состояния зерновых масс по влажности (табл. 10). Какое состояние считают критической влажностью у зерна и семян?
Таблица 10 – Основные состояния зерновых масс по влажности, %
	№ п/п
	Состояние

зерна
	Пшеница, рожь, овёс, гречиха и кукуруза
	Ячмень
	Горох
	Просо

и сорго
	Рапс

масличный

	1.
	сухое
	менее 14,0
	менее 14,5
	менее 14,0
	менее 13,5
	менее 7,0

	2.
	средней сухости
	14,1 – 15,5
	14,6 – 15,5
	14,1 – 16,0
	13,6 – 15,0
	7,1 – 8,0

	3.
	влажное
	15,6 – 17,0
	15,6 – 17,0
	16,1 – 20,0
	15,1 – 17,0
	8,1 – 10,0

	4.
	сырое
	более 17,1
	более 17,1
	более 20,1
	более 17,1
	более 10,1


Задание 3. Укажите для основных зерновых культур и гречихи базисные и ограничительные заготовительные кондиции по влажности (табл. 11).

Таблица 11 – Базисные и ограничительные заготовительные кондиции по влажности, %
	Культуры
	Базисные
	Ограничительные
	Культуры
	Базисные
	Ограничительные

	Пшеница, ячмень
	
	
	Овёс
	
	

	Рожь, тритикале
	
	
	Гречиха
	
	


Задание 4. Изучите влияние влажности на основные технологические процессы и продолжительность хранения партий зерна. _______________________________________________
__________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
В системе хлебопродуктов влажность заготовляемого и поставляемого зерна определяют по ГОСТ 13586.5 – 93 «Зерно. Метод определения влажности» после выполнения отбора проб.
Задание 5. Охарактеризуйте различные методы контроля влажности зерна. Перечислите их преимущества и недостатки:

1. Прямой метод ___________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________.
2. Косвенные методы ________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 6. Изучите общую длительность подсушивания навесок при контроле влажности зерна методом сухого остатка с предварительным подсушиванием (табл. 12).
Таблица 12 – Общая длительность подсушивания навесок в лабораторных условиях
	Группы культур
	Исходная влажность зерна, %

	
	менее 25
	25 – 35
	более 35

	Пшеница, рожь, овёс, гречиха и ячмень
	
	
	

	Кукуруза и горох
	
	
	

	Вика, чина и чечевица
	
	
	


Задание 7. Изучите преимущества, принцип работы и методику контроля влажности зерна на электрических влагомерах (табл. 13). Во время их эксплуатации запрещено:
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Таблица 13 – Результаты контроля влажности зерна при помощи электрических влагомеров
	Культура
	Марка

влагомера
	Показания на
цифровом табло
	Влажность зерна, %

	
	
	
	по показателям прибора
	с учётом поправки

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Задание 8. Охарактеризуйте электрические влагомеры по принципу действия, использованию и техническим возможностям. _________________________________________________
___________________________________________________________________________________
Материалы и оборудование: сушильный шкаф СЭШ-3М, термометр, электрический влагомер Фауна-1М, лабораторная мельница ЛМТ-1, металлические и сетчатые бюксы, электронные весы и разновесы, зерно, калькулятор; учебное пособие: Будай, С.И. Обязательные показатели качества зерна, предусмотренные стандартами / С.И. Будай. – Гродно: ГГАУ, 2018. – С. 11-21; учебное пособие: Будай С.И., Жолик Г.А. Учебное пособие. Контрольно-измерительные приборы и оборудование для оценки качества зерна и продуктов его переработки. – Гродно: ГГАУ, 2011. – С. 51-55, 165-171.
Дата выполнения работы __________. Работа принята ___________ преподаватель ___________.
Работа 7. Контроль содержания примесей в зерне (засорённость)
Цель работы: Освоить методику контроля разных видов примесей в составе зерновых и зернобобовых культур. Изучить влияние различных фракций примесей на качество зерна и продуктов его переработки. Выполнить расчёты по засорённости предложенных проб зерна.
Задание 1. Укажите основные состояния зерновых масс по засорённости (табл. 14).
Таблица 14 – Основные состояния зерновых масс по засорённости, %
	Группа примеси
	Чистое
	Средней чистоты
	Засорённое
	Сильно засорённое

	Сорная
	
	
	
	

	Зерновая
	
	
	
	


Контроль засорённости, мелких зёрен в партиях и крупности основного зерна в системе хлебопродуктов осуществляют по ГОСТ 30483 – 97 «Зерно. Методы определения общего и фракционного содержания сорной и зерновой примесей; содержания мелких зёрен и крупности; содержания металломагнитной примеси» после выполнения отбора проб.
Задание 2. Освойте  методику  определения  засорённости  зерновых  масс сорной и зерновой
примесями. ________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 3. Укажите для разных культур массу (в г) основных навесок для контроля  засорён-
ности зерна: _______________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 4. Запишите массу (в г) дополнительных навесок  для  определения  вредной и особо-
учитываемой примесей в составе зерновых масс: _____________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 5. Отметьте  комплект  сит  для  контроля засорённости пшеницы. Выделите на-

веску зерна на делителе БИС-1: навеска _____ г, комплект сит ____________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 6. Рассчитайте состав примесей в навеске зерна мягкой пшеницы (табл. 15).
Таблица 15 – Состав примесей в навеске зерна мягкой пшеницы

	№ п/п
	Наименование фракций примесей
	Содержание

	1.
	Сорная примесь
	г
	%

	а
	проход через сито диаметром 1 мм (мелкий сор и песок)
	
	

	б
	минеральная примесь (комочки земли и галька)
	
	

	в
	сорные семена, в том числе культурных растений, кроме ржи, ячменя и овса
	
	

	г
	органическая примесь (ости, полова, цветочные плёнки и стержни колосьев)
	
	

	д
	зёрна основной культуры с явно испорченным эндоспермом (поджаренные, обуглившиеся, плесневелые и загнившие)
	
	

	е
	вредная примесь, в том числе семена ядовитых сорняков (вязель разноцветный, горчак ползучий, плевел опьяняющий), головня и спорынья
	
	

	∑
	Всего сорной примеси
	
	


Продолжение таблицы 15

	2.
	Зерновая примесь
	
	

	а
	изъеденные и битые зёрна пшеницы (осталось меньше половины)
	
	

	б
	проросшие зёрна
	
	

	в
	зёрна, захваченные морозом (морозобойные)
	
	

	г
	зёрна, повреждённые самосогреванием или сушкой, раздутые при сушке
	
	

	д
	сильно недоразвитые, щуплые зёрна
	
	

	е
	зелёные зёрна
	
	

	ж
	давленые зёрна
	
	

	з
	зёрна ржи, ячменя и овса
	
	

	∑
	Всего зерновой примеси
	
	


	3.
	Основное зерно
	
	

	а
	нормальные, выполненные зёрна пшеницы (крупные и мелкие)
	
	

	б
	битые и изъеденные зёрна (осталось больше половины)
	
	

	в
	зёрна, наклюнувшиеся при прорастании
	
	

	∑
	Всего основного зерна
	
	


Задание 7. Выполните расчёты в соответствии с данными, полученными в задании 6.
Содержание сорной примеси ____ %, по базисным заготовительным кондициям ____ %, по ограничительным кондициям _____ %. Скидка или надбавка с (к) физической массы(-е) ____ %.
Плата за очистку __________________________. Содержание зерновой примеси _____ %, по базисным кондициям _____ %, по ограничительным кондициям _____ %. Скидка с цены ______ %.
Материалы и оборудование: электронные весы и разновесы, делитель БИС-1, комплект сит, разборные доски, шпатели, зерно и тара для него, калькулятор; учебное пособие: Будай, С.И. Обязательные показатели качества зерна, предусмотренные стандартами / С.И. Будай. – Гродно: ГГАУ, 2018. – С. 21-28; учебное пособие: Будай С.И., Жолик Г.А. Учебное пособие. Контрольно-измерительные приборы и оборудование для оценки качества зерна и продуктов его переработки. – Гродно: ГГАУ, 2011. – С. 14-40.
Дата выполнения работы __________. Работа принята ___________ преподаватель ___________.
Раздел 3. Лабораторная оценка технологических

(мукомольных) показателей качества зерна

Работа 8. Методика Определения натурной массы зерна
Цель работы: Изучить факторы, которые оказывают влияние на натуру зерна и методику её определения. Ознакомиться с вычислением потребной площади закрома и массы хранящегося в нём зерна с учётом натуры, а также принципами расчётов за высоко- и низконатурные партии.
Задание 1. Приведите определение понятию натурная масса зерна. Укажите единицы опре-

деления данного показателя и наименование прибора. __________________________________
___________________________________________________________________________________
В системе хлебопродуктов натурную массу зерна определяют по ГОСТ 10840 – 64 «Зерно. Методы определения натуры» после выполнения отбора проб.
Задание 2. Перечислите основные факторы, которые влияют на натурную массу зерна, а затем кратко поясните их смысл. ___________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 3. Запишите скидки с закупочной цены при реализации низконатурных партий зерна озимой пшеницы и ржи (табл. 16). Почему их снимают в системе хлебопродуктов?
Таблица 16 – Скидки с закупочной цены при реализации низконатурных партий озимой пшеницы и ржи

	Озимая культура
	0,1 % с закупочной цены,
	15 % с закупочной цены, 
	30 % с закупочной цены,

	
	если натурная масса составляет:

	Пшеница
	
	
	

	Рожь
	
	
	


Задание 4. Определите натурную массу зерна с помощью пурки ПХ-1. На основе полученных данных вычислите скидки (надбавки) с цены (к цене) при реализации зерна (табл. 17).
Таблица 17 – Расчёт скидок (надбавок) с цены (к цене) после определения натурной массы зерна
	Культура
	Базисные заготовительные кондиции, г/л
	Объёмная масса зерна, г/л
	Отклонение от базисных кондиций, г
	Денежная

	
	
	определение
	средняя
	
	скидка, %
	надбавка, %

	
	
	1-е
	2-е
	
	
	
	

	Озимая пшеница
	
	
	
	
	
	
	

	Озимая тритикале
	
	
	
	
	
	
	

	Озимая рожь
	
	
	
	
	
	
	

	Яровой ячмень
	
	
	
	
	
	
	

	Овёс
	
	
	
	
	
	
	


Задание 5. Изложите методику учёта натурной массы зерна в условиях сельского хозяйства
при отсутствии прибора пурка. _____________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 6. Рассчитайте потребную площадь закрома (хранилища) для размещения на хранение зерна по натурной массе (табл. 18).
Таблица 18 – Расчёт площади закрома (хранилища) для размещения на хранение зерна по натуре
	Наименование культуры
	Масса партии зерна, т
	Натурная масса зерна, г/л
	Объёмная масса зерна, т/м3
	Потребная ёмкость закрома (хранилища), м3
	Высота
насыпи зерна, м
	Потребная площадь закрома (хранилища), м2

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Сформулируйте вывод о влиянии натурной массы зерна на площадь закрома (хранилища): ____
__________________________________________________________________________________
Задание 7. Вычислите физическую массу зерна в закроме расчётным методом (табл. 19).
Таблица 19 – Учёт физической массы зерна в закроме расчётным методом
	Наименование культуры
	Размеры закрома, м
	Объём закрома, м3
	Натурная масса зерна
	Физическая масса зерна в закроме, т

	
	длина
	ширина
	высота
насыпи
	
	г/л
	т/м3
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Сформулируйте вывод о влиянии натуры на физическую массу зерна в закроме: ______________
__________________________________________________________________________________
Материалы и оборудование: разные пробы зерна и тара для него, пурка ПХ-1, разновесы, задания для индивидуальных расчётов, табличный материал, калькуляторы; учебное пособие: Будай, С.И. Технологические показатели качества зерна, предусмотренные стандартами / С.И. Будай. – Гродно: ГГАУ, 2018. – С. 4-11; учебное пособие: Будай С.И., Жолик Г.А. Учебное пособие. Контрольно-измерительные приборы и оборудование для оценки качества зерна и продуктов его переработки. – Гродно: ГГАУ, 2011. – С. 61-65.
Дата выполнения работы __________. Работа принята ___________ преподаватель ___________.
Работа 9. определение сырой клейковины в зерне пшеницы
Цель работы: Получить представление о важнейших мукомольных и хлебопекарных свойствах пшеницы. Изучить методику контроля содержания и качества сырой клейковины, а также базовые принципы составления помольных смесей на её основе. Определить главные физические свойства клейковины и факторы, которые оказывают влияние на её количество и качество.
Задание 1. Приведите определение термину «клейковина», изучите её химический состав.
Клейковина – это____________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
Химический состав клейковины включает следующие соединения: __________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
В системе хлебопродуктов количество и качество сырой клейковины в зерне мягкой пшеницы определяют по ГОСТ 13586.1 – 68 «Зерно. Методы определения количества и качества клейковины в пшенице» после выполнения отбора проб.
Задание 2. Укажите возможные уровни содержания сырой клейковины у мягкой пшеницы и минимальное её количество, необходимое для выпечки пшеничного хлеба (табл. 20).
Таблица 20 – Возможные уровни содержания сырой клейковины у мягкой пшеницы
	Уровень клейковины
	Содержание, %
	Уровень клейковины
	Содержание, %
	Минимум клейковины для хлебопечения, %

	Высокий
	
	Ниже среднего
	
	

	Средний
	
	Низкий
	
	


Задание 3. Перечислите различные факторы, которые влияют на количество и качество клейковины в зерне пшеницы, а затем кратко поясните их смысл. _______________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 4. Приведите методику контроля количества и качества сырой клейковины в зерне
мягкой пшеницы. ___________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Задание 5. Запишите градацию и методику определения качества сырой клейковины по:

а) цвету. По этому показателю её делят на 3 группы: _____________________________________
Цвет сырой клейковины определяют ___________________________________________________
б) растяжимости. По этому показателю её также делят на 3 группы: _______________________

Растяжимость сырой клейковины измеряют _____________________________________________

___________________________________________________________________________________в) упругости. По данному показателю её также делят на 3 группы: _________________________
Упругость сырой клейковины учитывают _______________________________________________

___________________________________________________________________________________
Задание 6. Изучите принцип работы прибора ИДК-3М, который применяют для контроля упругости сырой клейковины и её качества в зависимости от показаний на табло (табл. 21).
Таблица 21 – Оценка упругости и качества сырой клейковины в зависимости от показаний на табло
	Показания цифровой шкалы прибора,

условных единиц
	Общее состояние упругости

сырой клейковины
	Группа

упругости

	0 – 15
	Неудовлетворительно крепкая
	III

	20 – 40
	Удовлетворительно крепкая
	II

	45 – 75
	Хорошая
	I

	80 – 100
	Удовлетворительно слабая
	II

	105 – 120
	Неудовлетворительно слабая
	III


Задание 7. Приведите характеристику качества сырой клейковины для отдельных групп:
1 группа ___________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________

2 группа ___________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________

3 группа ___________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
Задание 8. Отмойте сырую клейковину из разных навесок размолотого зерна пшеницы и тритикале. Сформулируйте заключение о целесообразности их практического использования в зависимости от содержания и группы качества клейковины (табл. 22).
Таблица 22 – Оценка общего содержания и качества сырой клейковины у разных образцов мягкой пшеницы и тритикале
	Наименование образца
размолотого зерна мягкой
пшеницы или тритикале
	Количество сырой
клейковины
	Качество сырой клейковины по …
	Итоговая группа качества по ГОСТу 13586.1 – 68
	Целесообразность использования образца

	
	г
	%
	уровень содержания
	цвету
	растяжимости, см
	упругости
	
	

	
	
	
	
	
	
	показания на ИДК-3М, у.е.
	состояние
	группа
	
	

	Зрелое зерно мягкой пшеницы
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Зрелое зерно тритикале
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Зерно пшеницы, перегретое во время сушки при температуре более 50 0С
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 9. Составьте помольную смесь зерна озимой мягкой пшеницы (с учётом содержания клейковины) для получения сортовой муки, руководствуясь приведенными формулами, а затем выполните задание, которое укажет преподаватель.

	Формулы для расчётов:
	Решение задания № ____

	1. Вычисления фактического соотношения помольных компонентов в смеси:
	

	
	

	
	

	2. Перепроверки рассчитанного соотношения помольных компонентов в смеси:
	

	
	

	
	

	3. Перевода рассчитанного соотношения помольных компонентов в смеси в физическую массу:
	

	
	

	
	


Задание 10. Укажите, какие функции выполняет клейковина при выпечке хлеба и хлебобулочных изделий.

_____________________________________________________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________________________________________________
Материалы и оборудование: разные пробы зерна озимой мягкой пшеницы и тритикале, а также тара для них; лабораторная мельница ЛМТ-1, стеклянный мерный цилиндр с делениями, фарфоровые ступки, пестики, часовые стёкла, ёмкости для отмывания клейковины, электронные весы, прибор ИДК-3М, линейка (миллиметровка с нанесенной шкалой), калькулятор; Будай, С.И. Технологические показатели качества зерна, предусмотренные стандартами / С.И. Будай. – Гродно: ГГАУ, 2018. – С. 11-19; учебное пособие: Будай С.И., Жолик Г.А. Учебное пособие. Контрольно-измерительные приборы и оборудование для оценки качества зерна и продуктов его переработки. – Гродно: ГГАУ, 2011. – С. 104-120.
Дата выполнения работы ___________________. Работа принята _______________ преподаватель ___________________.
Работа 10. Контроль повреждения зерна
пшеницы клопами-черепашками

Цель работы: Указать виды клопов-черепашек и методы борьбы с ними; изучить особенности и разные типы повреждений зерна данными вредителями; оценить влияние повреждений зерна хлебными клопами на качество и перспективы дальнейшего использования зерновых масс.

Задание 1. Укажите виды клопов-черепашек, распространённые в Беларуси, а также особенности повреждения ими растений злаковых культур в разные фазы развития. _________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
На предприятиях системы хлебопродуктов учёт повреждения зёрен мягкой пшеницы клопами-черепашками осуществляют по ГОСТ 30483 – 97 «Зерно. Методы определения содержания зёрен пшеницы, повреждённых клопом-черепашкой» после выполнения отбора проб.
Задание 2. Изучите характерные морфологические признаки повреждений зёрен пшеницы клопами-черепашками, а затем зарисуйте их на макетах-рисунках в таблице 23.
Таблица 23 – Характерные морфологические признаки повреждений зёрен пшеницы хлебными клопами

	Морфологические признаки повреждённых зёрен
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	Текстовое описание
повреждений
	
	
	

	Порядковый номер
повреждения
	I
	II
	III

	Фаза зрелости зерновок
	
	
	


Задание 3. Запишите формулу и приведите методику контроля повреждения зерна пшеницы клопами-черепашками. __________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 4. Охарактеризуйте вред, который причиняют зерну пшеницы клопы-черепашки; отметьте меры борьбы с ними. Укажите, при каком проценте повреждений хлебными клопами партии пшеницы не пригодны для использования на продовольственные цели.

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Материалы и оборудование: разборные доски, шпатели, лупы, электронные весы, зерно, повреждённое клопами-черепашками, калькулятор; учебное пособие Будай, С.И. Технологические показатели качества зерна, предусмотренные стандартами / С.И. Будай. – Гродно: ГГАУ, 2018. – С. 20-22; Курдина В.Н., Личко Н.М. Практикум по хранению и переработке сельскохозяйственных продуктов. – М.: Колос, 1992. – Глава 3. – С. 46-47.

Дата выполнения работы __________. Работа принята ___________ преподаватель ___________.
РАБОТА 11. Определение стекловидности

зерна у мягкой и твёрдой пшеницы
Цель работы: Изучить подразделение зёрен пшеницы по консистенции эндосперма и существующие методики определения стекловидности; охарактеризовать факторы, оказывающие влияние на этот показатель; указать способы повышения стекловидности мягкой пшеницы.

Задание 1. Перечислите  культуры, у которых определяют  стекловидность  при  заготовке

зерна на продовольственные цели. ____________________________________________________
Задание 2. Укажите, с чем связана градация зёрен по стекловидности; отметьте подразде-

ление их по консистенции эндосперма: _______________________________________________
В системе хлебопродуктов стекловидность зерна мягкой и твёрдой пшеницы определяют по ГОСТ 10987 – 76 «Зерно. Методы определения стекловидности» после отбора проб.
Задание 3. Изучите разные методы определения стекловидности:

внешний осмотр ____________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
разрезание _________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
просвечивание ______________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 4. Ознакомьтесь с формулой  вычисления  общей стекловидности зерна. Отметьте
градацию  партий  зерна  мягкой и твёрдой пшеницы по стекловидности: высокостекловид-

ные __________ %, среднестекловидные _____________ %, низкостекловидные ___________ %.
	Формула:
	Расчёты по заданию № ____

	
	

	
	


Задание 5. Вычислите на приборе ДСЗ-2М и сопоставьте общую стекловидность зерна у мягкой и твёрдой пшеницы (табл. 24).
Таблица 24 – Общая стекловидность зерна у мягкой и твёрдой пшеницы
	Тип
пшеницы
	Метод оп-ределения
	Количество зёрен, шт.
	Общая стекло-видность, %

	
	
	всего
	стекловидные
	частично стекловидные
	мучнистые
	

	Мягкая
	
	
	
	
	
	

	Твёрдая
	
	
	
	
	
	


Задание 6. Составьте помольную смесь зерна мягкой пшеницы (с учётом стекловидности) для получения сортовой муки, руководствуясь приведенными формулами, а затем выполните задание, которое укажет преподаватель.

	Формулы для расчётов:
	Решение задания № ____

	1. Вычисления фактического соотношения помольных компонентов в смеси:
	

	
	

	
	

	2. Перепроверки рассчитанного соотношения помольных компонентов в смеси:
	

	
	

	
	

	3. Перевода рассчитанного соотношения помольных компонентов в смеси в их физическую массу:
	

	
	

	
	


Задание 7. Охарактеризуйте факторы, оказывающие влияние на стекловидность зерна. ___________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 8. Отметьте роль стекловидности в производстве макаронных, крупяных изделий
и качества пшеничной муки. ________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Материалы и оборудование: разборные доски, скальпели, лупы, диафаноскопы ДСЗ-2М, зерно мягкой и твёрдой пшеницы, риса, кукурузы, тара для него, калькуляторы; учебное пособие Будай, С.И. Технологические показатели качества зерна, предусмотренные стандартами / С.И. Будай. – Гродно: ГГАУ, 2018. – С. 23-28; учебное пособие: Будай С.И., Жолик Г.А. Учебное пособие. Контрольно-измерительные приборы и оборудование для оценки качества зерна и продуктов его переработки. – Гродно: ГГАУ, 2011. – С. 73-76.
Дата выполнения работы __________. Работа принята ___________ преподаватель ___________.
Работа 12. Типовой состав и Товарная классификация
зерна злаковых культур
Цель работы: Изучить типы и подтипы пшениц, а также товарную классификацию других злаковых культур для формирования целевых партий зерна и наиболее рационального их использования. Ознакомиться с показателями, на основании которых определяют класс зерна пшеницы.
Задание 1. Отметьте главные признаки, которые положены в основу деления пшеницы на:

типы _____________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
подтипы __________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________

Задание 2. Укажите особенности подразделения на типы других сельскохозяйственных культур:
а) овса ____________________________________________________________________________

б) ржи ____________________________________________________________________________

в) ячменя __________________________________________________________________________

г) льна ____________________________________________________________________________

д) подсолнечника ___________________________________________________________________
В системе хлебопродуктов типовой состав злаковых культур, заготавливаемых и поставляемых на продовольственные цели, определяют по ГОСТ 10940 – 64 «Зерно. Методы определения типового состава» после выполнения отбора проб.

Задание 3. Перечислите основные морфологические отличия между нормальными зёрнами

мягкой и твёрдой пшеницы: _________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 4. Охарактеризуйте возделываемые в мире типы и подтипы пшеницы (табл. 25).

Таблица 25 – Возделываемые в мире типы и подтипы пшеницы
	Порядковый номер типа
	Наименование типа
	Порядковый

номер подтипа
	Оттенок цвета

для подтипа
	Общая стекловидность зерна, %

	I
	
	1
	
	

	
	
	2
	
	

	
	
	3
	
	

	
	
	4
	
	

	II
	
	1
	
	

	
	
	2
	
	

	III
	
	1
	
	

	
	
	2
	
	

	IV
	
	1
	
	

	
	
	2
	
	

	
	
	3
	
	

	
	
	4
	
	

	V
	
	–
	
	

	VI
	
	–
	
	


В сельском хозяйстве Беларуси возделывают _____________________ типы пшеницы.
Задание 5. Изучите разные методики определения цвета и оттенков цветовой гаммы зёрен пшеницы при возникающих сомнениях и разногласиях в их оценке _______________________
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 6. Выполните технологическую характеристику мягкой пшеницы по силе (табл. 26).
Таблица 26 – Технологическая характеристика мягкой пшеницы по силе
	Группа

пшеницы
	Содержание, %
	Группа
клейковины
	Стекловид-ность, %
	Удельный вес в миро-вом производстве, %
	Использова-

ние зерна

	
	белка
	клейковины
	
	
	
	

	сильная
	
	
	
	
	
	

	средняя
	
	
	
	
	
	

	слабая
	
	
	
	
	
	


Задание 7. Приведите требования, которые предприятия системы хлебопродуктов предъ-

являют к классам мягкой пшеницы (табл. 27).
Таблица 27 – Требования предприятий системы хлебопродуктов к классам мягкой пшеницы
	Показатели качества
	Единицы

измерения
	Действующие нормы по классам

	
	
	высший
	1-й
	2-й
	3-й
	4-й
	5-й

	Типовой состав зерна
	–
	

	Натура
	г/л, не менее
	
	
	
	
	
	

	Стекловидность
	%, не ниже
	
	
	
	
	
	

	Проросшие зерна
	%, не более
	
	
	
	
	
	

	Качество клейковины
	группа, не ниже
	
	
	
	
	
	

	Содержание клейковины
	%, не менее
	
	
	
	
	
	

	Закупочная цена
	тыс. руб./т
	
	
	
	
	
	


Какие из классов относятся к пшеницам: сильным ________ средним _______ слабым ________.
Задание 8. Укажите  основные  причины  несоответствия  заготавливаемого  зерна  мягкой
пшеницы предъявляемым требованиям _______________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 9. Запишите требования предприятий системы хлебопродуктов к классам твёрдой

пшеницы при поставках этой культуры из-за рубежа (табл. 28).
Таблица 28 – Требования предприятий системы хлебопродуктов к классам твёрдой пшеницы
	Показатели качества
	Единицы

измерения
	Действующие нормы по классам

	
	
	1-й
	2-й
	3-й
	4-й
	5-й

	Типовой состав
	–
	

	Содержание клейковины
	%, не менее
	
	
	
	
	

	Качество клейковины
	группа, не ниже
	
	
	
	
	

	Натура
	г/л, не менее
	
	
	
	
	

	Проросшие зерна
	%, не более
	
	
	
	
	

	Закупочная цена
	тыс. руб./т
	
	
	
	
	


Материалы и оборудование: разборные доски, лотки, лупы, колбы рабочим объёмом 200 мл, 5-%-ный едкий натр (NaOH), электроплитки, алюминиевые ступки, наглядный и плакатный материалы, коллекция типов пшениц, зерно и тара для него; учебное пособие Будай, С.И. Технологические показатели качества зерна, предусмотренные стандартами / С.И. Будай. – Гродно: ГГАУ, 2018. – С. 29-36.

Дата выполнения работы __________. Работа принята ___________ преподаватель ___________.
Работа 13. Метод определения числа падения у зерна ржи и пшеницы
Цель работы: Изучить влияние числа падения на технологические (мукомольные) показатели зерна ржи, пшеницы и тритикале. Охарактеризовать факторы, оказывающие влияние на этот показатель. Освоить методику определения числа падения в зерне указанных злаковых культур.
Задание 1. Изучите влияние числа падения на технологические показатели зерна ржи, пшеницы и тритикале, а также продукты их переработки. ____________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 2. Укажите требования стандартов к качеству зерна ржи и пшеницы при заготовке на продовольственные цели (табл. 29).

Таблица 29 – Требования стандартов к качеству зерна ржи и пшеницы
при заготовке на продовольственные цели

	Наименование показателя
	Зерно пшеницы при заготовке

	
	Ограничительная норма для классов

	
	1
	2
	3
	4
	5

	Число падения, секунд, не менее
	
	
	
	
	


	Назначение зерна
	
	
	
	
	

	Наименование показателя
	Зерно пшеницы при заготовке

	
	Ограничительная норма для классов

	
	1
	2
	3
	4

	Число падения, секунд, не менее
	
	
	
	
	

	Назначение зерна
	
	
	
	
	


Задание 3. Изучите методику определения числа падения. Какой прибор используют для учёта данного технологического показателя?
В системе хлебопродуктов число падения у партий зерна, заготавливаемых и поставляемых на продовольственные цели, определяют по ГОСТ 27676 – 88 «Зерно и продукты его переработки. Метод определения числа падения» после выполнения отбора проб.
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 4. Выполните определение числа падения у проб зерна ржи и пшеницы на соответствующем приборе. Результаты выполненного опыта укажите в таблице 30.

Таблица 30 – Результаты определения числа падения у проб зерна ржи и пшеницы

	Наименование показателя
	Проба зерна пшеницы
	Проба зерна ржи

	
	канал 1
	канал 2
	среднее значение
	канал 1
	канал 2
	среднее значение

	Число падения, секунд
	
	
	
	
	
	

	Соответствие классу при заготовке
	–
	–
	
	–
	–
	


Вывод: ______________________________________________________________________
______________________________________________________________________________

Материалы и оборудование: прибор ПЧП-3, пробы зерна ржи и пшеницы, лабораторная мельница ЛМТ-1, лабораторное сито; учебное пособие: Будай С.И.Технологические показатели качества зерна. – Гродно: ГГАУ, 2018. – С. 37-46; учебное пособие: Будай С.И., Жолик Г.А. Учебное пособие. Контрольно-измерительные приборы и оборудование для оценки качества зерна и продуктов его переработки. – Гродно: ГГАУ, 2011. – С. 121-129.
Дата выполнения работы __________. Работа принята ___________ преподаватель ___________.
Работа 14. правила реализации зерна на предприятия системы

хлебопродуктов и расчёты за него в зависимости от качества
Цель работы: Ознакомиться с содержанием сопроводительной, приёмной и платёжной документации, согласно которой хозяйства реализуют зерновые массы на предприятия системы хлебопродуктов; изучить методику и принципы расчётов с сельскохозяйственными предприятиями за качество заготовленного зерна на основе индивидуальных заданий; разработать комплекс мероприятий, направленный на улучшение качества его подготовки перед реализацией.
Задание 1. Укажите и охарактеризуйте  предприятия, которые  выполняют заготовку зер-

новых масс. _______________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 2. Охарактеризуйте следующие документы:

1. Государственный контракт ________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Товарно-транспортная накладная __________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Анализ-ордер _____________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4. Приёмная квитанция ______________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
5. Реестр __________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 3. Изучите условия  реализации семян. Укажите и  охарактеризуйте необходи-

мые документы. _______________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 4. Поясните  принципы  расчётов за качество  реализуемого зерна  между сельскохо-

зяйственными предприятиями и заготовительными организациями. _____________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 5. На основе индивидуальных данных, представленных преподавателем, установите отклонения разных показателей качества реализуемых зерновых масс от базисных заготовительных норм и на их основе рассчитайте размеры скидок и надбавок в процентах по массе и цене (табл. 31).
Таблица 31 – Скидки (надбавки) на зерно _________________, реализуемое на _________________ цели
укажите культуру                                                               назначение партии
физической массой ________ т по закупочной цене ________________ руб. за 1 т без НДС
	Показатели качества, единицы измерения
	Данные

анализов
	Заготовительные

кондиции
	Отклонение от 

базисных кондиций
	Скидки, %
	Надбавки, %

	
	
	базисные
	ограничительные
	в худшую сторону
	в лучшую сторону
	с массы
	с цены
	к массе
	к цене

	Влажность, %
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сорная
примесь, %
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Зерновая
примесь, %
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Натура, г/л
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заражённость вредителями, степень
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Побочный запах или вкус
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего скидок (надбавок) по массе и цене
	
	
	
	


Разница между скидками и надбавками в процентах согласно условий задачи:

а) по массе партии зерна =______________ %; б) по закупочной цене = ______________ %.
Задание 6. Ознакомьтесь с понятиями  физическая и зачётная  масса, закупочная и сдаточ-
ная цена. Вычислите ожидаемую и фактическую выручки за партию зерна (табл. 32).

Ожидаемая выручка _______________________=___________ руб. + 10 % НДС = ___________ руб.
                                 (физическая масса х закупочную цену)

Таблица 32 – Методика вычисления зачётной массы и сдаточной цены для партии реализуемого зерна
	Разница между скидками и
надбавками по массе зерна
	Зачётная масса партии зерна, т
	Разница между скидками и над-
бавками по закупочной цене
	Сдаточная цена,
руб. за 1 т

	%
	т
	
	%
	руб.
	

	
	
	
	
	
	


Предварительная фактическая выручка ____________________ руб. + 10 % НДС = _________ руб.

                                                          (зачётная масса х сдаточную цену)

Скидка за сушку ______ руб. за 1 т на 1 %. Плата за сушку всей партии зерна _________________.
руб. ( процент ( тонн

Скидка за очистку _____ руб. за 1 т на 1 %. Плата за очистку всей партии зерна ________________.
руб. ( процент ( тонн

Итоговая фактическая выручка с учётом платы за сушку и очистку: __________________________.
Разница между ожидаемой _____________ и итоговой фактической ________________ выручками
составляет ________ руб. Заключение о результатах подготовки партии зерна к реализации на заготовительное предприятие: ______________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
Задание 7. Разработайте комплекс мероприятий по улучшению качества подготовки зерно-

вых масс в условиях хозяйства перед реализацией на предприятие системы хлебопродуктов
на основе заключения, приведенного в задании 6. _______________________________________
___________________________________________________________________________________
Материалы и оборудование: индивидуальные задания для расчётов, образцы документов, используемые при реализации зерновых масс заказчикам, калькуляторы; учебное пособие: Будай, С.И. Правила и методы отбора проб, реализация и количественно-качественный учёт зерна при хранении / С.И. Будай. – Гродно: ГГАУ, 2018. – С. 16-30.

Дата выполнения работы __________. Работа принята ___________ преподаватель ___________.
ВОПРОСЫ К СЕМИНАРУ ПО разделам: «Методы оценки обязательных
показателей качества зерна» и «Лабораторная оценка мукомольных
показателей качества зерна»:
1. Термины: партия, точечная, объединённая, средняя, среднесуточная пробы и навеска зерна.

2. Устройство и принцип работы специальных пробоотборников и щупов.

3. Правила отбора точечных проб зерна из: струи перемещаемых партий (при погрузке и выгрузке), автомобилей, мешков, насыпей, расположенных в хранилищах и на площадках.

4. Порядок выполнения анализов из объединённой, средней и среднесуточной проб.
5. Возможные причины изменения различных признаков свежести зерна. Морфологическая и технологическая характеристика разных видов дефектного зерна.

6. Основные причины образования сорбционных и запахов разложения у зерна. Отношение к ним предприятий системы хлебопродуктов. Методика контроля побочных запахов у зерна.
7. Возможные причины появления побочного вкуса у зерна. Методика его определения.

8. Общая характеристика групп вредителей хлебных запасов.

9. Методика определения явной и скрытой форм заражённости зерна амбарными вредителями.

10. Степени заражённости зерновых масс различными вредителями. Методика их определения.
11. Вред, причиняемый зерну и семенам вредителями хлебных запасов.

12. Основные состояния зерновых масс по влажности. Методы определения влажности зерна.
13. Характеристика примесей в составе зерновых масс. Масса основных и дополнительных навесок при контроле засорённости. Фракции сорной и зерновой примесей в составе зерна.
14. Методика определения натурной (объёмной) массы зерна. Факторы, влияющие на этот показатель. Практическое использование натуры (объёмной массы) при хранении зерна.

15. Химический состав клейковины. Деление мягкой пшеницы на уровни по содержанию и группы по качеству клейковины. Факторы, влияющие на её количество и качество.

16. Методики определения количества и качества сырой клейковины. Принципы составления сортовых помольных смесей с учётом содержания в зерне пшеницы клейковины.
17. Виды повреждений зерна мягкой пшеницы клопами-черепашками в разные фазы онтогенеза. Вред, причиняемый зерновым массам данными вредителями. Меры борьбы с ними.
18. Деление зёрен по консистенции эндосперма. Методы определения стекловидности. Принципы составления сортовых помольных смесей с учётом стекловидности зерна пшеницы.
19. Группировка пшеницы по уровням стекловидности. Факторы, которые оказывают на влияние на этот показатель. Роль стекловидности при производстве мучных продуктов питания.
20. Признаки, положенные в основу деления пшеницы и других сельскохозяйственных культур на типы и подтипы. Основные морфологические отличия мягкой от твёрдой пшеницы.
21. Подразделение партий мягкой пшеницы на сильную, среднюю и слабую. Методы определения цвета и его оттенков у данной злаковой культуры при разногласиях и сомнениях.
22. Особенности деления пшеницы на классы. Требования, предъявляемые предприятиями системы хлебопродуктов к классам мягкой и твёрдой пшеницы при заготовке и поставке зерна.
23. Методика определения числа падения у зерна ржи и пшеницы. Его влияние на технологические показатели данных злаковых культур при реализации на продовольственные цели.
24. Характеристика документов, используемых при реализации зерна и семян заказчикам.

25. Принципы расчётов за качество зерна на основе базисных заготовительных кондиций. Порядок определения зачётной массы и сдаточной цены, ожидаемой и итоговой фактической выручки при реализации зерновых масс на предприятия системы хлебопродуктов.
26. Порядок подготовки заключения и комплекса мероприятий по улучшению качества зерна в сельском хозяйстве перед реализацией на предприятия системы хлебопродуктов.
Перечень рефератов по теме: «Послеуборочная обработка и хранение
растениеводческой продукции в сельском хозяйстве»
1. Технология очистки зерновых масс от примесей в сельском хозяйстве (выполнение предварительной, первичной и вторичной очистки зерна и семян; марки, устройство, производительность, порядок подготовки к работе и замена решёт у сельскохозяйственных машин).
2. Технология сушки зерновых масс в сельском хозяйстве (год ввода в эксплуатацию, устройство, производительность, порядок подготовки к работе зерновых сушилок).
3. Режимы и способы хранения зерна и семян в сельском хозяйстве (ёмкость хранилищ, применяемое оборудование, приборы, инвентарь, тип вентиляции, злаковые и зернобобовые культуры, влажность, способ хранения и высота размещения партий зерна в хранилищах сельскохозяйственного типа).

4. Объёмы реализации зерна и семян в сельском хозяйстве (государственный заказ на зерно, продажа семян из семеноводческих хозяйств и зернофуража для выработки комбикормов).
РАЗДЕЛ 4. ПОСЛЕУБОРОЧНАЯ ОБРАБОТКА И ХРАНЕНИЕ Зерновых масс
Работа 15. Технология Сушки зерновых масс
на шахтных и барабанных сушилках

Цель работы: Изучить типы и марки современных сушилок, используемых в сельском хозяйстве, а также режимы сушки на них зерна и семян различных культур. Охарактеризовать порядок и периодичность контроля основных параметров эффективности их работы. Научиться вычислять общую продолжительность сушки и убыль массы зерна в процессе их эксплуатации.

Задание 1. Укажите разные агрегатные состояния и основные виды топлива, которые сжигаются в топках сушилок, а также перечислите их преимущества и недостатки (табл. 33). Приведите определение для следующего термина:

Агент сушки (теплоноситель) – это ___________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Таблица 33 – Преимущества и недостатки основных видов топлива, сжигаемого в топках сушилок
	Характеристика используемого топлива

	агрегатное состояние
	виды
	преимущества
	недостатки

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Задание 2. Перечислите современные марки сушилок различных типов, используемых в сельском хозяйстве, и укажите для них температурные режимы сушки зерновых и зернобобовых культур различного целевого назначения (табл. 34).
Таблица 34 – Температурные режимы сушки зерна и семян на современных сушилках
	Марки зерновых сушилок
	Шахтные:
__________________
_____________________________________
	Барабанные:

_______________
_________________
_______________

	Рекомендуемая (рабочая) температура агента сушки (теплоносителя), (С:

	( при сушке зерновых культур:

для партий зерна продовольственно-фуражного назначения
	
	

	для семян
	
	

	( при сушке зернобобовых культур:

для партий зерна продовольственно-фуражного назначения
	
	

	для семян
	
	

	для культур с лопающими оболочками (соя, люпин и бобы)
	
	


Отметьте методику и периодичность контроля агента сушки (теплоносителя): ________________
___________________________________________________________________________________
Задание 3. Запишите максимальную температуру нагрева зерна и семян при сушке ((С):

– у зерновых культур: партий продовольственно-фуражного зерна _________, семян __________;

– у зернобобовых культур (вика, горох): партий продовольственно-фуражного зерна __________, семян ________.

– у зернобобовых культур (соя, люпин, бобы): партий продовольственно-фуражного зерна _____, семян _________.
Отметьте методику и периодичность контроля температуры нагрева зерна и семян в сушилках:
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Рекомендуемый съём влаги за один пропуск через зерновую сушилку составляет:

а) у зерновых культур продовольственно-фуражного назначения _______ %, семян ________ %;
б) у зернобобовых культур продовольственно-фуражного назначения ______ %, семян ______ %;
в) у зернобобовых культур с лопающими оболочками ___________ %, семян ___________ %.
Отметьте методику и периодичность контроля съёма влаги в процессе сушки зерна и семян:
__________________________________________________________________________________
Задание 4. Установите оптимальный режим сушки для партии зерна или семян.
Задание: культура ________________, влажность до сушки ______ %, влажность после сушки ________ %. Марка зерновой сушилки ________________. Режим работы зерновой сушилки: рекомендуемый съём влаги за один пропуск ______ %, общее число пропусков ____________ шт.
Оптимальная температура теплоносителя,(С: 1-й пропуск ________, 2-й пропуск ________, 3-й пропуск _________. Пояснения: _______________________________________________________
Оптимальная температура нагрева зерна или семян, (С: 1-й пропуск _______, 2-й пропуск ________, 3-й пропуск _______. Пояснения: _____________________________________________
Задание 5. Охарактеризуйте факторы, которые влияют на производительность сушилок:

1. Паспортная производительность ___________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
2. Влагоотдающая способность зерна (коэффициент К) __________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Целевое назначение партии ________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
4. Влажность зерна и семян __________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Расчёт фактической производительности современных зерносушилок выполняют по формуле:
Задание 6. Ознакомьтесь с методикой и рассчитайте убыль физической массы партии зерна при сушке. Полученные данные отразите в таблице 35. Запишите формулу и правило, использующиеся для вычисления убыли физической массы партии зерна при сушке.
Таблица 35 – Расчёты убыли физической массы партии зерна при сушке
	Культура
	Число пропусков, шт.
	Масса партии до сушки, т
	Влажность зерна, %
	Убыль в массе зерна
	Масса партии
после сушки, т

	
	
	
	до сушки
	после сушки
	%
	т
	

	
	1
	
	
	
	?
	?
	?

	
	2
	?
	
	
	?
	?
	?

	Формула для расчётов:
	Правило:

	
	

	
	

	
	


Решение задачи из задания 6:
Материалы и оборудование: справочные таблицы, плакаты, деревянные ящики и термометры для контроля температуры нагрева зерновых масс во время сушки, калькуляторы; учебное пособие: Курдина В.Н., Личко Н.М. Практикум по хранению и переработке сельскохозяйственных продуктов. – М.: Колос, 1992. – С. 89-93.
Дата выполнения работы __________. Работа принята ___________ преподаватель ___________.
Работа 16. Технология Активного вентилирования зерновых масс
Цель работы: Изучить современные типы, устройство, назначение и порядок подготовки к работе установок активного вентилирования; ознакомиться с понятием равновесная влажность зерна и факторами, которые оказывают влияние на этот показатель; научиться рассчитывать целесообразность выполнения активного вентилирования зерновых масс по номограмме.

Задание 1. Отметьте, что понимают под активным вентилированием зерновых масс, а также укажите типы применяемых для этого процесса вентиляторов.
Активное вентилирование – это ______________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Типы вентиляторов в установках активного вентилирования, их преимущества и недостатки:
1. _________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________

2. _________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________
Задание 2. Изучите общую классификацию, устройство и принцип работы основных установок активного вентилирования и подпишите их составные элементы на рисунках 1 – 5.
Современные установки активного вентилирования подразделяются на 3 группы: _____________
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Стационарные Установки
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	Рис. 1 – Двухсекционная
стационарная установка
активного вентилирования
камерного типа ТАУ – 1,5:

	
	1.
	

	
	2.
	

	
	3.
	

	
	4.
	

	
	5.
	

	
	6.
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	Рис. 2 – Устройство секции

напольной стационарной

установки активного

вентилирования СВУ-1

(а – вид сверху, б – вид сбоку):

	
	1.
	

	
	2.
	

	
	3.
	

	
	4.
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	Рис. 3 – Бункер активного вентилирования БВ-40:

	
	1 –
	

	
	2 –
	

	
	3 –
	

	
	4 –
	

	
	5 –
	

	
	6 –
	

	
	7 –
	

	
	8 –
	

	
	9 –
	

	
	10 –
	

	
	11 –
	


Передвижные установки

[image: image6.png]


[image: image7.png]



	Рис. 4 – Вентиляционные установки ПВУ-1
	Рис. 5 – Телескопическая вентиляционная

установка ТВУ-2 в транспортном состоянии


Задание 4. Охарактеризуйте, для  каких  целей  могут применяться современные установки

активного вентилирования: _________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 5.  Ознакомьтесь с  термином  «равновесная  влажность зерна» и перечислите фак-

торы, оказывающие влияние на её величину: Равновесная влажность зерна (РВЗ) – это _____
___________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 6. Рассчитайте целесообразность выполнения активного вентилирования зерновых масс по номограмме (планшетке) и заполните полученными данными таблицу 36.
Таблица 36 – Целесообразность выполнения активного вентилирования зерна по номограмме (планшетке)
	№

п/п
	Температура воздуха по термометрам, 0С
	Абсолютная влажность, %
	Влажность зерна, %
	Температура зерна, 0С
	Равновесная влажность, %
	Целесообразно или нецелесообразно вентилирование

	
	сухому
	смоченному
	
	
	
	
	

	1.
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	
	


Для  определения целесообразности  выполнения активного вентилирования данным  методом в
хранилище должны быть в наличии следующие приборы и принадлежности: ________________
__________________________________________________________________________________.
Задание 7. Изучите особенности профилактической работы, охлаждения и сушки зерновых масс при помощи установок активного вентилирования. Дайте определение понятию:
Удельная подача воздуха – это ________________________________________________________
__________________________________________________________________________ м3/(т(ч).
Формула её вычисления:
1. Активное вентилирование с профилактической целью рекомендуется выполнять при удельной подаче воздуха в зерновую массу:
а) для зерновых культур (кукуруза, пшеница, рожь, тритикале, ячмень, овёс) ________ м3/(т(ч);
б) для зернобобовых культур (горох, люпин, соя, бобы, чина) – __________ м3/(т(ч);
в) для масличных культур (рапс, лён) _______ м3/(т(ч).
Для мелкосемянных культур общий объём подачи воздуха установками активного вентилирования в профилактических целях рекомендуется увеличить на 15 – 20 %.
2. Удельная подача воздуха в процессе охлаждения партий зерновых масс должна составлять:

а) для зерновых культур (кукуруза, пшеница, рожь, тритикале, ячмень, овёс) ________ м3/(т(ч);

б) для зернобобовых культур (горох, люпин, соя, бобы, чина) – ___________ м3/(т(ч);

в) для масличных культур (рапс, лён) _______ м3/(т(ч).
Для мелкосемянных культур общий объём подачи воздуха установками активного вентилирования при охлаждении партий нужно снизить на 10 – 15 %, чтобы исключить выдувание зерновок и бобов. При охлаждении самосогревающихся партий минимальная разница температур между зерновыми массами и атмосферным воздухом в сухую погоду должна составлять ________ 0С, а в пасмурную погоду – ________ 0С, иначе охлаждение будет не эффективным.
3. Удельная подача воздуха при сушке зерна и семян на установках активного вентилирования рекомендуется в следующем диапазоне:
– в металлических бункерах (типа БВ-40): для зерновых культур _______ м3/(т(ч); зернобобовых культур _______ м3/(т(ч); масличных культур _______ м3/(т(ч);
– в напольных камерных сушилках (типа ТАУ-1, ТАУ-2 и т.д.): для зерновых культур _______ м3/(т(ч); зернобобовых культур _______ м3/(т(ч); масличных культур _______ м3/(т(ч).
Задание 8. Рассчитайте общую продолжительность охлаждения на установках активного вентилирования самосогревающейся на току или в хранилище зерновой массы (табл. 37).
Таблица 37 – Общая продолжительность охлаждения на установках активного
вентилирования самосогревающейся на току или в хранилище зерновой массы
	№

п/п
	Наиме-

нование

культуры
	Влажность

зерновой

массы, %
	Температура, °С
	Удельная подача

воздуха в зерно-

вую массу, м3/(т(ч)
	Номинальная

скорость ох-

лаждения

зерна, °С/ч
	Общее время

охлаждения

партии до 10

°С, часов

	
	
	
	зерна (а)
	атмосфер-

ного возду-

ха (б)
	разница

между

а и б
	
	
	

	1.
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	
	
	


Примечание. Чтобы не допустить порчи влажной и сырой зерновой массы, её охлаждение следует выполнять не более 40-48 часов. Активное вентилирование с целью охлаждения целесообразно применять лишь тогда, когда оно не вызывает увлажнения зерна или семян.
Задание 9. Определите общую продолжительность сушки зерна или семян до сухого состояния на установках активного вентилирования (табл. 38).
Таблица 38 – Общая продолжительность сушки зерна или семян
до сухого состояния на установках активного вентилирования

	№

п/п
	Наиме-

нование
культуры
	Влажность
зерновой
массы, %
	Температура воздуха, °С
	Удельная подача
воздуха в зерновую
массу, м3/(т(ч)
	Продолжительность
сушки партии до влаж-

ности 14 %, часов

	
	
	
	атмосфер-
ного (а)
	подогрето-

го на … (б)
	сумма
а и б
	
	

	1.
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	
	


Примечание. Сушку зерна и семян на установках активного вентилирования можно выполнять атмосферным и подогретым воздухом, температура которого зависит от их исходной влажности. Температура подогретого воздуха должна составлять: оптимальная ____________ °С, максимальная ____________ °С при невысокой исходной влажности всей зерновой массы.
Материалы и оборудование: справочные таблицы, плакаты, психрометры, влагомеры, номограммы, линейки, калькуляторы; уч. пос.: Курдина В.Н., Личко Н.М. Практикум по хранению и переработке сельскохозяйственных продуктов. – М.: Колос, 1992. – Главы 5 и 6. – С. 76-77, 81-89.
Дата выполнения работы __________. Работа принята ___________ преподаватель ___________.
Работа 17. КОЛИЧЕСТВЕННО-КАЧЕСТВЕННЫЙ УЧЁТ ЗЕРНА ПРИ ХРАНЕНИИ
Цель работы: Ознакомиться со способами размещения и хранения зерна и семян в хранилищах сельскохозяйственного и государственного типов, используемой документацией, приборами и оборудованием, а также периодичностью наблюдений за хранящимися зерновыми массами. Освоить методику расчётов по количественно-качественному учёту зерна и семян при хранении.

Задание 1. Запишите способы размещения зерна и семян на хранение: ____________________
Задание 2. Как организуют хранение зерновых масс? В чём заключается разница между
этими сооружениями? _________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 3. Отметьте рекомендуемую высоту хранения насыпью зерновых масс, если их влажность составляет менее 14 %: партии продовольственно-фуражного назначения:
в промышленных хранилищах (силосах элеватора) ______________ м, в хранилищах закромного типа в тёплое время года ___________ м, в холодное время года ___________ м, а также с применением активной вентиляции ___________ м; партии семян ____________ м.
Задание 4. Укажите возможные схемы укладки мешков при тарном хранении зерна и семян в сельскохозяйственных хранилищах; запишите рекомендуемую высоту штабелей (рис. 6).
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	Рис. 6 – Возможные схемы укладки мешков в штабеля
в хранилищах сельскохозяйственного типа:

	
	1. –

	
	2. –

	
	3. –

	
	4. –

	
	5. –


Мешки для хранения укладывают на __________________. Рекомендуемая высота укладки тары в тёплый период года составляет рядов ________ шт., а в холодный период года – ________ шт.
Задание 5. Определите площадь хранения зерновых масс в мешках при укладке штабелей различными способами, если длина каждого мешка составляет 0,9 м, а ширина – 0,45 м:
1. Двойником ________________ м2; 2. Тройником __________________ м2; 3. Пятириком ______ ________ м2; 4. Колодцем _______________________ м2; 5. Сквозной кладкой _____________ м2.
Задание 6. Отметьте содержание следующих документов и подпишите номер их формы:

1. Штабельный ярлык на зерно ______________________________________________________
___________________________________________________________________________________
2. Штабельный ярлык на семена _____________________________________________________
___________________________________________________________________________________
3. Шнуровая книга учёта семян ______________________________________________________
___________________________________________________________________________________
4.
Этикетка ______________________________________________________________________
Задание 7. Укажите  рекомендуемые значения  при хранении зерновых  масс в сельскохозяйс-

твенных хранилищах: температуры ______ °С и относительной влажности воздуха _______ %.
Задание 8. Изучите методику и периодичность контроля у зерна и семян при хранении:
· температуры зерновых масс и воздуха в хранилище ___________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
· влажности зерновых масс и относительной влажности воздуха в хранилище ______________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
· признаков свежести и заражённости зерновых масс амбарными вредителями _____________
___________________________________________________________________________________

Задание 9. Перечислите, какие основные показатели определяют у семян? Отметьте периодичность их учёта. ________________________________________________________
___________________________________________________________________________________

Задание 10. Запишите формулы расчёта убыли физической массы за счёт снижения при хранении зерна и семян влажности и сорной примеси. Приведите пояснения к ним.
	Формулы расчёта убыли физической массы при хранении зерна и семян за счёт:

	влажности
	сорной примеси

	
	

	
	

	
	


Задание 11. Изучите нормы естественной убыли зерновых масс при хранении, а также укажите формулы её вычисления в зависимости от срока хранения зерна и семян.
	Нормы естественной убыли физической массы при сроке хранения зерна и семян:

	менее 3-х месяцев (до 90 суток)
	более 3-х месяцев (свыше 90 суток)

	
	

	
	

	
	


Задание 12. Определите убыль физической массы зерна ___________ при хранении насыпью или в таре (подчеркнуть) по формулам из заданий 10 и 11. (культура) Заполните таблицу 39.
Таблица 39 – Масса и состояние зерна, поступившего на хранение и отгружаемого по расходу
	Месяцы

календарного года
	По приходу
	По расходу
	Остаток на 1-е число следующего месяца, кг

	
	масса, кг
	влаж-

ность, %
	сорная примесь, %
	масса, кг
	влажность, %
	сорная
примесь, %
	

	20.…г.
август
	
	
	
	
	
	
	

	сентябрь
	
	
	
	
	
	
	

	октябрь
	
	
	
	
	
	
	

	ноябрь
	
	
	
	
	
	
	

	декабрь
	
	
	
	
	
	
	

	20.…г.

январь
	
	
	
	
	
	
	

	февраль
	
	
	
	
	
	
	

	март
	
	
	
	
	
	
	

	апрель
	
	
	
	
	
	
	

	май
	
	
	
	
	
	
	

	июнь
	
	
	
	
	
	
	

	Всего
	?
	–
	–
	?
	–
	–
	?


Задание 4. На основе данных таблицы 39 выполните расчёт следующих показателей:

4.1. По сумме полученного остатка рассчитайте средний срок хранения зерна в хранилище:
средний срок хранения зерна ________________________ мес.; (мес. ( 30) _____________ дней;

4.2. Подберите формулу и рассчитайте естественную убыль физической массы зерна при хранении в процентах:

4.3. Рассчитайте естественную убыль физической массы зерна при хранении в килограммах:
4.4. Рассчитайте средневзвешенную влажность зерна по приходу в процентах:

4.5. Рассчитайте средневзвешенную влажность зерна по расходу в процентах:

4.6. Подберите формулу и рассчитайте убыль физической массы зерна за счёт перераспределения влажности в процентах:

4.7. Вычислите убыль физической массы зерна за счёт перераспределения влажности в килограммах:

4.8. Рассчитайте средневзвешенную сорную примесь зерна по приходу в процентах:

4.9. Определите средневзвешенную сорную примесь зерна по расходу в процентах:

4.10. Подберите формулу и рассчитайте убыль физической массы зерна за счёт отчуждения сорной примеси в процентах:

4.11. Рассчитайте убыль физической массы зерна за счёт отчуждения сорной примеси в килограммах:

4.12. Вычислите общую массу партии зерна, которую можно оправдать при помощи расчётов:

4.13. Определите общую массу партии зерна, которую не удалось оправдать с помощью расчётов:
Заключение. Таким образом, за счёт естественной убыли, перераспределения влажности и отчуждения сорной примеси при хранении зерна можно оправдать _________ кг. Полученная при хранении убыль физической массы зерна в количестве ___________ кг оправдана полностью или не оправдана (нужное подчеркнуть). Не удалось оправдать с помощью расчётов __________ кг.
Материалы и оборудование: калькулятор, учебное пособие: Будай, С.И. Правила и методы отбора проб, реализация и количественно-качественный учёт зерна при хранении / С.И. Будай. – Гродно: ГГАУ, 2018. – С. 31 – 41.
Дата выполнения работы ____________. Работа принята ____________ преподаватель ___________.
ВОПРОСЫ КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ студентов ПО РАЗДЕЛУ
«ПОСЛЕУБОРОЧНАЯ ОБРАБОТКА И ХРАНЕНИЕ ЗЕРНОВЫХ МАСС»:
1. Характеристика топлива, которое используют в современных зерносушилках.
2. Термин «агент сушки (теплоноситель)». С какой целью его получают?
3. Рекомендуемые (рабочие) температуры нагрева теплоносителя при сушке зерновых и зернобобовых культур разного целевого назначения на шахтных и барабанных сушилках.

4. Максимальные температуры нагрева зерновых и зернобобовых культур для партий зерна и семян. Методика контроля данного показателя у разных типов зерновых сушилок.
5. Факторы, оказывающие влияние на фактическую производительность зерновых сушилок.

6. Порядок расчётов убыли физической массы зерна при сушке.
7. Частная характеристика установок активного вентилирования. Технология выполнения, основные цели и удельная подача воздуха при активном вентилировании зерновых масс.
8. Равновесная влажность зерна и факторы, оказывающие на неё влияние. Методика расчёта целесообразности выполнения активного вентилирования зерна при помощи номограммы.
9. Методики расчёта общей продолжительности охлаждения и сушки зерновых масс на установках активного вентилирования с учётом целевого назначения партий и времени года.

10. Способы хранения зерновых масс: высота насыпей и возможные схемы размещения мешков в штабеля. Рекомендуемая температура и относительная влажность воздуха а хранилищах.
11. Периодичность наблюдений за зерновыми массами и характеристика учётной документации.

12. Принципы количественно-качественного учёта зерна при хранении. Методика учёта его потерь за счёт изменения влажности, сорной примеси и естественной убыли физической массы.
РАЗДЕЛ 5. контроль качества, размещение и количественно-качественный учёт сочной продукции при хранении
Работа 18. сопроводительная и учётная документация, Методика
Отбора проб и оценка качества при реализации сочной продукции
Цель работы: Изучить содержание сопроводительной и учётной документации, методику отбора проб и требования стандартов к качеству сочной продукции. Выполнить товарный анализ картофеля, а также дать оценку соответствия его качества установленным требованиям.
Задание 1. Ознакомьтесь с содержанием договора и спецификации по контрактации карто-

феля, овощей и плодов; запишите основное содержание этих документов. ________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 2. Изучите методику отбора точечных проб сочной продукции:
а) порядок отбора точечных проб сочной продукции, размещённой (реализуемой) навалом, для анализа её качества (табл. 40). Точечные пробы отбирают с помощью: _____________________
Таблица 40 – Порядок отбора точечных проб сочной продукции, размещённой (реализуемой) навалом

	Масса

партии, т
	Число выделяемых точечных проб, шт.

	
	картофель
	свёкла и морковь
	капуста белокочанная
	яблоки на переработку

	До 0,2
	
	
	
	

	0,21 – 0,5
	
	
	
	

	0,51 – 1,0
	
	
	
	

	1,1 – 5,0
	
	
	
	

	5,1 и более
	
	
	
	

	До 10,0
	
	
	
	

	10,1 – 20,0
	
	
	
	

	20,1 – 40,0
	
	
	
	

	40,1 – 70,0
	
	
	
	

	70,1 – 150,0
	
	
	
	

	150,1 и более
	
	
	
	


Примечание. Масса каждой точечной пробы должна быть (не менее) для: картофеля и яблок ________ кг, моркови и столовой свёклы ________ кг, капусты белокочанной ________ кг.
б) порядок отбора точечных проб сочной продукции, размещённой (реализуемой) в сетках и ящиках, для анализа её качества (табл. 41). Точечные пробы отбирают ______________________
Таблица 41 – Порядок отбора точечных проб сочной продукции в сетках и ящиках

	Число единиц тары в партии, шт.
	Число отбираемых единиц, шт.

	
	картофель
	морковь и свёкла столовая
	капуста белокочанная
	яблоки свежие

	До 20
	
	
	
	

	21-50
	
	
	
	

	51-100
	
	
	
	

	101-150
	
	
	
	

	151 и более
	
	
	
	


в) порядок отбора точечных проб сочной продукции, размещенной (реализуемой) в ящичных и металлических поддонах (контейнерах), для анализа её качества (табл. 42).

Таблица 42 – Порядок отбора точечных проб сочной продукции, находящейся в контейнерах
	Число контейнеров в партии, шт.
	Число выделяемых контейнеров, шт.

	
	картофель
	морковь и свёкла столовая
	капуста белокочанная
	яблоки свежие

	До 10
	
	
	
	

	11-20
	
	
	
	

	21-50
	
	
	
	

	51 и более
	
	
	
	


Из контейнеров отбирают по ____ точечные пробы. Их выделяют на ________________ уровнях.
Задание 3. Изучите и запишите основное содержание для следующих документов:

Паспорт1 и весовой ярлык2 на картофель, овощи и плоды _________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
При реализации картофеля заготовительным и прочим организациям руководствуются ГОСТом 7194 – 81 «Картофель свежий. Правила приёмки и методы определения качества».
Задание 4. Отметьте важнейшие требования ГОСТ 7176-85 «Картофель свежий продовольственный, заготовляемый и поставляемый. Технические условия». Перечислите фракции клубней позднего картофеля, которые непосредственно относятся к:
а) стандартной продукции ___________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

б) нестандартной продукции _________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
в) отходам _________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
Задание 5. Выполните товарный анализ объединённой пробы картофеля продовольственного назначения для оценки качества клубней при реализации (табл. 43).
Таблица 43 – Товарный анализ объединённой пробы картофеля сорта ___________
	№ п/п
	Наличие разных фракций клубней
в составе объединённой пробы
	Допустимое содержание, %, не более
	Фактически
	Отнесено к группе, %

	
	
	
	кг
	%
	стандар-тного
	нестандартного
	отходов

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1.
	Цельные, сухие, не загрязнённые, здоровые, не проросшие, не увядшие, однородные по форме и окраске, одного ботанического сорта, без постороннего запаха и вкуса
	без ограни-чений
	
	
	
	
	

	2.
	С наростами, израстаниями; позеленевшие на площади 2 см2 и выше, но в целом не более ¼ поверхности
	2,0
	
	
	
	
	


Продолжение таблицы 43
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	3.
	Увядшие с морщинистостью, позеленевшая поверхность отдельных экземпляров составляет более ¼
	не допуска-ются
	
	
	
	
	


	4.
	Средний диаметр для … клубней, см:
	–
	
	
	
	
	

	
	а) округло-овальных
	б) удлинённых*
	
	
	
	
	
	

	4.1
	менее 2,0
	менее 1,5
	5,0
	
	
	
	
	

	4.2
	2,1-4,4
	1,6-2,9
	без ограни-чений
	
	
	
	
	

	4.3
	более 4,5
	более 3,0
	
	
	
	
	
	

	*Удлинёнными считают экземпляры, у которых длина превышает ширину в 1,5 раза и более.

	5.
	Механически повреждённые (с вмятинами, порезами, трещинами) глубиной более 0,5 см и длиной свыше 1,0 см
	5,0
	
	
	
	
	

	6.
	Раздавленные и повреждённые грызунами, а также половинки и их части
	не допуска-ются
	
	
	
	
	

	7.
	Повреждённые проволочником (при наличии в клубнях не более 1 хода)
	2,0
	
	
	
	
	

	8.
	Поражённые болезнями:
	–
	
	
	
	
	

	8.1
	ржавой (бурой) пятнистостью, паршой (ооспорозом) свыше ¼ поверхности
	2,0
	
	
	
	
	

	8.2
	мокрой, сухой, кольцевой гнилью и фитофторозом
	не допуска-ются
	
	
	
	
	

	9.
	Маточные, подмороженные, запаренные и с признаками “удушья”
	не допуска-ются
	
	
	
	
	

	10.
	Наличие земли, прилипшей к клубням
	1,0
	
	
	
	
	

	11.
	Наличие в партии клубней примесей (соломы, ботвы, камней и т.д.)
	не допуска-ется
	
	
	
	
	

	Итого:
	100
	?
	100
	?
	?
	?


Задание 6. Изучите влияние качества картофеля на сохранность клубней. На основе товарного анализа картофеля, выполненного в таблице 43, сформулируйте заключение о рекомендуемых сроках его хранения.
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Заключение о допустимых сроках хранения картофеля сорта ___________. При товарном анализе в партии выявлено стандартных клубней _________ %, нестандартных клубней _______ %, а также отходов ____________ %. Таким образом, опытная партия картофеля подлежит _____________________ хранению (_____________ месяцев) в вентилируемом хранилище.
Материалы и оборудование: картофель массой 10 – 12 кг, чашечные весы, пустые корзины или ящики, калькуляторы; учебное пособие: Будай, С.И. Контроль качества, способы размещения и количественно-качественный учёт партий картофеля, овощей и плодов при хранении / С.И. Будай. – Гродно: ГГАУ, 2018. – С. 4-15.

Дата выполнения работы __________. Работа принята ___________ преподаватель ___________.
Работа 19. способы хранения сочной продукции

Цель работы: Ознакомиться со способами хранения картофеля, овощей и плодов в современных хранилищах, а также устройством ранее широко применявшихся сооружений – буртов и траншей. Изучить особенности наблюдений за сочной продукцией во время хранения.
Задание 1. Отметьте существующие способы размещения сочной продукции на хранение.
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 2. Укажите  способы  вентиляции, типы и  конструкционные  элементы современ-

ных хранилищ. _____________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 3. Перечислите и охарактеризуйте периоды хранения картофеля, овощей и плодов.
Период хранения – это ______________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

У разных видов сочной продукции выделяют следующие периоды хранения:
а) картофель ______________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________;

б) капуста _______________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________;
в) столовая свёкла и морковь _________________________________________________________

__________________________________________________________________________________;

г) лук и чеснок ______________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________;

д) яблоки _________________________________________________________________________.

Задание 4. Укажите возможные способы хранения сочной продукции в хранилищах _______
__________________________________________________________________________________
Задание 5. Перечислите виды тары, которые используют для хранения сочной продукции, а

также запишите особенности размещения её в хранилищах. ___________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 6. Зарисуйте на макетах, подпишите и охарактеризуйте существующие типы и способы укладки сочной продукции внутри тары (табл. 44).
Таблица 44 – Типы и способы укладки сочной продукции внутри тары

	1. Типы укладки сочной продукции внутри тары:

	массовая
	
	штучная
	
	штучная
	
	штучная

	
	
	
	
	
	
	

	Обзор:
	
	Обзор:
	
	Обзор:
	
	Обзор:

	2. Способы укладки сочной продукции внутри тары:

	А –
	
	Б –
	
	В –
	
	Г –

	3. Виды тары, для которой применяют данные способы укладки сочной продукции:

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	4. Преимущества (+) и недостатки (–) перечисленных способов укладки сочной продукции:

	+
	
	+
	
	+
	
	+

	+
	
	+
	
	+
	
	+

	–
	
	–
	
	–
	
	–

	–
	
	–
	
	–
	
	–


Задание 7. Отметьте рекомендуемые режимы хранения картофеля, овощей и плодов в хранилищах (табл. 45).
Таблица 45 – Рекомендуемые режимы хранения картофеля, овощей и плодов в хранилищах
	№
п/п
	Наименование про-
дукции
	Диапазон
темпера-тур, (С
	Относительная влажность воздуха, %
	Высота загрузки в закрома, м
	Сроки

хране-

ния, мес.
	Вид(-ы)

тары

	
	
	
	
	с естественной вентиляцией
	с активным вен-тилированием
	
	

	1.
	Картофель
	
	
	
	
	
	

	2.
	Капуста
	
	
	
	
	
	

	3.
	Свёкла
	
	
	
	
	
	

	4.
	Морковь
	
	
	
	
	
	

	5.
	Лук-репка
	
	
	
	
	
	

	6.
	Чеснок
	
	
	
	
	
	

	7.
	Яблоки
	
	
	
	
	
	


Задание 8. Изучите периодичность наблюдений за сочной продукцией по основным периодам
хранения (периодам года) в хранилищах: лечебный (осень) ____________________, охлаждение (осень) _________________, основной (осень-зима) _____________________, вынужденного покоя (весна) ___________________, весеннего отрастания (весна) ___________________________.

Задание 9. Дайте определения понятиям:

Бурты – ___________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
Траншеи – _________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________
Задание 10. Укажите  условия, которые  нужно  соблюдать  при хранении  картофеля и ово-

щей в буртах и траншеях; перечислите участки, где не рекомендуется их размещать.
___________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 11. Изучите расположение в буртах и траншеях систем вентиляции и водоотвода.
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 12. Подпишите для обычного бурта (рис. 7), траншеи (рис. 8) и крупногабаритного бурта (рис. 9) основные составные элементы, которые обозначены указателями.
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	Рис – 7. __________________________________:

	
	1. –

	
	2. –

	
	3. –

	
	4. –

	
	5. –

	
	6. –

	
	7. –
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	Рис – 8. __________________________________:

	
	1. –

	
	2. –

	
	3. –

	
	4. –

	
	5. –

	
	6. –

	
	7. –
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Данные бурты располагают ___________________.
В них устанавливают несколько термометров.
	Рис. 9 – _______________________________:

	
	1. –

	
	2. –

	
	3. –

	
	4. –

	
	5. –

	
	6. –

	
	7. –

	
	8. –

	
	9. –

	12. –
	10. –

	13. –
	11. –


Дополнительные мероприятия по уходу за буртами: ______________________________________

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.

Задание 13. Ознакомьтесь с формами и порядком записей в журнале складского учёта при хранении сочной продукции (табл. 46).
Таблица 46 – Форма и порядок записей в журнале складского учёта хранилища № 5
	Закром, ряд,
или место №
	Культура
	Сорт
	Дата, месяц, год
прихода и расхода
	Масса партии, т
	Подпись
кладовщика

	
	
	
	
	приход
	расход
	

	Закром № 3
	морковь
	Лана
	06.10.2013 г. – приход
	14
	–
	Иванов И.И.


Материалы и оборудование: деревянные макеты бурта и траншеи, плакатный материал; учебное пособие: Будай, С.И. Контроль качества, способы размещения и количественно-качественный учёт партий картофеля, овощей и плодов при хранении / С.И. Будай. – Гродно: ГГАУ, 2018. – С. 16-26; учебное пособие: Курдина В.Н., Личко Н.М. Практикум по хранению и переработке сельскохозяйственных продуктов. – М.: Колос, 1992. – Глава 10. – С. 117-122.
Дата выполнения работы __________. Работа принята ___________ преподаватель ___________.

РАБОТА 20. Размещение на хранение картофеля и овощей в хранилищах и буртах. СОСТАВЛЕНИЕ ПРОЕКТА их хранения в камерном хранилище
Цель работы: В соответствии с закреплённым за студентами индивидуальным заданием определить общее число закромов и штабелей с тарой для размещения на хранение партий картофеля и овощей в отдельных камерах хранилища. Рассчитать общее число буртов с учётом системы применяемой вентиляции, потребность в соломе и объём земляных работ для их укрытия.
Задание 1. Запишите в соответствии с закреплённым заданием исходные данные для размещения партий картофеля и овощей в камерах хранилища и буртах (таблица 47).
Таблица 47 – Исходные данные для размещения картофеля и овощей в камерах хранилища и буртах
	№
п/п
	Наименование сочной продукции
	Масса партии, т
	Условия хранения сочной продукции

	
	
	
	в закромах и таре, м
	в буртах, м

	
	
	
	длина
	ширина
	высота
	длина
	ширина
	заглубление
	высота по гребню
	тип вентиляции

	1.
	Картофель
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	Свёкла
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	Морковь
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.
	Капуста
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 2. В таблице 48 укажите виды и маркировку тары с сочной продукцией, а также особенности её укладки в штабеля.

Таблица 48 – Виды и маркировка тары с сочной продукцией, особенности её укладки в штабеля
	№ п/п
	Наименование сочной продукции
	Вид тары
	Маркировка тары
	Особенности укладки тары в штабеля

	1.
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	


Задание 3. Приведите необходимые формулы для расчётов и пояснения к ним. Вычислите общее количество закромов и штабелей с тарой для размещения картофеля и овощей в нескольких камерах хранилища. Полученные данные укажите в таблице 49.

3.1. Объём (V, м3) одного закрома, контейнера или ящика вычисляют по формуле:
	V =
	

	
	


3.2. Ёмкость (W, кг, т) одного закрома, контейнера или ящика вычислят по формуле:

	W =
	

	
	


3.3. Общее количество (N, шт.) закромов, контейнеров или ящиков для хранения партий картофеля и овощей рассчитывают по формуле:
	N =
	

	
	


3.4. Дополнительный страховой запас (N + 10, шт.) контейнеров или ящиков для хранения партий картофеля и овощей получают по формуле (вычисляют только для тары):
	N + 10 =
	

	
	


3.5. Общее количество контейнеров или ящиков в одном штабеле (NN, шт./штаб.) находят по формуле (вычисляют только для тары):

	NN =
	

	
	


3.6. Общее число штабелей (∑Nш, шт. (штаб.)) из контейнеров или ящиков рассчитывают по формуле (вычисляют только для тары):

	∑Nш =
	

	
	


Таблица 49 – Размещение на хранение картофеля и овощей в стационарных хранилищах

	Наименование сочной продукции
	Способ

хранения партии
	Объём единицы закрома или тары, м3
	Объёмная масса сочной продукции
	Ёмкость единицы закрома или тары,

кг или т
	Общее число закромов или единиц тары, шт.
	Общее число единиц тары на 1 штабель, шт./штаб.
	Общее число штабелей с тарой в камере, шт.

	
	
	
	кг/м3
	т/м3
	
	
	
	

	Картофель
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свёкла
	
	
	
	
	
	
	
	

	Морковь
	
	
	
	
	
	
	
	

	Капуста
	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 4. По отдельным камерам хранилища разместите картофель и овощи на хранение. На схеме укажите масштаб каждой камеры, выполните условные обозначения и подпишите подготовленный типовой проект.

Задание 5. На основе разработанного типового проекта вычислите рабочую площадь всех камер и хранилища в целом, которая потребуется для хранения картофеля и овощей. Результаты расчётов отразите в таблице 50.
5.1. Рабочую площадь отдельных камер (Sк, м2) в хранилище рассчитывают по формуле:
	Sк =
	

	
	


5.2. Рабочую площадь всего хранилища (Sхр., м2) вычисляют по формуле:
	Sхр. =
	

	
	


Таблица 50 – Рабочая площадь камер и всего хранилища для хранения партий картофеля и овощей
	Рабочая площадь, м2

	камер по видам сочной продукции
	всего хранилища

	картофель
	свёкла
	морковь
	капуста
	

	
	
	
	
	


Задание 6. Запишите необходимые формулы для расчётов и пояснения к ним. Вычислите общее количество буртов для размещения на хранение партий картофеля и овощей буртовым способом. Результаты расчётов приведите в таблице 51.

6.1. Объём бурта без заглубления (V0, м3) и с заглублением (V1, м3) вычисляют по формулам:
	V0 =
	V1 =

	
	


6.2. Ёмкость (вместительность) бурта (W, т) определяют по формуле:

	W =
	

	
	


При монтаже в буртах приточно-вытяжной, трубной и активной систем вентиляции их ёмкость (вместительность) снижают на 3 – 5 %, т.е. в среднем на 4 %.

6.3. Общее число буртов (N, шт.) рассчитывают по формуле:

	N =
	

	
	


6.4. Потребность в соломе рассчитывают в следующем порядке: ___________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
6.5. Объём земляных работ вычисляют следующим образом: ______________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Таблица 51 – Расчётные данные по хранению сочной продукции в буртах (траншеях)
	Наименование продукции
	Объём одного бурта, м3
	Объёмная масса сочной продукции, т/м3
	Ёмкость одного

бурта, т
	Общее количество буртов, шт.
	Потребность
в соломе
	Объём земляных работ

	
	
	
	
	
	кг/т
	всего, т
	м3/т
	всего, м3

	Картофель
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свёкла
	
	
	
	
	
	
	
	

	Морковь
	
	
	
	
	
	
	
	

	Капуста
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого:
	–
	–
	–
	–
	–
	Σ
	–
	Σ


Материалы и оборудование: индивидуальные задания студентам для расчётов, калькулятор; учебное пособие: Будай, С.И. Контроль качества, способы размещения и количественно-качественный учёт партий картофеля, овощей и плодов при хранении / С.И. Будай. – Гродно: ГГАУ, 2018. – С. 27-35; Курдина В.Н., Личко Н.М. Практикум по хранению и переработке сельскохозяйственных продуктов. – М.: Колос, 1992. – Глава 10. – С. 122-128.
Дата выполнения работы __________. Работа принята ___________ преподаватель ___________. 

РАБОТА 21. КОЛИЧЕСТВЕННО-КАЧЕСТВЕННЫЙ
УЧЁТ СОЧНОЙ ПРОДУКЦИИ ПРИ ХРАНЕНИИ
Цель работы: Изучить учёт естественных и сверхнормативных потерь сочной продукции при хранении. Освоить методику выполнения количественно-качественного учёта картофеля, овощей и плодов при хранении. Ознакомиться с используемыми во время этой процедуры документами.

Задание 1. Изучите порядок учёта естественной убыли картофеля, овощей и плодов при хранении. Ознакомьтесь с нормами естественной убыли для разных видов сочной продукции в зависимости от способов хранения. _________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 2. Дайте определение приведенному термину. Изучите назначение и способы размещения данной пробы среди хранимой сочной продукции.
Фиксированная (контрольная) проба – это ______________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 3. Охарактеризуйте основные виды сверхнормативных потерь сочной продукции при хранении и укажите возможные причины их образования.
Абсолютный отход – это ____________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Технический брак – это ______________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Ростки – это ______________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
Задание 4. Освойте методику учёта сверхнормативных потерь сочной продукции при хране-

нии. ______________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Задание 5. Запишите формулу учёта среднемесячного остатка сочной продукции при хранении. Вычислите убыль массы картофеля, овощей и плодов при хранении (табл. 52).
Сверхнормативная убыль массы картофеля, овощей или плодов в весенний период составила:

технический брак ______ %, абсолютная гниль ________ %, ростки _________ % = ________ %.

Таблица 52 – Расчёт фактического остатка картофеля, овощей или плодов, хранящихся в ______________
	Месяцы
	Поступление сочной продукции
	Масса хранимой сочной продукции
	Средняя масса за месяц с учётом поступления, т
	Справочная

естественная

убыль
	Фактический остаток сочной продукции, т

	
	дата
	т
	дата
	т
	
	%
	т
	

	
	
	
	
	
	?
	
	?
	–

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	?
	
	?
	–

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	?
	
	?
	–

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого:
	–
	?
	–
	–
	–
	?
	?
	?


Задание 6. Вычислите на основе данных таблицы 52 общую убыль физической массы сочной продукции за сроки хранения.

Снижение массы картофеля, овощей или плодов за счёт естественной убыли _______ %,______ т.

Снижение массы картофеля, овощей или плодов за счёт сверхнормативной убыли: ________ %, ________ т. Общая убыль массы картофеля, овощей или плодов достигла: _______ %, ________ т.

Выход здоровой сочной продукции после хранения получен массой: __________ т.

Заключение: _______________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
Материалы и оборудование: наглядные образцы испорченной сочной продукции, индивидуальные задания для расчётов, справочные данные, калькуляторы; учебное пособие: Будай, С.И. Контроль качества, способы размещения и количественно-качественный учёт партий картофеля, овощей и плодов при хранении / С.И. Будай. – Гродно: ГГАУ, 2018. – С. 36-44; учебное пособие: Курдина В.Н., Личко Н.М. Практикум по хранению и переработке сельскохозяйственных продуктов. – М.: Колос, 1992. – Глава 11. – С. 128-131.
Дата выполнения работы __________. Работа принята ___________ преподаватель ___________.
Работа 22. контроль содержания растворимых сухих веществ
в сочной продукции рефрактометрическим методом
Цель работы: Ознакомиться с методикой контроля растворимых сухих веществ рефрактометрическим методом. Изучить их содержание у разных видов сочной продукции.
Задание 1. Укажите причины варьирования содержания сухих веществ у сочной продукции:

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 2. Охарактеризуйте доступные методы контроля содержания сухих веществ у сочной продукции. Отметьте их главные преимущества и недостатки.
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 3. Изучите содержание сухих веществ в картофеле, овощах и плодах (табл. 53).

Таблица 53 – Среднее содержание сухих веществ в товарной продукции
	Вид сочной продукции
	Содержание сухих веществ, %
	Вид сочной продукции
	Содержание сухих веществ, %

	
	среднее
	в том числе растворимых
	пределы

варьирования
	
	среднее
	в том числе растворимых
	пределы

варьирования

	Картофель
	
	
	
	Огурцы
	
	
	

	Морковь
	
	
	
	Лук-репка
	
	
	

	Свёкла
	
	
	
	Чеснок
	
	
	

	Капуста
	
	
	
	Яблоки
	
	
	

	Томаты
	
	
	
	Груши
	
	
	


Задание 4. Укажите модели современных рефрактометров. _____________________________
___________________________________________________________________________________

Задание 5. Перечислите, для каких целей широко используют рефрактометры?
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Задание 6. Изучите устройство и методику контроля содержания растворимых сухих веществ на рефрактометре ИРФ-454 Б2М. _____________________________________________
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 7. Определите на рефрактометре ИРФ-454 Б2М содержание растворимых сухих веществ у разных видов сочной продукции. Полученные данные укажите в таблице 54.
Таблица 54 – Контроль содержания растворимых сухих веществ в разных видах сочной продукции

	Вид сочной

продукции
	Сорт
	Температура воздуха, (С
	Результаты измерений, %
	Поправка к показаниям рефрактометра (±), %
	Фактическое содержание сухих веществ, %

	
	
	
	I-е
	II-е
	среднее значение
	
	

	Морковь
	
	
	
	
	
	
	

	Капуста
	
	
	
	
	
	
	

	Яблоко
	
	
	
	
	
	
	

	Лук
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Заключение: ______________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________
Материалы и оборудование: образцы сочной продукции, автоматическая пипетка, металлическая тёрка, марля, лабораторная посуда, калькулятор; учебно-методическое пособие: Будай, С.И. Микробиологические методы переработки, контроль качества овощей и плодов. – Гродно: ГГАУ, 2018. – C. 27-34; Курдина В.Н., Личко Н.М. Практикум по хранению и переработке сельскохозяйственных продуктов. – М.: Колос, 1992. – Глава 9. – С. 115-117.
Дата выполнения работы __________. Работа принята ___________ преподаватель ___________.
Вопросы к Семинару по разделу «контроль качества, размещение и количественно-качественный учёт сочной продукции при хранении»:
1. Особенности реализации заказчикам сочной продукции. Используемая документация.
2. Правила отбора точечных проб сочной продукции из насыпей, сеток, ящиков и контейнеров. Общая масса одной точечной пробы для картофеля, свёклы, моркови, капусты и яблок.
3. Методика выполнения товарного анализа продовольственного картофеля.
4. Требования стандартов к качеству картофеля, свёклы, моркови, капусты, яблок и земляники.
5. Технология хранения сочной продукции в хранилищах. Типы хранилищ и системы их вентиляции. Типы и способы размещения отдельных экземпляров сочной продукции внутри тары.

6. Основные режимы и периоды хранения картофеля, овощей и плодов. Периодичность наблюдений за ними в разные периоды хранения.
7. Технология хранения картофеля и овощей в буртах и траншеях. Типы буртов, их размещение на местности. Использование в буртах и траншеях систем вентиляции и водоотвода.

8. Методика расчёта общего числа закромов и штабелей с тарой для хранения сочной продукции в типовом камерном хранилище. Порядок составления проекта камерного хранилища.
9. Методика расчёта общего числа буртов, суммарной потребности в соломе и фактического объёма земляных работ при хранении картофеля и овощей буртовым способом.

10. Фиксированная (контрольная) проба и особенности её размещения среди хранящейся сочной продукции. Порядок учёта естественных и сверхнормативных потерь картофеля, овощей и плодов при хранении.

11. Методика выполнения количественно-качественного учёта сочной продукции при хранении.

12. Причины изменения содержания сухих веществ в сочной продукции. Доступные методы их контроля у картофеля, овощей и плодов.

13. Модели и назначение рефрактометров. Методика контроля содержания растворимых сухих веществ у сочной продукции при помощи светового рефрактометра ИРФ-454 Б2М.
Перечень рефератов по теме: «переработка сочной продукции»

1. Техника и технология квашения белокочанной капусты.
2. Техника и технология соления огурцов.
3. Техника и технология соления томатов.
4. Техника и технология мочения яблок, иных плодов и ягод.
5. Техника и технология маринования овощей и плодов.
6. Техника и технология приготовления натуральных консервов из картофеля, овощей и плодов.
7. Техника и технология приготовления закусочных консервов из овощей.
8. Техника и технология приготовления томатопродуктов (томатный сок, пюре и паста).
9. Техника и технология приготовления плодовых, ягодных и овощных соков.
10. Техника и технология приготовления компотов, консервированных сахаром и кислотами.
11. Техника и технология приготовления плодовых, ягодных и овощных пюре.
12. Техника и технология химического консервирования овощей и плодов.
13. Техника и технология приготовления плодового и ягодного варенья.
14. Техника и технология приготовления плодового и ягодного джема.
15. Техника и технология приготовления плодового и ягодного повидла, мармелада и желе.
16. Техника и технология приготовления замороженных овощей и плодов.
17. Техника и технология получения сушёных полуфабрикатов из картофеля, овощей, плодов и ягод.
18. Техника и технология переработки картофеля в крахмал.
19. Техника и технология получения жареного хрустящего картофеля (чипсов).
20. Техника и технология получения сухого картофельного пюре.
21. Техника и технология переработки съедобных грибов.
22. Техника и технология приготовления виноградных, плодовых и ягодных вин.
В реферате студенты должны представить ответы на следующие вопросы:
а) технологические, пищевые и вкусовые свойства готового продукта;

б) подготовка сырья и тары к промышленной переработке;

в) рецептурный или компонентный состав готового продукта;

г) техника (оборудование и приспособления) и технология (порядок) переработки сырья;

д) оценка качества готового продукта (органолептические и физико-химические показатели);

е) технология хранения готового продукта (сроки хранения, температура и относительная влажность воздуха во время хранения);

ж) возникающие дефекты и основные причины порчи готового продукта.
РАЗДЕЛ 6. Требования стандартов к качеству, производство и
реализация технического сырья льна-долгунца, сахарной
свёклы и масличных семян рапса
Работа 23. нормирование, оценка качества и реализация льнотресты
Цель работы: Изучить технологические требования к качеству, особенности реализации, правила отбора проб и методику определения сортономеров льняной тресты. Ознакомиться с основными показателями качества, а также визуальными и лабораторными методами его оценки.
Задание 1. Приведите определения для следующих терминов:

Льняная солома _____________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
Льняная треста ____________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Партия льносырья __________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 2. Ознакомьтесь с методикой отбора проб льняной тресты:

в полевых условиях _________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
на заготовительном пункте льнокомбината, если:

масса партии до 5 т: _______________________________________________________________
масса партии больше 5 т: ___________________________________________________________
Задание 3. Укажите сортономера льняной соломы и тресты, которые получают в Беларуси. Перечислите показатели качества, которые учитывают для их определения.
Общие требования к качеству льняной соломы при реализации на льнокомбинат изложены в ГОСТ 28285 – 87 «Солома льняная. Требования при заготовках». У льняной соломы выделяют

8 сортономеров: ______________________________________. У неё при заготовках  определяют
следующие показатели качества: ______________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Общие требования к качеству льняной тресты при реализации на льнокомбинат изложены в СТБ 1194 – 99 «Треста льняная. Требования  при заготовках». У льняной  тресты  выделяют 11

сортономеров: ________________________________________. У неё  при заготовках  учитывают
следующие показатели качества: ______________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 4. Изучите  органолептические и лабораторные (инструментальные) методы  кон-

троля качества льняной тресты. ____________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 5. Запишите заготовительные кондиции по основным показателям качества, которые влияют на зачётную массу льняной тресты (табл. 55).
Таблица 55 – Заготовительные кондиции льняной тресты по основным показателям качества
	Кондиции
	Показатели качества, единицы измерения

	
	влажность, %
	засорённость, %

	Базисные
	
	

	Ограничительные
	
	


Какую льняную тресту льнокомбинаты не принимают? _______________________________
___________________________________________________________________________________
Задание 6. Ознакомьтесь с  методикой  определения  зачётной  массы  льняной  тресты при

реализации на льнокомбинаты сельскохозяйственными предприятиями. _________________
___________________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Запишите формулы для расчётов и приведите к ним необходимые обозначения:
	
	
	

	
	
	

	
	
	


Задание 7. Запишите технологические требования к качеству льняного сырья (табл. 56).
Таблица 56 – Технологические требования к качеству льняной соломы и тресты
	Показатель качества
	Единица

измерения
	Наименование льняного сырья и требования к его качеству

	
	
	солома по ГОСТ 28285 – 87
	треста по СТБ 1194 – 99

	1
	2
	3
	4

	Горстевая длина
	см
	не менее
	в снопах: не менее

	
	
	
	в рулонах: не менее

	Массовая доля луба
	%
	не менее
	не определяется

	Разрывное усилие сырья
	кгс
	не менее
	не менее

	Пригодность к использованию
	коэфф.
	
	

	Выход длинного трёпаного
волокна из льняной тресты
	%
	не определяется
	


Продолжение таблицы 56
	1
	2
	3
	4

	Отделяемость волокна от луба
	балл
	не определяется
	

	Растянутость снопов и ленты
	коэфф.
	
	

	Группа цвета:    1

2

3

4
	нет
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	отсутствует
	

	Средний диаметр снопов
	см
	
	

	Общая масса снопов
	кг
	не более
	не более

	Средний диаметр рулонов
	см
	
	

	Средняя плотность рулонов
	кг/м3
	
	

	Общая масса рулонов
	кг
	не более
	не более


Задание 8. Изучите правила расчётов при заготовке за качество льняной тресты.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 9. Укажите пути увеличения качества льняной тресты в сельском хозяйстве.
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Оценку качества полученного волокна на льнокомбинатах выполняют на основе СТБ 1195 – 99 «Волокно льняное трёпаное длинное. Технические условия».
Материалы и оборудование: наглядный стенд: образцы льняной соломы, тресты, волокна и технической продукции, вырабатываемой из данного сырья; плакаты, таблицы; учебное пособие: Будай, С.И. Оценка качества технического сырья льна-долгунца, сахарной свёклы и семян рапса / С.И. Будай. – Гродно: ГГАУ, 2018. – С. 4-18.
Дата выполнения работы __________. Работа принята ___________ преподаватель ___________.

Работа 24. Нормирование, оценка качества
и реализация сахарной свёклы

Цель работы: Изучить правила реализации, особенности отбора проб и порядок расчёта выручки при отгрузке сахарной свёклы на сахарные комбинаты. Ознакомиться с технологическими требованиями к качеству и методами его определения у сахарной свёклы.

Задание 1. Перечислите и охарактеризуйте  факторы, оказывающие  влияние  на  качество

корнеплодов сахарной свёклы: _______________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 2. Ознакомьтесь с содержанием типового договора контрактации сахарной свёклы и условиями её реализации на сахарные комбинаты. Какими видами транспорта сельскохозяйственные предприятия выполняют доставку корнеплодов сахарной свёклы?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 3. Приведите определения для следующих терминов:

Дигестия – это _____________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
Базисная сахаристость ______________________________________________________________
___________________________________________________________________________________

Задание 4. Укажите требования к качеству, которые предъявляются к сахарной свёкле при отгрузке на железнодорожные свеклопункты и сахарные комбинаты, в таблице 57.

Требования к качеству сахарной свёклы, отгружаемых на железнодорожные свеклопункты и сахарные комбинаты, приведены в СТБ 1893 – 2008 «Сахарная свёкла. Технические условия».

Таблица 57 – Требования к качеству сахарной свёклы в соответствии с СТБ 1893 – 2008

	№ п/п
	Наименование показателя
	Норма

	1.
	Содержание сахарозы, %, не менее
	

	2.
	Загрязнённость партии примесями, %, не более
	

	3.
	Содержание в партии зелёной массы, %, не более
	

	4.
	Наличие в партии цветушных корнеплодов, %, не более
	

	5.
	Содержание в партии увядших корнеплодов, %, не более
	

	6.
	Наличие корнеплодов с сильными механическими повреждениями, %, не более
	

	7.
	Средняя масса корнеплодов (от … до …), кг
	

	8.
	Мумифицированные, загнившие и подмороженные корнеплоды со стекловидными, отслаивающимися и почерневшими тканями
	

	9.
	Мёрзлые, но не почерневшие корнеплоды принимают в качестве …..
	не кондиции


Задание 5. Изучите правила отбора проб  сахарной свёклы из автомобилей и железнодорож-

ных вагонов. _______________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 6. Изучите  методы  определения  качества сахарной свёклы и продуктов  её перера-

ботки в сырьевой и технологической лабораториях. ____________________________________
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 7. Запишите закупочную цену за 1 т на кондиционную сахарную свёклу _____ руб. и некондиционную сахарную свёклу _____ руб., а также применение скидок и надбавок:
_____________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 8. Вычислите общую выручку при реализации сахарной свёклы из задания № ____.
Условие задачи: __________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
1. Рассчитайте зачётную массу (ЗМ) партии сахарной свёклы:

ЗМ =
2. Определите полную закупочную цену (ПЗЦ) сахарной свёклы от исходной:

ПЗЦ =
3. Вычислите общую выручку (ОВ) при реализации сахарной свёклы:

	Формула:

ОВ =




Материалы и оборудование: корнеплоды сахарной свёклы, сахариметр, заводской нож для нарезки стружки сахарной свёклы, калькулятор; учебное пособие: Будай, С.И. Оценка качества технического сырья льна-долгунца, сахарной свёклы и семян рапса / С.И. Будай. – Гродно: ГГАУ, 2018. – С. 19-27.

Дата выполнения работы __________. Работа принята ___________ преподаватель ___________.

Работа 25. Нормирование и оценка качества семян и масла рапса

Цель работы: Изучить технологические требования, предъявляемые к качеству масличных семян рапса. Ознакомиться с методами контроля качества семян и пищевого масла рапса.
Задание 1. Поясните, как решается в  Беларуси проблема  обеспечения населения и предпри-

ятий растительным маслом? _______________________________________________________

___________________________________________________________________________________

Приёмку масличного сырья заготовительные организации выполняют в соответствии с ГОСТом 10852 – 86 «Семена масличные. Правила приёмки и методы отбора проб», а также СТБ 1036 – 97 «Продукты пищевые и продовольственное сырьё. Методы отбора проб для определения показателей безопасности». Требования к качеству масличного рапса приведены в СТБ 1398 – 2003 «Маслосемена рапса. Требования при заготовках и поставках. Технические условия».
Задание 2. Укажите базисные нормы, в соответствии с которыми заготовительные организации выполняют расчёты с хозяйствами за маслосемена рапса (табл. 58).

Таблица 58 – Базисные нормы на маслосемена рапса

	Наименование показателя, един. изм.
	Норма
	Наименование показателя, единицы измерения
	Норма

	Влажность семян, %
	
	Содержание эруковой кислоты в масле семян, %
	

	Содержание сорной примеси, %
	
	Содержание глюкозинолатов в семенах на абсолютно сухое обезжиренное вещество, %
	

	Содержание масличной примеси, %
	
	
	

	Масличность семян, %
	
	Заражённость семян вредителями
	


Задание 3. Изучите особенности подразделения маслосемян рапса на классы. Отметьте требования, предъявляемые к ним, и действующие закупочные цены (табл. 59).
Таблица 59 – Требования к классам масличного рапса

	Наименование показателя, единицы изменения
	Класс 1
	Класс 2

	Назначение маслосемян (использование)
	
	

	Содержание эруковой кислоты в масле семян, %, не более
	
	

	Кислотное число масла в семенах, мг КОН/г, не более
	
	

	Закупочная цена, тыс. руб. за 1 т
	
	


Задание 4. Дайте пояснение следующему термину:

К масличным семенам рапса для пищевых целей относят только те ботанические сорта, которые включены в перечень двунулевых.

Двунулевой сорт рапса _______________________________________________________________
Задание 5. Ознакомьтесь с требованиями, на основании которых сельскохозяйственные предприятия реализуют маслосемена рапса заготовительным организациям (табл. 60).
Таблица 60 – Требования при реализации маслосемян рапса заготовительным организациям
	Наименование показателя, единицы измерения
	Норма

	
	класс 1
	класс 2

	Влажность семян от … до …, %, не более
	
	

	Масличность семян, %, не менее
	
	

	Содержание сорной и масличной примесей, %, не более:
а) суммарно
	
	

	б) в том числе сорной примеси
	
	

	Содержание эруковой кислоты в масле семян, %, не более
	
	

	Содержание глюкозинолатов в семенах на абсолютно сухое обезжиренное вещество, %, не более
	
	

	Семена клещевины
	
	

	Заражённость клещами, степень
	
	


Задание 6. Ознакомьтесь с требованиями к маслосеменам рапса, которые поставляются разными организациями, в том числе из-за рубежа, на переработку (табл. 61).
Таблица 61 – Требования к маслосеменам рапса, поставляемым на переработку
	Наименование показателя, единицы измерения
	Норма

	
	класс 1
	класс 2

	Влажность семян от … до …, %, не более
	
	

	Масличность семян, %, не менее
	
	

	Содержание сорной и масличной примесей, %, не более:

а) суммарно
	
	

	б) в том числе сорной примеси
	
	

	Содержание эруковой кислоты в масле семян, %, не более
	
	

	Кислотное число масла в семенах, мг КОН/г, не более
	
	

	Содержание глюкозинолатов в семенах на абсолютно сухое обезжиренное вещество, %, не более
	
	

	Семена клещевины
	
	

	Заражённость клещами, степень
	
	


По обоюдной договорённости между поставщиком и переработчиком допускается приёмка маслосемян с влажностью менее 6 %, а также по влажности и сорной примеси выше указанных норм при условии доведения их нужных кондиций перед выполнением переработки. Допускается также принимать для переработки маслосемена рапса с содержанием глюкозинолатов более 3 %, но не выше 4 %.
Задание 7. Ознакомьтесь с особенностями размещения в хранилищах и на току маслосемян
рапса с разной влажностью, сорной и масличной примесями. ___________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 8. Кратко  изложите  методы  контроля масличности, а также содержания эруко-

вой кислоты и глюкозинолатов в маслосеменах рапса. __________________________________
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 9. Изучите методику формирования средней пробы растительного масла и  особен-
ности её хранения. _________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 10. Охарактеризуйте показатели (физические и химические), на основании которых выполняют оценку качества рапсового масла. Запишите соответствующие методики определения показателей качества.
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Материалы и оборудование: маслосемена рапса, ёмкость с маслом, стеклянные пластинки, цилиндрический мерный стакан из стекла, пипетка с грушей, бюретка; учебное пособие: Будай, С.И. Оценка качества технического сырья льна-долгунца, сахарной свёклы и семян рапса / С.И. Будай. – Гродно: ГГАУ, 2018. – С. 28-35.
Дата выполнения работы __________. Работа принята ___________ преподаватель ___________.
Вопросы контроля знаний студентов по разделу «Требования стандартов к качеству, производство и реализация технического сырья льна-долгунца, сахарной свёклы и рапса»:

1. Термины: льняная солома, треста и партия льняного сырья. Методика отбора проб льняного сырья в полевых условиях и на заготовительных пунктах льнокомбинатов.

2. Требования стандартов к качеству льняной соломы и тресты. Заготовительные кондиции.

3. Основные показатели качества льняного сырья и методы их определения.

4. Методика определения сортономера у льняной соломы и тресты.

5. Факторы, оказывающие влияние на качество корнеплодов сахарной свёклы.

6. Требования, предъявляемые к сахарной свёкле при реализации.

7. Термины: дигестия и базисная сахаристость. Их влияние на конечный выход сахара при переработке свекловичного сырья на сахарном комбинате.

8. Методы определения качества корнеплодов сахарной свёклы.

9. Порядок расчётов сахарных комбинатов с хозяйствами за сданную сахарную свёклу с учётом её качества, существующих надбавок и скидок.
10. Решение проблемы обеспечения населения и предприятий растительным маслом.
11. Характеристика базисных норм, в соответствии с которыми заготовительные организации выполняют расчёты с сельскохозяйственными предприятиями за маслосемена рапса.
12. Требования, предъявляемые к классам масличного рапса.
13. Термин: двунулевые сорта рапса масличного. Их роль в повышении качества масла.
14. Характеристика требований, на основании которых сельскохозяйственные предприятия реализуют маслосемена рапса заготовительным организациям.
15. Анализ требований к маслосеменам рапса, которые поставляются на переработку.
16. Методы контроля масличности, а также содержания эруковой кислоты и глюкозинолатов в маслосеменах рапса.
17. Методика выделения и хранения средней пробы растительного масла.
18. Оценка качества растительного масла, полученного из семян рапса. Органолептические, физические и химические показатели качества рапсового масла.
Правила оформления реферата по
закреплённым за студентами темам
Реферат студенты должны выполнять в печатном виде на одной стороне стандартных листов формата А4. Поля на каждой странице должны быть одинаковыми: верхнее и нижнее по 2 см, левое – 3 см, а правое – 1 см. Реферат должен состоять из титульного листа, содержания, введения, основной части, соответствующей тематическому плану, заключения и нумерованного списка источников литературы.
Рабочим шрифтом при выполнении реферата является Times New Roman. Его размер должен составлять 12 пунктов. Тип и размер шрифта должен быть одинаковым на всех страницах. Текст реферата рекомендуется излагать с одинарным интервалом между строками.
Номера разделов и подразделов в реферате следует указывать по центру страницы без абзацного отступа, а основной текст необходимо размещать по ширине с абзацным отступом 1 см. Для всех таблиц и рисунков рекомендуется использовать сквозную нумерацию. Нумеровать и подписывать таблицы следует в верхней части, а рисунки – внизу. На все таблицы и рисунки должны быть приведены ссылки в тексте до их изложения.
Реферат нумеруют в колонтитулах в нижней части страницы по центру. Первой страницей реферата является титульный лист, но на нём номер не указывают. Сквозную нумерацию следует начинать со второй страницы, которой является содержание реферата.
Все страницы реферата должны быть скреплены стиплером. В конце их подписывает автор, а с левой стороны, напротив подписи, он указывает дату выполнения реферата. Готовый реферат студент должен передать преподавателю на проверку в установленные сроки.
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