1

МИниСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА И 

ПРОДОВОЛЬСТВИЯ РЕСПУБЛИКИ БЕЛАРУСЬ

Гродненский государственный аграрный 

университет

Кафедра плодоовощеводства

и луговодства

Рабочая тетрадь

для лабораторных занятий 

по «Технологии хранения, переработки и стандартизации продукции растениеводства» для 

студентов заочного отделения основного курса и НИСПО 

по специальности С. 01.02 – Агрономия

Фамилия, имя, отчество студента (ки)

__________________________________

курс ____________, группа __________

[image: image8.png]|]||'i||'l





Гродно, 2002г.

УДК 664.7/8

Зозуля Л.П., Будай С.И., Калиновская Е.И. /Рабочая тетрадь для лабораторных занятий по «Технологии хранения, переработки и стандартизации продукции растениеводства» 

Разработана для студентов заочного отделения основного курса и НИСПО по специальности С. 01.02 «Агрономия». - Гродно: ГГАУ, 2002. - 51с.

Рецензент: доцент кафедры растениеводства Р. Ф. Юровский 
Рассмотрено на заседании кафедры 7 сентября 2001 года 

                                                       (протокол № 1 ).

Одобрено и рекомендовано к изданию методической комиссией заочного отделения (протокол № 1 от 20 сентября 2001 года). 

Рабочая тетрадь составлена на основании программы для лабораторного курса общим объёмом 18 часов. В неё включены 9 наиболее важных тем: основы стандартизации, требования стандартов к зерновым культурам; системы кондиций; методика отбора проб; некоторые обязательные и технологические показатели качества зерновых масс; правила реализации зерна государству и принципы расчета за него; сушка, активное вентилирование и хранение зерновых масс; хранение картофеля и овощей буртовым способом, составление плана и обустройство буртовой площадки; требования стандартов к качеству льносырья и сахарной свёклы и принципы расчёта за данную продукцию. 

Тетрадь должна заполняться аккуратно, разборчивым почерком в соответствии с требованиями заданий и представляться для проверки преподавателю. 

ISBN  ©
Гродненский государственный 

аграрный университет

©  Зозуля Л. П., Будай С. И., Калиновская Е. И., 2002г. 

Работа 1. Основы стандартизации 

сельскохозяйственной продукции

Цель работы: Получить представление о государственной системе стандартизации Республики Беларусь. Ознакомиться с основными понятиями и определениями по стандартизации, видами стандартов, применяемых в сельском хозяйстве. Изучить требования, предъявляемые стандартами к качеству зерна различного целевого назначения при реализации его государству, и принципы расчета.

Раздел 1. Государственная система стандартизации

Задание 1.1. Запишите основные термины по стандартизации: 
Стандартизация ____________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Стандарт ______________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________ Комплексная стандартизация _____________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Опережающая стандартизация ___________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Государственная система стандартизации Республики Беларусь 

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

______________________________________________________

Укажите основные органы стандартизации _________________

____________________________________________________________________________________________________________

______________________________________________________

Задание 1.2. Запишите виды (уровни) стандартизации, приведите примеры: 

Международная ________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

Региональная __________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Государственная (национальная) __________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Отраслевая ____________________________________________

______________________________________________________

______________________________________________________

Фирменная ____________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________.

Задание 1.3. Ознакомьтесь с категориями нормативных документов по стандартизации, приведите соответствующие примеры: 

ГОСТ ________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

СТБ __________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

СТ РБ ________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

РД РБ ________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

ТУ РБ ________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

СНБ __________________________________________________

______________________________________________________

ТО РБ ________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

СТП __________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Задание 1.4. Дайте краткую характеристику видам стандартов, применяемых в сельском хозяйстве:

Основополагающие (организационно–методические и общетехничеcкие) ___________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

На продукцию _________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

На работы (процессы), услуги ____________________________

____________________________________________________________________________________________________________

На методы контроля (испытаний, измерений, анализа) _______

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Раздел 2. Стандартизация зерновых культур

Задание 2.1. Ознакомьтесь и запишите общую классификацию показателей качества зерна, укажите их:
1. ___________________________________________________

______________________________________________________

______________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. ___________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3.
___________________________________________________

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Задание 2.2. Дайте характеристику системам кондиций, которые применяются в растениеводстве; приведите примеры: 

Посевные _____________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Промышленные _______________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Экспортные __________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

Заготовительные ______________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Базисные ______________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Ограничительные ______________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Задание 2.3. Рассмотрите и запишите стандарты на зерно ячменя различного целевого назначения: 

продовольственного ____________________________________

кормового _____________________________________________

крупяного _____________________________________________

пивоваренного _________________________________________

солодового ____________________________________________

экспортного ___________________________________________
Задание 2.4. Ознакомьтесь с базисными и ограничительными кондициями для продовольственного зерна, действующими на территории Республики Беларусь
	Показатели
	Пшеница
	Рожь

	
	Базисные
	Ограничительные
	Базисные
	Ограничительные

	Натура, г/л
	730
	–
	680
	– 

	Влажность, %
	14,5
	19,0
	14,5
	19,0

	Сорная примесь, %,

не более
	1,0
	5,0
	1,0
	5,0

	В том числе:

испорченные, битые зерна
	не допускается
	1,0
	не допускается
	1,0

	фузариозные зерна
	не допускается
	1,0
	не допускается
	1,0

	галька
	не допускается
	1,0
	не допускается
	1,0

	вредная примесь
	не допускается
	0,5
	не допускается
	1,0

	в числе вредной примеси: 

спорынья и головня  
	не допускается
	0,5
	не допускается
	0,5

	головневые (мараные и сине-гузочные) зерна, %, не более
	не допускается
	10,0
	– 
	– 

	Зерновая примесь, %, не более;

в том числе проросших зерен
	для озимой 3,0; 

для яровой 2,0
	15,0

– 
	1,0
	для озимой 15,0

для яровой 5,0

	Зараженность вредителями
	не допускается(
	( кроме зараженности клещом, но не выше II степени
	не допускается (
	( кроме зараженности клещом, но не выше II степени


Продолжение задания 2.4.

	Показатели
	Ячмень
	Овес

	
	Базисные
	Ограничительные
	Базисные
	Ограничительные

	Натура, г/л
	570
	– 
	460
	– 

	Влажность, %
	14,5
	19,0
	13,5
	19,0

	Сорная примесь, %,

не более
	2,0
	8,0
	1,0
	8,0

	В том числе:

испорченные, битые зерна
	не допускается
	1,0
	не допускается
	0,5

	фузариозные зерна
	не допускается
	1,0
	– 
	– 

	галька
	не допускается
	1,0
	не допускается
	1,0

	вредная примесь
	не допускается
	1,0
	не допускается
	1,0

	в числе вредной примеси: 

спорынья
	не допускается
	0,5
	не допускается
	0,1

	головневые (мараные и синегузочные) зерна, %, не более
	не допускается
	0,5
	не допускается
	0,1

	Зерновая примесь, %, не более; 

в том числе проросших зерен
	2,0
	для озимого 15,0

для ярового 5,0
	2,0
	для озимого 15,0

для ярового 5,0

	Зараженность вредителями
	не допускается(
	(кроме зараженности клещом, но не выше II степени
	не допускается(
	(кроме зараженности клещом, но не выше II степени



Задание 2.5. Изучите скидки и надбавки на зерно, поставляемое государству, с отклонением качества от базисных кондиций:

	Показатели 

качества
	Скидки, %
	Надбавки, %

	
	с массы
	с цены
	к массе
	к цене

	Свежесть
	
	
	
	

	Сорная примесь, %
	
	
	
	

	Вредная примесь, %
	
	
	
	

	в числе вредной примеси: спорынья и головня, %
	
	
	
	

	маранные и синегузочные зерна, %
	
	
	
	

	Зерновая 

примесь, %
	
	
	
	

	Влажность, %
	
	
	
	

	Натура, г/л
	
	
	
	

	Зараженность амбарными вредителями (клещём)
	
	
	
	


Задание 2.6. На основании таблиц из заданий 2.4 и 2.5 произведите примеры расчетов за зерно, реализуемое государству по госзаказу:

Задача 1. Влажность пшеницы ______%, отклонение от базисных кондиций _______%. Скидка, надбавка по массе _______%.

Задача 2. Содержание зерновой примеси у озимой ржи _____%. Скидка, надбавка по цене _______%.

Задача 3. Зерно овса имеет натуру ____________, г/л. Скидка, надбавка по цене ________%.

Материалы и оборудование: Учебник, методические указания, сборник стандартов на зерновые культуры (часть 2). 

Дата выполнения работы __________________ работа принята _____________________ преподаватель ____________________.

Вопросы контроля знаний по работе 1:

1. Основные понятия: стандартизация, государственная система стандартизации РБ, стандарт, комплексная и опережающая стандартизации. Органы стандартизации. 

2. Виды (уровни) стандартизации.

3. Категории нормативных документов по стандартизации.

4. Виды стандартов, которые применяются в сельском хозяйстве.

5. Классификация показателей качества зерна.

6. Системы кондиций на продукцию растениеводства. 

7. Заготовительные базисные и ограничительные кондиции. Их роль в повышении рентабельности сельскохозяйственного производства. 

Работа 2. Методы отбора проб. Обязательные показатели качества зерна

Цель работы: Ознакомиться с конструкцией щупов, методикой и правилами отбора проб, а также порядком проведения анализов из объединенной и средней (среднесуточной) пробы. Изучить причины появления посторонних запахов у зерна и формами зараженности зерна вредителями хлебных запасов. Рассмотреть системы защиты зерновых масс и складских помещений предупреждающего и истребляющего характера от амбарных вредителей. 

Раздел 1. Методы отбора проб

Задание 1.1. Дайте определение следующим понятиям:

Партия ________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

Точечная проба ________________________________________

_____________________________________________________

Объединенная проба ___________________________________

______________________________________________________

Средняя проба _________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

Среднесуточная проба ___________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

Навеска _______________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

Задание 1.2. Ознакомьтесь с конструкцией и работой зерновых щупов и механических пробоотборников. Зарисуйте щупы. 

Задание 1.3. Зарисуйте схемы и запишите правила отбора точечных проб: 

а) из автомобилей 

б) из зерна, хранящегося насыпью в складах

в) из зерна, хранящегося в таре (мешках)

г) из перемещаемого зерна

Задание 1.4. Ознакомьтесь с порядком проведения анализов

· из объединенной пробы, которая служит для решения вопроса о возможности реализации зерна государству. Запишите виды анализов, которые при этом проводятся: 

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

· из объединенной пробы выделяют среднюю (среднесуточную) пробу, на основании которой осуществляется полный анализ качества доставленной партии зерна для расчета с хлебосдатчиками (колхозами, совхозами и другими сельскохозяйственными предприятиями). Перечислите, какие проводятся анализы из средней (среднесуточной) пробы: 

___________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Раздел 2. Обязательные показатели качества зерна

Задание 2.1. Ознакомьтесь с причинами возникновения посторонних запахов у зерна:

	Наименование запахов
	Причины возникновения
	Отношение хлебоприемного пункта

	
	Сорбционные
	

	Дымный
	
	

	Чесночный
	
	

	Клещевый
	
	

	Полынный
	
	

	Нефтепродуктов
	
	

	Пестицидов
	
	

	Головневый
	
	

	Мышиный
	
	

	
	Разложения
	

	Амбарный 
	
	

	Затхлый
	
	

	Плесневелый
	
	

	Гнилостный 
	
	

	Солодовый 
	
	


Задание 2.2. Укажите наиболее распространенных вредителей, которые чаще всего встречаются при хранении зерновых масс. Рассмотрите их на табличном материале:

жуки _________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

бабочки _______________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

клещи ________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________

грызуны ______________________________________________

______________________________________________________

птицы ________________________________________________
Задание 2.3. Рассмотрите на наглядном материале вредителей хлебных запасов и запишите коэффициенты их вредоносности: __________________________________________
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Задание 2.4. Укажите вред, причиняемый зерновым массам амбарными вредителями: ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Задание 2.5. Ознакомьтесь с формами зараженности зерна и основными методами их выявления. 

Формы заражённости:

______________________________________________________

Методы выявления:

при явной форме________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________
при скрытой форме_____________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 2.6. Укажите степени зараженности зерна вредителями хлебных запасов:________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

Запишите, при наличии каких вредителей зерно не принимается государством: __________________________________________

______________________________________________________

с какими принимается ___________________________________

Отметьте, какие скидки предусмотрены за зараженность зерна клещом _______________________________________________

Задание 2.7. Изучите методы защиты хлебных запасов от вредителей: карантинные, профилактические и истребительные. 

Материалы и оборудование: учебник, методические указания, щупы различных конструкций, пробы зерна с посторонними запахами, наглядный и табличный материал по вредителям хлебных запасов, прибор ПООК-1, пробы поврежденного зерна, стандартный набор сит, шпатели.

Дата выполнения работы ___________________ работа принята ___________________ преподаватель ______________________

Вопросы контроля знаний по работе 2:

1. Основные понятия: партия, точечная, объединенная, средняя, среднесуточная проба и навеска. 

2. Схемы отбора точечных проб из складов и автомобилей.

3. Назначение объединённой, средней (среднесуточной) проб. Порядок проведения анализов из них. 

4. Запахи зерна и причины их появления.

5. Характеристика основных вредителей хлебных запасов.

6. Формы зараженности зерна и основные методы их выявления. 
7. Вред, причиняемый зерну вредителями хлебных запасов и меры борьбы с ними. 
Работа 3. Технологические качества зерна

Цель работы: Изучить технологические качества зерна, которые оказывают влияние на выход и качество муки, крупы, макаронных и хлебобулочных изделий. Ознакомиться с факторами, влияющими на показатели качества указанной продукции.

Раздел 1. Объемная масса (натура) зерна 

Задание 1.1. Дайте определение понятию объемная масса (натура) зерна _________________________________________

______________________________________________________

______________________________________________________

Задание 1.2. Перечислите факторы, оказывающие влияние на объемную массу зерна ________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Задание 1.3. Укажите объемную массу зерна в соответствии с размерами денежных скидок при его заготовках: 

	Культура
	Скидки с цены

	
	0,1% за каждые 10г натурной массы
	15% с закупочной цены
	30% с закупочной цены

	Пшеница
	
	
	

	Рожь
	
	
	


Запишите надбавки к цене по натуре зерна _________________

____________________________________________________________________________________________________________
Задание 1.4. Определите объемную массу зерна различных культур:

	Культура
	Базис-ные кондиции, г/л
	Масса 1 л зерна, г
	Откл. от базисн. кондиций, г
	Денежная

	
	
	определения
	среднее
	
	скидка,

%
	надбавка, %

	
	
	1-е
	2-е
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Раздел 2. Клейковина зерна пшеницы 

Задание 2.1. Приведите определения для понятий: 

Клейковина ____________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

Химический состав клейковины __________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Запишите принципы деления зерна пшеницы на группы по процентному содержанию клейковины:

высокое содержание ___________ ниже среднего____________

среднее содержание _______________ низкое _______________

Задание 2.2. Изучите методику определения количества и качества сырой клейковины в зерне пшеницы. Запишите показатели, характеризующие качество клейковины:

цвет __________________________________________________

______________________________________________________

упругость _____________________________________________

______________________________________________________

растяжимость __________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

Приведите группы качества клейковины:

1 группа ______________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

2 группа ______________________________________________

______________________________________________________

______________________________________________________

3 группа ______________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

Задание 2.3. Отмойте клейковину из различных проб пшеницы и дайте заключение о целесообразности использования её зерна в зависимости от процентного содержания клейковины:

	Характеристика зерна пшеницы (сорт)
	Количество сырой клейковины
	Качество клейковины
	Целесообразность использования

	
	г
	%
	цвет
	упругость
	растяжимость, см.
	группа по ГОСТу
	

	Нормальное зерно:

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Зерно, высушенное при t0 >500С

	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 2.4. Перечислите факторы, влияющие на количество и качество сырой клейковины: ________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Задание 2.5. Ознакомьтесь с признаками повреждения зерна пшеницы различными видами клопов (клопами-черепаш-ками): ________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Опишите влияние повреждений зерна клопами на количество и качество клейковины: ___________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Раздел 3.Стекловидность зерна пшеницы 

Задание 3.1. Запишите, на какие группы делится зерно пшеницы по стекловидности и дайте им характеристику: ____

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 3.2. Укажите степени стекловидности зерна:

 высокостекловидное ___________ %, среднестекловидное ____

___________ %, низкостекловидное _________________ %.

Задание 3.3. Опишите роль стекловидности в технологических качествах зерна ___________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

Задание 3.4. Ознакомьтесь с различными методами определения стекловидности: внешним осмотром, просвечиванием, разрезанием. 

Задание 3.5. Приведите формулу вычисления общей стекловидности зерна:

Задание 3.6. Определите общую стекловидность зерна у различных проб-сортов пшеницы:

Метод определения _____________________________________

	Пробы зерна
	Количество зерен, шт.
	Общая стекловидность, %
	Группа стекловидности

	
	всего
	стекловидные
	частично стекловидные
	мучнистые
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Материалы и оборудование: пробы зерна, литровая пурка, лабораторная мельничка, ступки с пестиками, весы, мерный цилиндр, диафаноскоп, скальпель, разборные доски.

Дата выполнения работы ___________________ работа принята _____________________ преподаватель ____________________.

Вопросы контроля знаний по работе 3:

1. Понятие объемной массы (натуры) зерна. 

2. Факторы, оказывающие влияние на натуру зерна. 

3. Действующие размеры скидок и надбавок по натуре зерна. 

4. Химический состав клейковины. Её процентное содержание в зерне пшеницы. 

5. Показатели качества клейковины. Роль клейковины в хлебопечении. 

6. Факторы, оказывающие влияние на качество и количество клейковины. 

7. Влияние повреждений зерна клопами-черепашками на количество и качество клейковины. 

8. Понятие о стекловидности зерна. Значение данного показателя. Градация зерна по стекловидности. 

9. Влияние технологических показателей (натуры, клейковины и стекловидности) на качество продовольственного зерна и продуктов его переработки. 

Работа 4. Правила сдачи-приемки зерна хлебоприемными предприятиями и расчеты за него в зависимости от качества

Цель работы: Познакомиться с требованиями стандартов к классам и группам зерновых культур; с содержанием документов, согласно которым зерно принимается на хлебоприемные заготовительные пункты, и принципами расчетов с хлебосдатчиками. 

Задание 1. Дайте технологическую оценку мягким пшеницам:

	Наименование пшениц
	Содержание, %
	Группа

клейко-

вины
	стекло-

видность, %
	Удельный вес в мировом производстве, %
	Использование 

	
	белка
	клейко-

вины
	
	
	
	

	сильная
	
	
	
	
	
	

	средняя
	
	
	
	
	
	

	слабая
	
	
	
	
	
	


Задание 2. Запишите технологические требования стандартов к классам мягких пшениц:

	Показатели качества
	Нормы по классам

	
	высшего
	1-го
	2-го
	3-го
	4-го
	5-го, кормо-вого

	Содержание клейковины, %, не менее
	
	
	
	
	
	

	Качество клейковины, группа, не ниже
	
	
	
	
	
	

	Стекловидность, %, не ниже
	
	
	
	
	
	

	Натура, г/л, не менее
	
	
	
	
	
	

	Проросшие зерна, %, не более
	
	
	
	
	
	


Отметить, какие из классов являются пшеницами:

сильными _________ средними __________ слабыми ________.

Закупочные цены на пшеницу по Республике Беларусь, тыс. руб.: высший класс _____________, 1 класс ________________, 2 класс _______________, 3 класс зависит от содержания клейковины: ________% – ____________;_________% – __________; ________% – ___________, 4 класс __________, 5 класс ______.

Задание 3. Ознакомьтесь с требованиями стандартов к классам и группам заготовляемого зерна ржи, тритикале и других культур.

Задание 4. На основании данных показателей качества зерна установите отклонения от базисных кондиций и размеры скидок и надбавок в %. 
Установите размер скидок и надбавок по закупочной цене, в %.

Заполните таблицу:

	Показатели качества
	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
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Заражённ.

вредителями
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Запах, вкус


	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего скидок (надбавок) по массе, по цене
	
	
	
	


Задание 5. Определите класс пшениц согласно содержанию клейковины ______% и ее качеству (группе)______(работа 3) и закупочную цену ________тыс. руб.

Задание 6. Ознакомьтесь с понятиями физическая и зачетная масса, закупочная и сдаточная цена. Вычислите ожидаемую и фактическую выручку за сданное зерно в количестве ___________ т, руководствуясь заданиями 4 и 5:

Ожидаемая выручка __________________________________________тыс. руб.

                                                (физическая масса х закупочную цену)

	Сумма скидок(-),

надбавок (+) по массе зерна
	Зачетная

масса зерна,

т
	Сумма денежных скидок (-), надбавок (+)
	Сдаточная цена, тыс. руб.

	%
	т
	
	%
	руб.
	

	
	
	
	
	
	


Фактическая выручка __________________________________________________ тыс. руб.

                                                               (зачетная масса х сдаточную цену)

Разница между ожидаемой ____________ и фактической ____________ выручкой _________ тыс. руб.

Заключение о подготовке зерна к сдаче государству: __________________________________

____________________________________________________________________

Задание 7. Ознакомьтесь с содержанием документов «Государственный контракт», «Товарно-транспортная накладная», «Приемная квитанция», «Реестр».

Задание 8. Изучите условия приема государством семенного зерна. Укажите необходимые документы. ________________

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Материалы и оборудование: ГОСТы на зерновые культуры, закупочные цены, образцы документов на сдаваемое зерно, задания.

Дата выполнения работы ________________________________ Работа принята ______________ преподаватель _____________

Вопросы контроля знаний по работе 4:

1. Характеристика мягких пшениц (сильные, средние, слабые).

2. Технологические требования к классам пшениц, их связь с закупочными ценами. 

3. Методика расчетов за зерно, реализуемое государству. Зачетная масса и сдаточная цена.

4. Документы, используемые при сдаче зерна государству.

5. Условия приема государством семенного зерна. 

Работа. 5. сушка зерна на шахтных и барабанных зерносушилках

цель работы: Изучить типы и марки зерносушилок и температурные режимы сушки зерна различных культур в зависимости от целевого назначения. Определить, исходя из задания, производительность зерносушилок, продолжительность сушки зерна и убыль его массы при сушке.

Задание 1. Запишите марки зерносушилок различных типов и температурные режимы сушки зерна различного целевого назначения: 

	Марки зерносушилок
	Шахтные: __________

________________________
	Барабанные: _________

_________

__________

	Рекомендуемая температура агента сушки (теплоносителя):

	( при сушке зерновых культур:

для зерна продовольственно-фуражного назначения
	

	семян
	

	( при сушке зернобобовых культур:

для зерна продовольственно-фуражного назначения 
	

	семян
	

	с плотными оболочками (люпин, фасоль, бобы) 
	


Предельная температура нагрева зерна при сушке ((С):

( у зерновых культур:

для продовольственно-фуражного зерна _______, семян ______;

( у зернобобовых культур: 

для продовольственно-фуражного зерна ______, семян _______.

Съем влаги за один пропуск через зерносушилку (%) при сушке:

зерновых культур продовольственно-фуражного назначения _______, семян ___________, зернобобовых культур _________.

Задание 2. Запишите факторы, оказывающие влияние на производительность зерносушилок: 

1. Паспортная производительность ________________________

______________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

2. Влагоотдающая способность (коэффициент К) ____________

____________________________________________________________________________________________________________

3. Целевое назначение зерна ______________________________

______________________________________________________________________________________________________________

3. Влажность зерна ____________________________________

______________________________________________________________________________________________________________

Производительность сушилок при оптимальном режиме сушки зависит от начальной и конечной влажности, а также вида зерна. Для сушилок разных систем установлены единые часовые нормы выработки в так называемых плановых (условных) тоннах. 

Плановой единицей считается 1 т просушенного зерна продовольственной пшеницы при снижении влажности на 6% (с 20 до 14%). Чтобы объем высушенного зерна из физических тонн перевести в плановые, нужно объем физического (просушенного) зерна умножить на специальный переводной коэффициент. 

Коэффициенты перевода объема просушенного зерна из физических в плановые тонны (для всех конструкций зерносушилок)

	Влажность, %
	коэффициент
	Влажность, %
	коэффициент
	Влажность, %
	коэффициент
	Влажность, %
	коэффициент

	до сушки
	после сушки
	
	до сушки
	после сушки
	
	до сушки
	после сушки
	
	до сушки
	после сушки
	

	16

17

17

18

18

19

19

20

20

20
	14

14

15

14

15

14

15

14

14

16
	0,54

0,67

0,49

0,80

0,62

0,92

0,74

1,00

1,00

0,72
	20

21

21

21

21

21

22

22

22

22
	17

14

15

16

17

18

14

15

16

17
	0,54

1,10

0,97

0,85

0,69

0,52

1,20

1,12

0,96

0,82
	22

22

23

23

23

23

23

24

24

24
	18

19

14

15

16

17

18

14

15

16
	0,68

0,51

1,31

1,17

1,10

0,93

0,80

1,46

1,29

1,15
	24

24

24

25

25

25

25

25

25

26
	17

18

19

15

16

17

18

19

20

16
	1,01

0,91

0,80

1,43

1,25

1,13

1,00

1,93

0,78

1,39


Рассчитайте и запишите производительность зерносушилки в плановых тоннах _______________________________________:

	Культура
	Влажность, %
	Масса зерна до сушки, т 
	Коэффициент перевода в плановые тонны
	Плановые тонны
	Время сушки, часов
	Коэффициент (К)
	Коэффициент для семян
	Масса просушенного зерна, т

	
	до сушки
	после сушки
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 3. Ознакомьтесь с методикой и рассчитайте убыль массы зерна при сушке (согласно заданию). _________________

Запишите формулы расчета.

Рассчитайте убыль зерна в массе после сушки при исходной влажности _________ %

	Культура
	Масса партии до сушки, т
	Количество пропусков
	Влажность, %
	Убыль в массе
	Масса партии после сушки, т

	
	
	
	до сушки
	после сушки
	%
	т
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Материалы и оборудование: методическое пособие, задачи к заданиям 2 и 3.

Дата выполнения работы ________________________________________________________________

работа принята __________________________ преподаватель _________________________________.

Вопросы контроля знаний по работе 5:

1. Марки зерносушилок, применяемые в сельском хозяйстве.

2. Температурные режимы сушки зерна различного целевого назначения (температура теплоносителя и нагрева зерна).

3. Факторы, оказывающие влияние на производительность зерносушилок.

4. Принципы расчета производительности зерносушилок. 

5. Методика расчета убыли массы зерна при сушке.

Работа 6. Активное вентилирование зерновых масс

цель работы: Изучить типы установок активного вентилирования, принципы их работы, а также факторы, оказывающие влияние на скорость охлаждения и сушки зерновых масс. 

[image: image1.jpg]


Задание 1. Изучите принципы работы и устройство наиболее распространенных в Республике Беларусь установок активного вентилирования зерновых масс и подпишите их: 

Рис. 1. Стационарная двухсекционная вентиляционная установка камерного типа 

ТАУ – 1,5: 

	1 – 
	2 – 
	3 – 

	4 – 
	5 – 
	6 – 
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Рис. 2. Устройство секции стационарной напольной установки активного вентилирования СВУ – 1 (а – внешний вид сверху, б – внешний вид со стороны):

	1 – 
	2 – 

	3 – 
	4 – 


[image: image6.png]


Рис. 3. Бункер активного вентилирования БВ-25: 

	1 – 

	2 – 

	3 – 

	4 – 

	5 – 

	6 – 

	7 – 

	8 – 

	9 – 

	10 – 

	11 – 


Задание 2. Перечислите, для каких целей применяется активное вентилирование: _______________________________

______________________________________________________

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Задание 3. Ознакомьтесь с понятием «равновесная влажность зерна» и запишите факторы, влияющие на ее величину: ___________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Задание 4. Определите целесообразность вентилирования зерновых масс по планшеткам:
	№ п/п
	Температура воздуха по термометрам, (С
	Абсолютная влажность воздуха
	Влажность зерна, %
	Температура зерна, (С
	Равновесная влажность зерна, %
	Целесообразность вентилирования

	
	сухому
	смоченному
	
	
	
	
	

	1
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	


Задание 5. Запишите условия охлаждения и сушки зерновых масс на установках активного вентилирования:

удельная подача воздуха при охлаждении зерна ________ м3/т/ч, минимальная разница температур между зерном и воздухом в сухую погоду ____________, в пасмурную погоду ___________. 

С целью профилактического охлаждения зерна активное вентилирование целесообразно проводить лишь тогда, когда оно не вызывает увлажнения.

Примечание: Чтобы не испортить сырое зерно, желательно охлаждать его не более 40-48 часов.

Удельная подача воздуха при сушке зерна (м3/т/ч): в бункерах _____________, напольных камерных сушилках ____________.

Температура подогретого воздуха, (С: 

оптимальная _______________, максимальная ______________.

Определите длительность охлаждения зерна на установках активного вентилирования:

	№ п/п
	Культура
	Влажность зерна, %
	Температура, С(
	Минимальная подача воздуха, м3/т/ч
	Скорость охлаждения за 1 час, (С
	Время охлаждения до 10 (С, час
	Примечание

	
	
	
	зерна
	наружного воздуха
	
	
	
	

	1
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	


Определите продолжительность сушки зерна на установках активного вентилирования:

	Культура
	Способ сушки
	Влажность зерна, %
	Тип установок
	Температура воздуха, (С
	Удельная подача воздуха, м3/т/ч
	Продолжительность сушки зерна вентилированием, час

	
	атмосферным воздухом
	подогретым воздухом
	до сушки
	после сушки
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Материалы и оборудование: методическое пособие, учебники и задачи к заданиям 4 и 5.

Дата выполнения работы ___________________ работа принята ___________________ преподаватель _____________________.

Вопросы контроля знаний по работе 6:

1. Использование активного вентилирования в сельском хозяйстве. 

2. Устройство и принципы работы бункеров, напольных камерных и стационарных установок активного вентилирования. 

3. Целесообразность вентилирования зерновых масс. 

4. Длительность охлаждения зерновых масс. 

5. Скорость сушки зерновых масс активным вентилированием. 

Тема 7. хранение зерновых масс

ЦЕЛЬ РАБОТЫ: Познакомиться со способами хранения и размещения зерновых масс в хранилищах сельскохозяйственного типа, приборами и оборудованием для наблюдения за хранящимися зерновыми массами.

Задание 1. Запишите, какие факторы оказывают влияние на высоту насыпи зерна: ___________________________________

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Задание 2. Подпишите схемы укладки мешков при тарном хранении зерна, укажите высоту штабеля: 
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Способы укладки мешков на рисунке: 1 – ___________________; 2 – ______________________; 3 – __________________________;

4 – ______________________.

Высота штабеля: ________________________________________.

Задание 3. Определите площадь для хранения семян в мешках при укладке штабеля различными способами, если длина стандартного мешка составляет 0,9 м, ширина – 0,45 м:
1. (тройником) _____________, 3. (пятириком) ______________,

2. (колодцем) ____________, 4. (сквозной кладкой) ____________.

Задание 4. Ознакомьтесь с содержанием штабельного ярлыка и шнуровой книги семян (раздел «Хранение семян»), с устройством и использованием термоштанги и электровлагомера. 

Задание 5. Запишите периодичность измерений температуры зерна в зависимости от: 

· влажности зерновой массы ___________________________

· ___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

· температуры зерновой массы __________________________

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Задание 7. Перечислите, какие еще показатели качества наблюдаются у семян, отметьте их значимость _____________

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 8. Рассчитайте потребность в складской ёмкости для хранения семян, учитывая при этом натуру зерна и высоту насыпи: 

	№ п/п
	Культура
	Сорт
	Масса партии, т
	Масса 1 м3, т (по натуре)
	Ёмкость хранилища, м3
	Высота насыпи, м 
	Площадь хранения семян, м2
	Размеры закромов, м
	Площадь одного закрома, м2
	Количество закромов, шт.

	1.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Материалы и оборудование: учебник, штабельный ярлык, шнуровая книга семян, термоштанга, электровлагомер, индивидуальные задания.

Дата выполнения работы ___________ работа принята ____________ преподаватель ______________.

Вопросы контроля знаний по работе 7:

1. Факторы, оказывающие влияние на высоту насыпи зерна.

2. Схемы и способы укладки мешков с зерном на хранение.

3. Методика определения складской ёмкости и необходимого количества закромов для хранения семян.

4. Принципы расчета потребности в мешках для хранения конкретной партии семян. 

5. Содержание документов: штабельный ярлык, шнуровая книга семян (Раздел «Хранение семян»). 

6. Периодичность наблюдений за зерном (показатели качества). 

7. Принципы использования термоштанги и электровлагомера. 

Тема 8. Технология хранения картофеля и овощей буртовым способом. Составление плана и обустройство буртовой площадки 
ЦЕЛЬ РАБОТЫ: Познакомиться с конструкциями буртов и траншей. На основании предоставленных данных рассчитать количество буртов и общую площадь буртовой площадки для хранения партий картофеля и овощей. Изучить порядок наблюдений в осенне-зимне-весенний период и форму ведения буртового журнала. 

Задание 1. Дайте определения понятиям:

Бурты – _______________________________________________
______________________________________________________

______________________________________________________.

Траншеи – _____________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________.

Задание 2. Ознакомьтесь с методикой подготовки буртов и траншей к хранению продукции. Изучите оборудование данных сооружений системой вентиляции и водоотводящими канавками, а также укажите места расположения буртовых термометров и зарисуйте их устройство.
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Задание 3. Укажите в буртах (рис. 1), траншеях (рис. 2) и крупногабаритных буртах (рис. 3) расположение основных структурообразующих компонентов, отмеченных на рисунках указателями. 

Рис. 1. ________________________________________________.

	1 и 2.
	5.

	3.
	6.

	4.
	7.
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Рис. 2. ________________________________________________.

	1.
	5.

	2.
	6.

	3.
	7.

	4.
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Рис. 3. ________________________________________________.

	1.
	8.

	2.
	9.

	3.
	10.

	4.
	11.

	5.
	12.

	6.
	13.

	7.
	


Задание 4. Запишите формулы расчетов при составлении буртовой площадки для:

1) Объёма буртов без заглубления (V0), с заглублением (V1):

2) Ёмкости (вместимости) буртов (W):

3) Общего количества буртов (N):

4) Общей площади (S) буртовой площадки:

Задание 5. Заполните таблицу данными, предложенными преподавателем, по размерам буртов для хранения следующей продукции: 

	Наимено-вание продукции
	Масса продукции, т
	Размеры буртов, м
	Примечание

	
	
	длина
	ширина
	заглубление
	высота по гребню
	

	Картофель
	
	
	
	
	
	

	Свёкла
	
	
	
	
	
	

	Морковь
	
	
	
	
	
	


Задание 6. Рассчитайте общее количество буртов, потребность в соломе и объём земляных работ, которые необходимы для закладки на хранение продукции, указанной в задании 5. 

	№ п/п
	Показатели
	Картофель
	Корнеплоды
	Морковь

	1. 
	Плотность 

продукции, кг/м3
	
	
	

	2. 
	Объём одного бурта, м3
	
	
	

	3. 
	Ёмкость одного бурта, т
	
	
	

	4. 
	Количество буртов, шт.
	
	
	

	5. 
	Потребность в соломе
	на 1 т, кг
	
	
	

	6. 
	
	всего, т
	
	
	

	7. 
	Объём земляных работ
	на 1 т, м3
	
	
	

	8. 
	
	всего, м3
	
	
	


Задание 7. Схематически зарисуйте буртовую площадку, укажите направление господствующих ветров и ветрозащитные лесополосы (сооружения). Рассчитайте площадь буртовой площадки (примерную по формуле и уточнённую – согласно схеме). 

Задание 8. Изучите периодичность наблюдений за буртами (траншеями) по основным периодам хранения (периодам года): лечебный (осень) __________________ охлаждение (осень) ______________, основной (осень-зима) __________________, вынужденного покоя (весна) _____________________, прорастания (весна) __________________________________________

Дополнительные мероприятия по уходу за буртами __________

____________________________________________________________________________________________________________.

Задание 9. Ознакомьтесь с формой записей в буртовом журнале: 

Порядковый номер буртовой площадки (бригада) ___________. Вид продукции _________________ сорт ______________ репродукция _______ назначение продукции ______________ масса, т ______________ дата закладки на хранение __________ ожидаемый срок использования __________________________ 

	№№ буртов п/п
	Дата  

наблюдений
	Температура воздуха, (С
	Мероприятия по уходу за буртами (траншеями)
	Назначение предпринятых мероприятий
	Подпись ответственного лица

	
	
	наружного
	в бурте
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Материалы и оборудование: учебник, методические указания для выполнения работы, макеты бурта и траншеи, вспомогательные таблицы, индивидуальные задания для расчётов. 

Дата выполнения работы __________________ работа принята ____________________ преподаватель ______________________.

Вопросы контроля знаний по работе 8:

1. Принципы расчётов и составление плана буртовой площадки. 

2. Требования, предъявляемые к участку, на котором планируется разместить буртовую площадку. Разбивка местности под неё. 

3. Порядок расположения и обустройство буртов и траншей системами вентиляции и водоотвода. Их эффективность и принципы стабильной работы. 

4. Форма буртового журнала и порядок ведения записей в нём, периодичность наблюдений и месторасположение буртовых термометров в буртах и траншеях. 

Тема 9. Требования стандартов к качеству технических культур. принципы расчёта за продукцию

Цель работы: Изучить факторы, оказывающие влияние на качество льносырья. Усвоить условия и правила реализации льносырья государству, методику отбора проб и показатели, учитываемые при определении сортономера. Ознакомится с правилами расчётов за льносырьё в зависимости от сортономера. Изучить факторы, оказывающие влияние на качество сахарной свеклы. Уяснить основные требования, предъявляемые к корнеплодам сахарной свёклы, при реализации их государству через свеклопункт. Ознакомиться с правилами расчётов за реализованную свёклу. 

Раздел 1. Нормирование и оценка качества льносырья

Задание 1.1. Дайте определение понятиям: 

Льняная солома ________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

Льняная треста _______________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

Партия льносырья ___________________________________________

____________________________________________________________

____________________________________________________________

Задание 1.2. Познакомьтесь с методикой отбора проб льносырья, если:

масса партии до 5 т: _____________________________________

______________________________________________________

масса партии больше 5 т: ________________________________

______________________________________________________

Задание 1.3. Запишите сортономера льносоломы и тресты, которые получают в условиях Беларуси. Укажите показатели качества, которые учитывают при их определении: 

у льносоломы __________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

у льнотресты __________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Задание 1.4. Укажите заготовительные кондиции для льносырья по основным показателям качества:

	Типы кондиций
	Влажность, %
	Засорённость, %

	базисные
	
	

	ограничительные
	для рулонов
	
	

	
	для снопов
	
	


Задание 1.5. Запишите требования стандартов к качеству льносырья:

	Показатели качества
	Льносолома 
	Льнотреста 

	Горстевая длина, см 
	не менее
	в снопах: не менее

	
	
	в рулонах: не менее

	Массовая доля луба, %
	не менее
	не определяется

	Разрывное усилие, кгс
	
	

	Пригодность 
	
	

	Выход длинного трёпаного волокна, %
	не определяется
	

	Отделяемость волокна
	не определяется
	

	Растянутость снопов
	
	

	Цвет (группа): 1

2

3

4
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	отсутствует
	

	Диаметр, см
	
	

	снопов
	
	

	рулонов
	
	

	Средняя плотность, кг/м3
	
	

	Масса рулонов, кг
	
	


Задание 1.6. Освойте методику определения сортономера льносоломы:

	Массовая доля луба, %
	Показатель качества по массовой доле луба, ед.
	Горсте-вая длина (а), см
	Диаметр стеблей (d), мм
	Показатель качества а\d и d 
	Сумма показателей качества, ед.
	Цвет льносоломы
	Сортономер

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 1.7. Ознакомьтесь с методикой определения сортономера льнотресты.

Задание 1.8. Запишите закупочные цены на льностесту в Беларуси:

	Сортономер
	Цена, тыс. руб. /ц

	1,00
	

	1,25
	

	1,50
	

	1,75
	

	2,00
	

	2,50 и выше
	


Раздел 2. Нормирование и оценка качества сахарной свёклы

Задание 2.1. Укажите основные факторы, оказывающие влияние на качество корнеплодов сахарной свёклы ________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Задание 2.2. Отметьте основные требования стандарта, предъявляемые к корнеплодам сахарной свёклы при реализации их государству через свеклопункт и укажите, какая свёкла не принимается _________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

______________________________________________________

В партии свёклы допускается по массе дефектных корней: 

«цветушных», не более _______%; сильно механически повреждённых, не более _______%; подвяленных, не более ______%; содержание зелёной массы ботвы, не выше _________%. Скидка с массы за загрязнённость составляет ____________%. 

Задание 2.3. Дайте определение понятиям:

Дигестия ______________________________________________

______________________________________________________

Базисная сахаристость _________________________________

______________________________________________________

Задание 2.4. Запишите закупочную цену на сахарную свёклу ____________ тыс. руб. и условия надбавок к ней ___________

______________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________.
Материалы и оборудование: учебник, методические пособия, наглядный материал: снопы льносоломы, льнотресты, льноволокно, образцы тканей, вырабатываемых из льна, плакаты, льносемена, минимальные закупочные цены на продукцию. 

Дата выполнения работы ___________________ работа принята ____________________ преподаватель _____________________

Вопросы контроля знаний по работе 9: 

1. Понятия льняная солома и треста.

2. Сортономера льняной соломы и тресты, которые получают в условиях Беларуси.

3. Показатели качества льносырья и методы их определения. 

4. Требования стандартов к качеству льносырья. 

5. Понятие дигестии и базисной сахаристости корнеплодов сахарной свёклы. 

6. Требования, предъявляемые к качеству корнеплодов сахарной свёклы при сдаче её государству.

7. Порядок и условия оплаты за льносырьё и сахарную свёклу. 
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