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Введение
Методические указания для выполнения практических работ составлены в соответствии Рабочей программой профессионального модуля ПМ 02. «Порядок закупки и хранения различных видов сельскохозяйственных продуктов и сырья» и предназначены для выполнения практических работ студентами очного отделения по профессии 35.01.12 Заготовитель продуктов и сырья.

Методические указания рассчитаны на 30 часов практических занятий.

Практические работы выполняются на основании практического материала сельскохозяйственного предприятия ОАО «Ильино-Заборское», которое является работодателем. 

Требования к результатам освоения профессионального модуля:

Общие компетенции:

	ОК 1. 


	Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Организовывать собственную деятельность с соблюдением требований охраны труда и экологической безопасности.

	ОК 8.
	Осуществлять денежные операции.

	ОК 9.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


Профессиональные компетенции:

	ПК 2.1.
	Определять качество и количество заготавливаемых продуктов и сырья.

	ПК 2.2.
	Обеспечивать условия хранения заготавливаемых продуктов и сырья.

	ПК 2.3.
	Производить первичную обработку, предсдаточную доработку, упаковку и транспортировку заготавливаемых продуктов и сырья.


В результате выполнения практических работ обучающийся должен уметь:

· определять вид, количество и качество закупаемых сельскохозяйственных продуктов и сырья растительного и животного происхождения;

· пользоваться весовым оборудованием и другими средствами измерения;

· пользоваться нормативно-технической документацией на закупаемую продукцию;

· определять качество продуктов и сырья во время хранения;

· готовить растворы моющих и дезинфицирующих средств;

· сортировать и упаковывать закупаемые продукты и сырье растительного и животного происхождения;

· вести учетную документацию и оформлять приемо-сдаточную документацию.

В результате выполнения практических работ обучающийся должен знать:

· виды закупаемых сельскохозяйственных продуктов и сырья растительного и животного происхождения;

· факторы, влияющие на качество и хранение закупаемых продуктов и сырья растительного и животного происхождения;

· способы и условия хранения закупаемых продуктов и сырья растительного и животного происхождения;

· санитарно-технические требования к закупаемым продуктам и сырью растительного и животного происхождения;

· санитарно-технические требования транспортировки закупаемых продуктов и сырья растительного и животного происхождения;

· государственные стандарты и технические условия на закупаемые продукты и сырье растительного и животного происхождения;

· способы и единицы измерения количества закупаемых продуктов и сырья растительного и животного происхождения;

· системы перевода единиц измерения;

· ценообразование на закупаемые продукты и сырье растительного и животного происхождения.
При выполнении заданий необходимо руководствоваться действующими стандартами, техническими условиями и другой документацией.
Правила выполнения практических работ.

Прежде чем приступить к выполнению работы, студент должен изучить её содержание по данным Методическим указаниям, после чего преподаватель путём опроса проверяет готовность студентов к работе. Если студент к выполнению работы не готов – он к ней не допускается. Особое внимание при этом обращается на знание основных вопросов по выполняемой работе.

Предварительной подготовкой к практической работе студенты занимаются дома. 

По каждой работе студент должен:

· полностью выполнить задания, предусмотренные для данной работы;

· предоставить результаты работы;

· защитить практическую работу и получить оценку за её выполнение.

Результаты работы  оформляются в тетради в клетку для практических занятий. Выполненная практическая работа должна содержать:

· номер работы, её название и цель;

· задание на практическую работу;

· выполненную работу;

· вывод и обоснование.

При оценке практической работы учитывается последовательность и правильность выполнения, аккуратность, полнота ответов на поставленные вопросы. Выполненная работа подлежит защите – устное обоснование проделанной работы.

Оценку «Отлично» получает студент, выполнивший все требования, «Хорошо» - допущены незначительные ошибки в оформлении и  хорошо знает теоретический материал,  «Удовлетворительно» - допущены ошибки в оформлении и неполное владение материалом. Неаккуратно и с ошибками оформленная работа к сдаче не допускается и не заслушивается. «Неудовлетворительно» - допущены грубые ошибки или работа выполнена менее чем на 20%.

Оснащение: нормативно-техническая документация, калькуляторы, образцы продукции, лабораторное оборудование, бланки первичной документации.

Методическое обеспечение:

· учебники;
· методические указания по выполнению работы;

· справочник товароведа;

· нормативно-техническая документация.

 Практическая работа № 1

Тема: Организация закупки сельскохозяйственной продукции и сырья.

Наименование работы: Изучение  и определение вида и сорта закупаемых сельскохозяйственных продуктов и сырья растительного происхождения.
Актуальность темы: приобретение умения определения вида и сорта закупаемых сельскохозяйственных продуктов и сырья растительного происхождения, используемые в учебной и производственной практике.

 Учебные цели:

· В результате овладения темы студент должен овладеть навыками  определения хозяйственно-ботанический сорт картофеля. 

· В результате освоения темы студент должен уметь:

- определять вид закупаемых сельскохозяйственных продуктов и сырья растительного происхождения
· Для формирования умений студент должен знать:

- виды закупаемых сельскохозяйственных продуктов и сырья растительного происхождения.
Вопросы для самоподготовки к освоению данной темы:
1.  Охарактеризуйте пищевую ценность картофеля.
2.  Назовите наиболее известные хозяйственно-ботанические сорта картофеля.
Вид занятия: практическое занятие.
Продолжительность занятия: 2 часа.

Оснащение: 
· учебник товароведения,

· стан​дарт на картофель,

· плакаты с изображением строе​ния клубня картофеля,

· образцы картофеля,

· линей​ка,

· нож,

· фломастер,

· циркуль.
Методические указания по выполнению работы: 
При определении формы клубня картофеля следует помнить, что удлиненным на​зывается клубень, у которого отношение наибольше​го поперечного диаметра (ширины) к продольному (высоте) 1:1,5 и более, а круглым— клубень, у ко​торого такое отношение менее 1:1,5. Это отношение называется индексом формы.
Порядок выполнения работы:
1. Разрежьте клубень картофеля и изучите по нему строение.
2. По стандарту укажите форму (удлиненный или округлый).
3. Подсчитайте количество глазков на клубне, ре​шите, глубокие они или поверхностные и равномер​но ли расположены на клубне.
4. Опишите кожицу клубня, указав ее окраску, характер поверхности.

5. Установите цвет мякоти на разрезе и ее стро​ение. Обведите фломастером контуры расположен​ного под кожицей камбиального кольца и внутрен​нюю сердцевину.
6. Результаты запишите в таблицу по следующей форме:

	Назва​ние
сорта
	Раз​мер
клубня
	Форма
клубня
	Глазки (глу​бина, коли​че​ство)
	Цвет ко​жицы
	Состояние поверхно​сти
	Цвет мякоти
	Вкусовые свойства
	Лежкость
	Назначение


Контроль освоения темы занятия: Дать характеристику наиболее известных хозяйственно-ботанических сортов картофеля.
Место проведения самоподготовки: читальный зал библиотеки.

Учебно- исследовательская работа по данной теме: Изучить со​держание ГОСТ Р 51808-2013.
Литература:
1. ГОСТ Р 51808-2013 (ЕЭК ООН FFV-52:2010). Национальный стандарт Российской Федерации. Картофель продовольственный. Технические условия.
2. ГОСТ 7194-81. Картофель свежий. Правила приемки и методы определения качества.
3. Сорокина Н.Д. Организация работ по закупкам сельскохозяйственных продуктов и сырья: учеб. пособие для нач. проф. Образования/  – М: Издательский центр «Академия», 2011.

4. Косолапова Н. В., Прокопенко Н. А., Рыжова И. О. Товароведение зерномучных, плодоовощных, кондитерских и вкусовых товаров: Учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2012.
5. Дубцов Г.Г. Товароведение пищевых продуктов: Учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2012.

Практическая работа № 2

Тема: Прием и сортировка сельскохозяйственных продуктов и сырья растительного происхождения.

Наименование работы: Проведение сортировки плодоовощного сырья.

Актуальность темы: приобретение умения проведения сортировки плодоовощного сырья, используемые в учебной и производственной практике.

 Учебные цели:

· В результате овладения темы студент должен овладеть навыками  сортировки картофеля. 

· В результате освоения темы студент должен уметь:

- сортировать закупаемые продукты и сырье растительного происхождения;
· пользоваться нормативно-технической документацией на закупаемую продукцию.
· Для формирования умений студент должен знать:

- виды закупаемых сельскохозяйственных продуктов и сырья растительного происхождения;
- государственные стандарты и технические условия на закупаемые продукты и сырье растительного происхождения.

Вопросы для самоподготовки к освоению данной темы:
1.  С какой целью проводится сортировка плодоовощной продукции?
2.  Для чего сортируют плодоовощную продукцию по качеству?
3.  Для чего сортируют плодоовощную продукцию по размеру?
Вид занятия: практическое занятие.
Продолжительность занятия: 2 часа.

Оснащение: 

· стан​дарт на картофель,

· образцы картофеля,
· корзины;

· то​варные и циферблатные весы,
· линей​ка,

· нож,

Методические указания по выполнению работы: 

1. Ознакомьтесь со стандартом на картофель, сортировку которого вы производите.
2. Изучите правила сортировки плодоовощной продукции.

3. Рассортируйте натуральный образец.
Порядок выполнения работы:
1.  Рассортируйте клубни картофеля таким образом: сначала отберите клубни, относящие​ся к отходам (позеленевшие на площади более 1/4 по​верхности); раздавленные, поврежденные грызунами; пораженные фитофторой, сухой и мокрой гнилями; мороженые, подмороженные, с признаками «удушья»; срезки клубней (часть клубня менее половины).
2.  Затем отберите клубни нестандартные: мелкие, с механическими повреждениями, глубиной более 5мм и длиной 10мм; увядшие с легкой морщини​стостью, поврежденные проволочником при нали​чии более одного хода, поврежденные паршой на площади свыше 1/4 по​верхности.
3. Результаты запишите в таблицу по следующей форме:

	Характеристика клубней
	Масса, кг

	1.  Мелкие
	

	2.  С израстанием и позеленением на площади 1/4 по​верхности
	

	3.  Увядшие с легкой морщинистостью
	

	4.  Имеющие механические повреждения
	

	5.  Поврежденные проволочником при наличии более 1 хода
	

	6.  Поврежденные паршой на площади свыше 1/4 по​верхности
	


Контроль освоения темы занятия: Дать характеристику болезням и повреждениям картофеля.
Место проведения самоподготовки: читальный зал библиотеки.

Учебно- исследовательская работа по данной теме: Изучить со​держание ГОСТ Р 51808-2013.
Литература:
1.  ГОСТ Р 51808-2013 (ЕЭК ООН FFV-52:2010). Национальный стандарт Российской Федерации. Картофель продовольственный. Технические условия.
2. ГОСТ 7194-81. Картофель свежий. Правила приемки и методы определения качества.
3. Сорокина Н.Д. Организация работ по закупкам сельскохозяйственных продуктов и сырья: учеб. пособие для нач. проф. Образования/  – М: Издательский центр «Академия», 2011.

4. Косолапова Н. В., Прокопенко Н. А., Рыжова И. О. Товароведение зерномучных, плодоовощных, кондитерских и вкусовых товаров: Учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2012.
5. Дубцов Г.Г. Товароведение пищевых продуктов: Учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2012.

Практическая работа № 3

Тема: Прием и сортировка сельскохозяйственных продуктов и сырья растительного происхождения.

Наименование работы: Определение качества зерна по действующим стандартам.

Актуальность темы: приобретение умения определения качества зерна по действующим стандартам, используемые в учебной и производственной практике.

 Учебные цели:

В результате овладения темы студент должен овладеть навыками  определения засоренность зерна.
В результате освоения темы студент должен уметь:

· определять качество закупаемых сельскохозяйственных продуктов и сырья растительного происхождения;

· пользоваться весовым оборудованием и другими средствами измерения;

· пользоваться нормативно-технической документацией на закупаемую продукцию;

· определять качество продуктов и сырья во время хранения.
· Для формирования умений студент должен знать:

- факторы, влияющие на качество закупаемых продуктов и сырья растительного происхождения;

- государственные стандарты и технические условия на закупаемые продукты и сырье растительного происхождения.

Вопросы для самоподготовки к освоению данной темы:
1. На какие фракции делят примеси? 
2. Какие виды примеси относят к сорной примеси? 
3. Какие виды примеси относят к зерновой примеси? 
4. Каким образом учитывают вредную примесь? 
5. Что относится к минеральной примеси? 
6. Почему важно учитывать металломагнитную примесь?
7. Почему в процессе очистки зерна стараются максимально очистить зерно от сорной примеси? 
8. По какому ГОСТу определяют засоренность зерна?
Вид занятия: практическое занятие.
Продолжительность занятия: 2 часа.

Оснащение: 

· стан​дарт на зерно,

· образцы зерна,
- весы лабораторные, погрешность взвешивания ±0,01 г.,
- металлические сита с диаметром отверстий 1,0 мм и 6 мм; с размерами отверстий 2,5х20 мм; 1,7х20 мм.
Методические указания по выполнению работы: 

1. Ознакомьтесь со стандартом на зерно, качество которого вы проверяете.

2. Ознакомьтесь с методом определения засоренности зерна.
3. Зерно освободите от крупной сорной примеси, просеивая среднюю пробу на сите с отверстиями диаметром 6 мм. Полученный проход просейте на сите с отверстиями диаметром 1 мм, выделяя сорную примесь, которую вручную необходимо разобрать на следующие фракции: минеральную, органическую; семена дикорастущих растений; семена культурных растений, не относящихся к зерновой примеси; испорченные зерна пшеницы, ржи и ячменя с явно испорченным эндоспермом от коричневого до черного цвета; вредную примесь (головня, спорынья, а также ядовитые семена сорных растений), которая может вызвать отравления. Фракцию взвесьте и определите их массовые доли.
4. Затем из средней пробы, не содержащей крупной сорной примеси, возьмите навеску зерна массой 50 г с точностью ±0,01 г и просейте на лабораторных ситах для облегчения дальнейшего ручного разбора примесей. Для пшеницы рекомендуют следующие наборы металлических сит с размерами отверстий: 
· для определения мелких зерен – 1,7х20 мм; 
· для определения прохода (относится к сорной примеси) – 1,0 мм. 
5.Комплект лабораторных сит установите в следующем порядке: 
· ставят поддон; 
· сито для определения прохода (1 мм); 
· сито для определения мелких зерен (1,7х20 мм); 
· сито с размерами отверстий (2,5х20 мм). 
6. Из сходов с каждого сита выделите вручную явно выраженные сорную и зерновую примеси. Проход через сито диаметром 1,0 мм разделите на две части, отделяя вредную и сорную примеси. Вредную примесь не включайте в состав сорной примеси. Ее содержание определите по дополнительным навескам. Остальной проход целиком отнесите к сорной примеси. Выделенные фракции, явно выраженной сорной и зерновой примесей, взвесьте отдельно.
Порядок выполнения работы:
1. Выделите фракции сорной и зерновой примесей, согласно методическим указаниям.
2. Определите массу сорной и зерновой примесей.
3.  Рассчитайте массовую долю сорной примеси по формуле:
	Хсп =
	mсп  ∙ 100

	
	    m


где,

mсп - масса фракции явно выраженной сорной примеси, г; 
m – масса навески, г.
4. Рассчитайте массовую долю зерновой примеси Хзп по формуле:

	Хзп =
	mзп  ∙ 100

	
	    m


где,

mзп – масса фракции явно выраженной зерновой примеси, г; 
m – масса навески, г.
5. Результаты определения засоренности образцов внесите в таблицу 1.

Таблица 1. - Определение засоренности зерна

	Исследуемый показатель
	Результат определения

	1. Масса зерновой примеси (mзп), г
	

	2. Массовая доля зерновой примеси, Хзп, %
	

	3. Масса сорной примеси (mсп), г
	

	4. Массовая доля сорной примеси, Хсп,%
	

	5. Соответствие ГОСТу
	


Контроль освоения темы занятия: сделать выводы о соответствии образца зерна базисным или ограничительным нормам качества. 
Место проведения самоподготовки: читальный зал библиотеки.

Учебно- исследовательская работа по данной теме: Изучить со​держание ГОСТ ГОСТ 30483-97.
Литература:
1.  ГОСТ Р ИСО 24333-2011. Национальный стандарт Российской Федерации. Зерно и продукты его переработки. Отбор проб.
2. ГОСТ 30483-97. Межгосударственный стандарт. Зерно. Методы определения общего и фракционного содержания сорной и зерновой примесей; содержания мелких зерен и крупности; содержания зерен пшеницы, поврежденных клопом-черепашкой; содержания металломагнитной примеси.

3. Сорокина Н.Д. Организация работ по закупкам сельскохозяйственных продуктов и сырья: учеб. пособие для нач. проф. Образования/  – М: Издательский центр «Академия», 2011.

4. Косолапова Н. В., Прокопенко Н. А., Рыжова И. О. Товароведение зерномучных, плодоовощных, кондитерских и вкусовых товаров: Учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2012.
5. Дубцов Г.Г. Товароведение пищевых продуктов: Учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2012.

Практическая работа № 4
Тема: Прием и сортировка сельскохозяйственных продуктов и сырья растительного происхождения.

Наименование работы: Определение качества картофеля по действующим стандартам.
Актуальность темы: приобретение умения определения качества плодоовощной продукции по действующим стандартам, используемые в учебной и производственной практике.

 Учебные цели:

· В результате овладения темы студент должен овладеть навыками  определения качества картофеля. 

· В результате освоения темы студент должен уметь:

· определять качество закупаемых сельскохозяйственных продуктов и сырья растительного происхождения;

· пользоваться весовым оборудованием и другими средствами измерения;

· пользоваться нормативно-технической документацией на закупаемую продукцию;

· определять качество продуктов и сырья во время хранения.
· Для формирования умений студент должен знать:

- факторы, влияющие на качество закупаемых продуктов и сырья растительного происхождения;

- государственные стандарты и технические условия на закупаемые продукты и сырье растительного происхождения.

Вопросы для самоподготовки к освоению данной темы:
1. Назовите факторы, влияющие на качество картофеля.

2. Как отбирают среднюю пробу для проверки качества картофеля?
3. Какие требования предъявляют к качеству картофеля?
4. Какие методы используют при проверке качества картофеля?
Вид занятия: практическое занятие.
Продолжительность занятия: 2 часа.

Оснащение: 

· стан​дарт на картофель,

· образцы картофеля,
· корзины;

· то​варные и циферблатные весы,
· линей​ка,

· нож,

Методические указания по выполнению работы: 

1. Ознакомьтесь со стандартом на картофель, качество которого вы проверяете.

2. Ознакомьтесь с методом проверки качества картофеля.

3. Отбор образцов и количество отобранных мест зависят от способа упаковки и зата​ривания (в сетках, ящиках, контейнерах навалом) и массы картофеля.

4. Помните, что при нали​чии на одном и том же клубне нескольких дефектов вывод о качестве делают на основании наиболее вы​раженного дефекта. Клубни с зарубцевавшимися по​вреждениями, с поврежденной кожурой (у позднего картофеля) и имеющие дупловатость, являются стандартными.

5. В зависимости от повреждений для свежей плодоовощной продукции установлены следующие категории качества:

· стандартная – соответствуют всем требованиям действующих стандартов, а также с дефектами в пределах установленных норм;

· нестандартная – овощи и плоды с незначительными и значительными дефектами сверх установленных допускаемых отклонений;

· отход – овощи и плоды с дефектами, недопустимыми по стандарту.

Порядок выполнения работы:
1. Отберите среднюю пробу, руководствуясь стан​дартом.
2. Из отобранной средней пробы выделите клуб​ни для проверки их заземленности (количество зем​ли или пыли, которое имеется на клубнях). Опре​делите количество земли методом промывки. Взве​шенные клубни, промытые в емкости с водой, сле​дует выложить для стекания воды в течение 3 мин на сетку или в корзину. После этого клубни взвешивают вторично. Так как вода не полностью стекла с картофеля, делается дополнительная скидка в раз​мере 1 % массы промытых клубней.
3. Последовательно рассортируйте средний образец. 
4. Отберите клубни нестандартные. Взвесь​те отобранные клубни, рассчитайте процент к массе среднего образца.
Результаты запишите в таблицу по следующей форме:

	Масса среднего образца, кг
	Клубни

	
	Мелкие
	с израстанием и позеленением на площади 1/4 по​верхности
	увядшие с легкой морщинистостью
	механические повреждения
	поврежденные проволочником при наличии более 1 хода
	поврежденные паршой на площади свыше 1/4 по​верхности

	
	масса, кг
	% к массе образца
	масса, кг
	% к массе образца
	масса, кг
	% к массе образца
	масса, кг
	% к массе образца
	масса, кг
	% к массе образца
	масса, кг
	% к массе образца


5. Разрежьте 15% массы среднего образца, но не менее 50 шт. При обнаружении на разрезе болезней такой проверке подвергают все клубни образца.
6. Сравните полученные данные фактических по​казателей с показателями по стандарту и сделайте вывод о качестве.

7. После заключения о качестве картофеля образец присоедините к исследуемой партии, исключив разрезанные, загнившие, раздавленные клубни, зем​лю и примеси.
Контроль освоения темы занятия: Назвать факторы, влияющие на качество картофеля.
Место проведения самоподготовки: читальный зал библиотеки.

Учебно- исследовательская работа по данной теме: Изучить со​держание ГОСТ Р 51808-2013.
Литература:
6.  ГОСТ Р 51808-2013 (ЕЭК ООН FFV-52:2010). Национальный стандарт Российской Федерации. Картофель продовольственный. Технические условия.
7. ГОСТ 7194-81. Картофель свежий. Правила приемки и методы определения качества.
8. Сорокина Н.Д. Организация работ по закупкам сельскохозяйственных продуктов и сырья: учеб. пособие для нач. проф. Образования/  – М: Издательский центр «Академия», 2011.

9. Косолапова Н. В., Прокопенко Н. А., Рыжова И. О. Товароведение зерномучных, плодоовощных, кондитерских и вкусовых товаров: Учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2012.
10. Дубцов Г.Г. Товароведение пищевых продуктов: Учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2012.

Практическая работа № 5
Тема: Прием и сортировка сельскохозяйственных продуктов и сырья растительного происхождения.

Наименование работы: Проведение органолептической оценки плодов и овощей.
Актуальность темы: приобретение умения проведения органолептической оценки плодов и овощей, используемые в учебной и производственной практике.

 Учебные цели:

· В результате овладения темы студент должен овладеть навыками  проведения органолептической оценки картофеля. 

· В результате освоения темы студент должен уметь:

· определять качество закупаемых сельскохозяйственных продуктов и сырья растительного происхождения;

· пользоваться нормативно-технической документацией на закупаемую продукцию;

· Для формирования умений студент должен знать:

- факторы, влияющие на качество закупаемых продуктов и сырья растительного происхождения;

- государственные стандарты и технические условия на закупаемые продукты и сырье растительного происхождения.

Вопросы для самоподготовки к освоению данной темы:
1.  В чем заключается органолептический метод определения показателей качества продукции?

2.  Какова значимость и последовательность определения органолептических показателей?

Вид занятия: практическое занятие.
Продолжительность занятия: 2 часа.

Оснащение: 

· стан​дарт на картофель,

· образцы картофеля,
· посуда.
Методические указания по выполнению работы: 

1. Для органолептической оценки (дегустации) необходимо отобрать клубни правильной формы, с типичной для сорта окраской и поверхностью. Размер клубней должен отвечать стандарту на пищевой картофель, т.е. по наименьшему диаметру не менее 4 см. Большинство клубней в пробе должно быть размера, присущего сорту. Кроме того, отбираются клубни среднего, а также клубни меньше среднего размера с тем, чтобы определить степень размера клубней на их столовые качества. Для оценки не допускаются клубни проросшие, неправильной формы, уродливые, с детками, растянутые и с прочими отклонениями от типичности для сорта по форме, окраске и характеру поверхности. Потемнение мякоти на продольном разрезе сырых клубней определяется на трех клубнях разной величины – мелком, среднем и крупном. При малом количестве клубней ограничиваются одним клубнем. Если на разрезе будет обнаружена ржавость мякоти, необходимо проверить ее наличие при разрезе вареных клубней для выбраковки их при дегустации.
2. Клубни необходимо сварить на пару в специальной кастрюле с двойным дном. При варке в воде следует пользоваться кипяченой водой без добавления соли. Перед варкой клубни укладывают в кастрюлю не более, чем в два слоя. При оценке вкусовых качеств картофеля дегустируют без соли. После каждой пробы дегустатор должен делать один-два глотка кипяченой воды или несладкого слабого чая. 
3. Теплые, очищенные от кожуры клубни пробуют на вкус, каждому дегустатору дают по четверти клубня. Одну часть клубня оставляют на 2–3 часа для наблюдения за потемнением мякоти после варки. 

4. Общая оценка столовых качеств клубней картофеля может быть выражена суммой очков. Максимальное количество очков при оценке – 100, минимальное (допустимое) – 50.
5. Показатели качества кулинарных свойств картофеля по их значимости подразделяются на две категории:
1 категория - форма и поверхность, вкус, запах, сохранность качества после варки. Сумма баллов показателям качества первой категории умножается на коэффициент 4.
2 категория - форма и поверхность, растрескиваемость, цвет мякоти, консистенция сваренных клубней. Сумма баллов показателям качества второй категории умножается на коэффициент 2. 
6. В итоговой оценке при заполнении протокола приводятся как средние, так и крайние результаты, с тем, чтобы установить амплитуду в случае расхождения в оценках разных дегустаторов:

55 – 66 баллов средняя оценка «3» ;

67 – 83 балла средняя оценка «4»;

84 – 100 баллов средняя оценка «5».

Порядок выполнения работы:
1. Подготовьте картофель к дегустации в соответствии с методическими указаниями.

2. Проведите дегустацию картофеля в соответствии с методическими указаниями.

3. Оцените потребительские свойства сортов картофеля по пятибалльной системе по нижеперечисленным показателям (табл. 1).
Таблица 1. - Шкала бальной оценки клубней картофеля

	Показатель качества
	Бальная оценка

	А. Форма и поверхность
	

	Клубни правильной формы, с мелкими глазками, с гладкой поверхностью
	5

	Клубни менее правильной формы, с глазками средней глубины, с гладкой поверхностью и незначительными трещинами
	4

	Клубни неправильной формы, с глазками средней величины, с трещинами
	3-2

	Б. Развариваемость (растрескивание)
	

	Неразваривающийся (без трещин)
	5

	Очень слабо разваривающийся (незначительные трещины)
	4

	Средней развариваемости (трещины обнажают мякоть, кожура плотно прилегает к мякоти)
	3

	Разваривающийся (кожура с частями мякоти отстает от клубня, клубень разваливается на части)
	0

	В. Цвет мякоти
	

	Снежно-белая
	5

	Желтоватая или сероватая
	4

	С пигментными пятнами и кольцами
	2-1

	Темная
	0

	Г. Консистенция сваренных клубней
	

	Слаборассыпчатая:
	

	- для салатов
	2

	- для пюре
	3

	Рассыпчатая:
	

	- для салатов
	0

	- для пюре
	5

	Клейкая, воскообразная
	0

	Д. Вкус, запах
	

	Очень хороший
	5

	Хороший
	4

	Вполне удовлетворительный
	3

	Плохой
	2-1

	Очень плохой
	0

	Е. Отсутствие ощущения соланина
	

	Не ощущается
	5

	Еле заметное ощущение
	4

	Слабое ощущение
	3

	Сильное ощущение горечи, першение в горле
	0

	Ж. Сохранность качества после варки
	

	Вкус  и запах не изменяются,  цвет не меняется,  сохранность хорошая
	5

	Незначительное изменение вкуса и запаха, сохранность качества вполне удовлетворительная, появляются небольшие участки серой окраски
	4

	Значительное ухудшение вкуса и запаха, сохранность удовлетворительная, мякоть приобретает серую окраску
	3

	Вкус  и  запах  плохие,  мякоть  темнеет,  сохранность  качества неудовлетворительная
	0


Контроль освоения темы занятия: Назвать преимущества и недостатки органолептического метода исследования качество картофеля.
Место проведения самоподготовки: читальный зал библиотеки.

Учебно- исследовательская работа по данной теме: Изучить со​держание ГОСТ Р 51808-2013.
Литература:
1.  ГОСТ Р 51808-2013 (ЕЭК ООН FFV-52:2010). Национальный стандарт Российской Федерации. Картофель продовольственный. Технические условия.
2. ГОСТ 7194-81. Картофель свежий. Правила приемки и методы определения качества.
3. Сорокина Н.Д. Организация работ по закупкам сельскохозяйственных продуктов и сырья: учеб. пособие для нач. проф. Образования/  – М: Издательский центр «Академия», 2011.

4. Косолапова Н. В., Прокопенко Н. А., Рыжова И. О. Товароведение зерномучных, плодоовощных, кондитерских и вкусовых товаров: Учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2012.
5. Дубцов Г.Г. Товароведение пищевых продуктов: Учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2012. 
Практическая работа № 6

Тема: Измерение сельскохозяйственных продуктов и сырья.

Наименование работы: Проведение взвешивания растениеводческой продукции и сырья с  использованием различных марок весового оборудования.

Актуальность темы: приобретение умения использования различных марок весового оборудования для взвешивания растениеводческой продукции и сырья, используемые в учебной и производственной практике.

 Учебные цели:

· В результате овладения темы студент должен овладеть навыками  взвешивания растениеводческой продукции и сырья с  использованием различных марок весового оборудования. 

· В результате освоения темы студент должен уметь:

· определять количество закупаемых сельскохозяйственных продуктов и сырья растительного происхождения;
· пользоваться весовым оборудованием и другими средствами измерения;
· пользоваться нормативно-технической документацией на закупаемую продукцию;

· Для формирования умений студент должен знать:

- способы и единицы измерения количества закупаемых продуктов и сырья растительного и животного происхождения;

- системы перевода единиц измерения.
Вопросы для самоподготовки к освоению данной темы:
1. Для чего предназначено весоизмерительное оборудование?
2. От чего зависит выбор типа весов и их грузоподъёмность для работы на заготовительном предприятии?
3. Какие весы наиболее удобны для работы на заготовительном предприятии и почему?
Вид занятия: практическое занятие.
Продолжительность занятия: 2 часа.

Оснащение: 

· образцы сельскохозяйственной продукции,
· гирные весы,
· шкальные весы,
· циферблатные весы,
· Проекционные весы,
· электронно-механические весы.

Методические указания по выполнению работы: 

1. Весы должны отвечать требованиям, определённым ГОСТами.
2. К техническим требованиям  относятся:
· точность показаний – свойство весов показывать массу товара с отклонением в пределах допустимой погрешности, соблюдение точности является обязательным для всех весов;
· чувствительность (подвижность) – способность весов реагировать на малые изменения нагрузки;
· постоянство наказаний – свойство весов давать одинаковые показания при многократном взвешивании одного и того же груза, находящегося в различных положениях;
· устойчивость – свойство возвращаться в состояние равновесия после снятия груза;
· грузоподъёмность – наибольший предел взвешивания, который выбирается в соответствии с областью применения весов.
3. К эксплуатационным требованиям относятся:
· наглядность показаний, которая обеспечивается наличием шкал, циферблатов, проекционных экранов;
· быстрота взвешивания – способность весов быстро приходить в состояние равновесия;
· простота обслуживания и удобства пользования;
· надёжность, прочность – способность, длительное время находиться в пригодном для работы состоянии;
· эстетичность;
· пределы взвешивания – наибольшая и наименьшая допустимая нагрузка.
Порядок выполнения работы:
1. Отберите партию сельскохозяйственной продукции для взвешивания.

1. Проведите внешний осмотр весов.
2. Найдите на весах устройство для регулирования равновесия.
3. Приведите весы в состояние равновесия.

4. Проведите взвешивание продукции на всех видах весов.

5. Дайте оценку некоторым техническим и эксплуатационным характеристикам весов.

6. Результаты работы запишите в таблицу.

	Показатели
	гирные весы
	шкальные весы
	циферблатные весы
	Проекционные весы
	электронно-механические весы

	масса продукции, кг
	
	
	
	
	

	точность показаний
	
	
	
	
	

	постоянство показаний
	
	
	
	
	

	наглядность показаний
	
	
	
	
	

	быстрота взвешивания
	
	
	
	
	

	пределы взвешивания
	
	
	
	
	


Контроль освоения темы занятия: Оценить  соответствие весов техническим и эксплуатационным требованиям.
Место проведения самоподготовки: читальный зал библиотеки.

Учебно- исследовательская работа по данной теме: Изучить со​держание ГОСТ 27735-94.
Литература:
1.  ГОСТ Р 53228-2008. Национальный стандарт Российской Федерации. Весы неавтоматического действия. Часть 1. Метрологические и технические требования. Испытания.
2. ГОСТ 27735-94. Межгосударственный стандарт. Весы бытовые. Общие технические требования.

3. ГОСТ 7194-81. Картофель свежий. Правила приемки и методы определения качества.
4. Сорокина Н.Д. Организация работ по закупкам сельскохозяйственных продуктов и сырья: учеб. пособие для нач. проф. Образования/  – М: Издательский центр «Академия», 2011.

5. Косолапова Н. В., Прокопенко Н. А., Рыжова И. О. Товароведение зерномучных, плодоовощных, кондитерских и вкусовых товаров: Учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2012.
6. Дубцов Г.Г. Товароведение пищевых продуктов: Учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2012.
Практическая работа № 7

Тема: Хранение сельскохозяйственных продуктов и сырья растительного происхождения.  
Наименование работы: Определение сохраняемости картофеля.

Актуальность темы: приобретение умения определения сохраняемости картофеля, используемые в учебной и производственной практике.

 Учебные цели:

· В результате овладения темы студент должен овладеть навыками  определения естественной убыли по картофелю, абсолютного отхода и технологического брака. 

· В результате освоения темы студент должен уметь:

· определять количество закупаемых сельскохозяйственных продуктов и сырья растительного происхождения;
· пользоваться весовым оборудованием и другими средствами измерения;
· пользоваться нормативно-технической документацией на закупаемую продукцию;
· определять качество продуктов и сырья во время хранения.

· Для формирования умений студент должен знать:

- факторы, влияющие на качество и хранение закупаемых продуктов и сырья растительного и животного происхождения;

- способы и условия хранения закупаемых продуктов и сырья растительного и животного происхождения;

- способы и единицы измерения количества закупаемых продуктов и сырья растительного и животного происхождения.
Вопросы для самоподготовки к освоению данной темы:
1. Что такое естественная убыль?

2. Чем нормированные потери отличаются от ненормированных?
3.  Расскажите методику определения убыли массы картофеля.

4. В результате чего происходит убыль веса картофеля при хранении.

5. Дайте определение понятиям: абсолютный отход, технологический брак.

Вид занятия: практическое занятие.
Продолжительность занятия: 2 часа.

Оснащение: 

- методические указания.
Методические указания по выполнению работы: 

1. Убыль массы определяют методом фиксированных проб. Он заключается в том, что отмеченные экземпляры продукции или небольшие их партии взвешивают до и после хранения. Убыль массы вычисляют в % к первоначальной массе пробы.

Фиксированные пробы - это партия здорового картофеля массой от 2 до 10 кг, помещают в сетку из синтетических материалов. Сетку с картофелем нумеруют, взвешивают вес - нетто, регистрируют в журнале и помещают на хранение вместе с данной партией. По окончании хранения сетку вынимают из штабеля продукции и взвешивают массу. Взвешивания до и после хранения должно проводить одно и то же лицо.

Если одна или несколько фиксированных проб по каким-либо причинам подвергается гниению, то их массу в учет не берут. Следовательно, количество фиксированных проб должно быть несколько (не менее 5 шт).

2. Абсолютный отход- это та часть продукции, которая становится непригодной для использования (полностью пораженная болезнями или физиологическими расстройствами, ростки клубней картофеля). Эти потери устанавливают при товароведном анализе, методика которого определена ГОСТами.

3. Технологический брак- это та часть экземпляров продукции, которая при хранении повреждена болезнями, физиологическими расстройствами, вредителями, вследствие подмораживания и прочих причин лишь частично. Эта часть продукции может быть после соответствующей обработки использована, например, на корм скоту. Величину технологического брака определяют при товароведном анализе.

4. При хранении для картофеля на часть потерь, называемую естественной убылью, разработаны нормы естественной убыли. 

Нормы естественной убыли можно применять, если продукция хранится в оптимальных условиях хранения.
Величина естественной убыли вычисляется на среднее количество продукции, хранившейся в течении месяца и списывается только в размерах того недостатка, которое установлено при ежемесячной инвентаризации.

Среднее или среднемесячное количество продукции определяется по формуле:
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где: М - среднемесячное количество продукции;

M1, М11,M21, М30 - масса продукции на 1-ое, 11-ое, 21-ое и последнее число текущего месяца, т.

Величина естественной убыли определяется по формуле:
	У =
	М ∙ Ну 

	
	100


где: М - среднемесячное количество продукции;

Ну – норма естественной убыли, %.

Порядок выполнения работы:
1. Рассчитайте убыль массы картофеля по действующим нормам. 
Исходные данные: 
	Месяц
	Масса на 1-ое число месяца, т
	Масса на 11-ое число месяца, т
	Масса на 21-ое число месяца, т
	Масса на последнее число месяца, т

	сентябрь
	210
	396
	970
	1340

	октябрь
	1340
	1570
	2100
	2100

	ноябрь
	2100
	2100
	2095
	2090

	декабрь
	2090
	2082
	2082
	2082

	январь
	2082
	2082
	2076
	2076

	февраль
	2076
	2076
	2070
	2065

	март
	2065
	2060
	2060
	2060

	апрель
	2060
	2054
	2054
	2054

	май
	2054
	2000
	1376
	748


Нормы естественной убыли свежего картофеля при длительном хранении без искусственного охлаждения
	Вид продукции
	Месяцы хранения

	
	IX
	X
	XI
	XII
	I
	II
	III
	IV
	V

	картофель среднеспелый
	1,3
	0,9
	0,7
	0,5
	0,5
	0,5
	0,5
	0,9
	1,1


2. Результаты работы запишите в таблицу.
	Месяц


	Масса 

продукции, т
	Норма естественной

убыли, %
	Среднемесячный

 остаток
	Уменьшение массы за счет естественной

убыли, т

	
	
	
	
	


3. Проведите товарный анализ проб продукции и определите абсолютный отход и технологический брак. 

Контроль освоения темы занятия: Назовите оптимальные условия для обеспечения оптимальной сохраняемости картофеля.
Место проведения самоподготовки: читальный зал библиотеки.

Учебно- исследовательская работа по данной теме: Изучить со​держание Приказа Минпромторга России от 01.03.2013 № 252.
Литература:
1. Приказ Минпромторга России от 01.03.2013 № 252 "Об утверждении норм естественной убыли продовольственных товаров в сфере торговли и общественного питания".

2. Сорокина Н.Д. Организация работ по закупкам сельскохозяйственных продуктов и сырья: учеб. пособие для нач. проф. Образования/  – М: Издательский центр «Академия», 2011.
3. Косолапова Н. В., Прокопенко Н. А., Рыжова И. О. Товароведение зерномучных, плодоовощных, кондитерских и вкусовых товаров: Учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2012.
4. Дубцов Г.Г. Товароведение пищевых продуктов: Учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2012.
Практическая работа № 8

Тема: Хранение сельскохозяйственных продуктов и сырья растительного происхождения.  
Наименование работы: Определение сохраняемости плодов и овощей.

Актуальность темы: приобретение умения определения сохраняемости плодов и овощей, используемые в учебной и производственной практике.

 Учебные цели:

· В результате овладения темы студент должен овладеть навыками  определения естественной убыли плодов и овощей, абсолютного отхода и технологического брака. 

· В результате освоения темы студент должен уметь:

· определять количество закупаемых сельскохозяйственных продуктов и сырья растительного происхождения;
· пользоваться весовым оборудованием и другими средствами измерения;
· пользоваться нормативно-технической документацией на закупаемую продукцию;
· определять качество продуктов и сырья во время хранения.

· Для формирования умений студент должен знать:

- факторы, влияющие на качество и хранение закупаемых продуктов и сырья растительного и животного происхождения;

- способы и условия хранения закупаемых продуктов и сырья растительного и животного происхождения;

- способы и единицы измерения количества закупаемых продуктов и сырья растительного и животного происхождения.
Вопросы для самоподготовки к освоению данной темы:
1. Как рассчитывают убыль при длительном хранении плодов и овощей?

2. Каковы различия в расчетах убыли плодов и овощей при кратковременном и длительном хранении? 

Вид занятия: практическое занятие.
Продолжительность занятия: 2 часа.

Оснащение: 

- методические указания.
Методические указания по выполнению работы: 

Величина естественной убыли вычисляется на среднее количество плодов и овощей, хранившейся в течении месяца и списывается только в размерах того недостатка, которое установлено при ежемесячной инвентаризации.

Среднее или среднемесячное количество плодов и овощей определяется по формуле:
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где: М – среднемесячное количество продукции;

M1, М11,M21, М30 – масса продукции на 1-ое, 11-ое, 21-ое и последнее число текущего месяца, т.

Величина естественной убыли определяется по формуле:
	У =
	М ∙ Ну 

	
	100


где: М – среднемесячное количество продукции;

Ну – норма естественной убыли, %.

Порядок выполнения работы:
1. Рассчитайте количество плодов и овощей, находящихся на хранении. 

Исходные данные: 
	Вид продукции
	Масса, т
	Сроки 

закладки
	Объем закладки, т/сутки
	Сроки реализации
	Объем реализации, т/сутки

	Яблоки
	410,0
	С 21.09 по 15.10.
	16,4
	С 1.01.
	2,9

	Морковь
	90,0
	С 11.10. по 25.10.
	6,0
	С 1.01.
	0,75

	Свекла
	72,0
	С 16.10. по 30.10.
	4,8
	С 1.01.
	0,7

	Капуста
	190,5
	С 21.10. по 4.11.
	12,7
	С 1.01.
	1,5


Результаты работы запишите в таблицу.
	Вид продукции
	Месяц
	Масса на 

1-ое число месяца, кг
	Масса на 

11-ое число месяца, кг
	Масса на 

21-ое число месяца, кг
	Масса на последнее число месяца, кг

	
	сентябрь
	
	
	
	

	
	октябрь
	
	
	
	

	
	ноябрь
	
	
	
	

	
	декабрь
	
	
	
	

	
	январь
	
	
	
	

	
	февраль
	
	
	
	

	
	март
	
	
	
	

	
	апрель
	
	
	
	

	
	май
	
	
	
	


2. Рассчитайте убыль массы плодов и овощей по действующим нормам. 
Нормы естественной убыли свежих плодов и овощей при длительном хранении без искусственного охлаждения

	Вид продукции
	Месяцы хранения

	
	IX
	X
	XI
	XII
	I
	II
	III
	IV
	V

	Яблоки, зимние сорта
	1,8
	0,8
	0,6
	0,5
	0,5
	0,5
	0,5
	-
	-

	Морковь
	2,3
	2,0
	1,3
	0,8
	0,7
	0,8
	1,0
	1,2
	2,4

	Свекла
	1,7
	0,9
	0,8
	0,7
	0,6
	0,6
	0,6
	0,8
	1,1

	Капуста позднеспелая
	-
	3,0
	2,3
	1,3
	1,3
	1,2
	1,3
	1,5
	-


3. Результаты работы запишите в таблицу.
	Вид продукции
	Месяц


	Масса 

продукции, т
	Норма естественной

убыли, %
	Среднемесячный

 остаток
	Уменьшение массы за счет естественной

убыли, т

	
	
	
	
	
	


Контроль освоения темы занятия: Назовите оптимальные условия для обеспечения оптимальной сохраняемости картофеля.
Место проведения самоподготовки: читальный зал библиотеки.

Учебно- исследовательская работа по данной теме: Изучить со​держание Приказа Минпромторга России от 01.03.2013 № 252 .

Литература:
5. Приказ Минпромторга России от 01.03.2013 № 252 "Об утверждении норм естественной убыли продовольственных товаров в сфере торговли и общественного питания".

6. Сорокина Н.Д. Организация работ по закупкам сельскохозяйственных продуктов и сырья: учеб. пособие для нач. проф. Образования/  – М: Издательский центр «Академия», 2011.
7. Косолапова Н. В., Прокопенко Н. А., Рыжова И. О. Товароведение зерномучных, плодоовощных, кондитерских и вкусовых товаров: Учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2012.
8. Дубцов Г.Г. Товароведение пищевых продуктов: Учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2012.
Практическая работа № 9

Тема: Упаковка и транспортировка сельскохозяйственных продуктов и сырья растительного происхождения.
Наименование работы: Схема приготовления растворов моющих и дезинфицирующих средств.
Актуальность темы: приобретение умения приготовления моющих и дезинфицирующих растворов разной консистенции для обработки помещений для хранения и транспортных средств для транспортировки растениеводческой продукции и сырья и , используемые в учебной и производственной практике.

 Учебные цели:

· В результате овладения темы студент должен овладеть приготовления моющих и дезинфицирующих растворов разной консистенции. 

· В результате освоения темы студент должен уметь:

- готовить растворы моющих и дезинфицирующих средств.

· Для формирования умений студент должен знать:

- санитарно-технические требования к закупаемым продуктам и сырью растительного и животного происхождения;

- санитарно-технические требования транспортировки закупаемых продуктов и сырья растительного и животного происхождения.

Вопросы для самоподготовки к освоению данной темы:
1. Что такое дезинфекция?

2. Какие вы знаете виды дезинфекции?

3. Перечислить основные дезинфицирующие средства?

4. Что такое химический метод дезинфекции?

5. Какие применяют методы дезинфекции?

6. Какие  предъявляют требования к оборудованию для дезинфекции?

Вид занятия: практическое занятие.
Продолжительность занятия: 2 часа.

Оснащение: 

- халат,
- резиновый фартук,
- респиратор (или 8-слойная маска),
- очки,
- шапочка,
- резиновые перчатки,
- весы или мерная емкость,
- сухая хлорная известь 1 кг,
- эмалированная емкость с крышкой,
- бутыль из темного стекла с притертой пробкой,
- деревянная лопатка,
- этикетка,
- холодная вода -10 литров,
- марлевая салфетка или сито.
Методические указания по выполнению работы: 

1. Хлорсодержащие растворы готовят в специальном помещении с хорошей вентиляцией. 10% раствор можно хранить 5-7 суток в темном месте. Раствор необходимо хранить в недоступном для посторонних лиц месте.

2. Противопоказания к приготовлению: аллергическая реакция на хлорсодержащие препараты.
3. 10% раствор хлорной извести используется для приготовления рабочих растворов хлорной извести (0.5%, 1% и 2%), которые используют для проведения дезинфекционных процедур.
4. Рабочий раствор хлорамина готовится перед применением.

Порядок выполнения работы:
Задание 1. Приготовьте 10% раствор хлорной извести, обеспечивая безопасности окружающей среды:
- наденьте халат, клеенчатый фартук, резиновые перчатки, респиратор или восьмислойную маску;
- возьмите 1 килограмм сухой хлорной извести;
- высыпьте ее осторожно в эмалированную емкость, измельчите ее деревянной лопаткой;
- перемешайте все и осторожно вливайте холодную воду до отметки 10 литров;

- закройте крышкой и поставьте на 24 часа (в течение этого времени несколько раз перемешайте) для выделения активного хлора, получится маточный раствор;
- перелейте через 24 часа полученный раствор через 4 слоя бинта (марли) в бутыль из темного стекла с маркировкой «10% раствор хлорной извести» и закройте пробкой;
- поставьте на этикетке дату приготовления раствора, его концентрацию, свою должность и фамилию;
- снимите защитную одежду и вымойте руки с мылом.
задание 2. Приготовьте рабочий раствор хлорной извести по следующей схеме:

1) 0.5% - 500 мл 10% раствора хлорной извести на 9,5 литра воды;

2) 1% - 1 литр 10% раствора хлорной извести на 9 литра воды;

3) 2% - 2литра 10% раствора хлорной извести на 8 литра воды. 

Задание 3. Приготовьте рабочий раствор хлорамина по следующей схеме: 

1) 1% - 10 г хлорамина на 990 мл воды;

2) 2% - 20 г хлорамина на 980 мл воды;

3) 3% - 30 г хлорамина на 970 мл воды;

4) 5% - 50 г хлорамина на 950 мл воды.

Контроль освоения темы занятия: Как приготовить 0,1%, 0,2% и 3% раствор хлорной извести?

Место проведения самоподготовки: читальный зал библиотеки.

Учебно- исследовательская работа по данной теме: Изучить современные дезинфицирующие средства.
Литература:
1.  Сорокина Н.Д. Организация работ по закупкам сельскохозяйственных продуктов и сырья: учеб. пособие для нач. проф. Образования/  – М: Издательский центр «Академия», 2011.

2. Косолапова Н. В., Прокопенко Н. А., Рыжова И. О. Товароведение зерномучных, плодоовощных, кондитерских и вкусовых товаров: Учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2012.
3. Дубцов Г.Г. Товароведение пищевых продуктов: Учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2012.
Практическая работа № 10

Тема: Прием и сортировка сельскохозяйственных продуктов и сырья животного происхождения.

Наименование работы: Изучение  и определение вида и сорта закупаемых сельскохозяйственных продуктов и сырья животного происхождения.
Актуальность темы: приобретение умения определения вида и сорта закупаемых сельскохозяйственных продуктов и сырья животного происхождения, используемые в учебной и производственной практике.

 Учебные цели:

· В результате овладения темы студент должен овладеть навыками  определения вида, категории и упитанности мяса. 

· В результате освоения темы студент должен уметь:

- определять вид закупаемых сельскохозяйственных продуктов и сырья животного происхождения
· Для формирования умений студент должен знать:

- виды закупаемых сельскохозяйственных продуктов и сырья животного происхождения.

Вопросы для самоподготовки к освоению данной темы:
1.  Что понимается под термином «мясо»?
2. Что положено в основу деления говядины, баранины и свинины на категории упитанности?
3. На какие категории по возрасту и упитанности подразделяют говядину, баранину и свинину?
4. Мясо какой категории упитанности не допускается в торговлю, а используется для промышленной переработки?
5. Какое мясо имеет дополнительную маркировку «Б»?
6. Свинина какой половозрастной группы не допускается в торговлю, и как она маркируется?
Вид занятия: практическое занятие.
Продолжительность занятия: 2 часа.

Оснащение: 

· учебник товароведения,

· стан​дарт на мясо,

· образцы мяса,

· линей​ка,

· нож.
Методические указания по выполнению работы: 

1. Для выполнения задания необходимо использовать:

- ГОСТ Р 55445-2013. Национальный стандарт Российской Федерации. Мясо. Говядина высококачественная. Технические условия.

- ГОСТ 31778-2012. Межгосударственный стандарт. Мясо. Разделка свинины на отрубы. Технические условия.

- ГОСТ Р 54367-2011. Национальный стандарт Российской Федерации. Мясо. Разделка баранины и козлятины на отрубы. Технические условия.

При определении категории упитанности свинины высоту шпика измеряют линейкой над остистыми позвонками на уровне 6-го и 7-го ребер без толщины шкуры. Высота шпика у мороженных туш свинины уменьшается на 0,5 см.
Порядок выполнения работы:
1. Пользуясь стандартами на мясо, дайте характеристику говядины, баранины и свинины по категориям упитанности (по низшим пределам). Результаты запишите таблицу по следующей форме:

	Название мяса
	Категория упитанности
	Степень развития мышц
	Степень выступания

костей

	
	
	
	


2. Определите вид, возрастную категорию и категорию упитанности образцов мяса.  Результаты запишите в таблицу по следующей форме:

	Вид мяса
	Возрастная категория
	Показатели упитанности
	Заключение о качестве мяса

	
	
	Степень развития мышц
	Степень выступания

костей
	Жировые отложения
	

	
	
	
	
	Место нахождения
	На каких частях туши отсутствуют
	

	
	
	
	
	
	
	


Контроль освоения темы занятия: Сделайте заключение о качестве мяса, если поверхность туши влажная, цвет поверхности зеленоватый, а на разрезе – темный, при надавливании пальцем ямка не восполняется, жир серый с кислым запахом, бульон мутный..
Место проведения самоподготовки: читальный зал библиотеки.

Учебно- исследовательская работа по данной теме: Изучить со​держание ГОСТ Р 55445-2013.
Литература:
1. ГОСТ Р 55445-2013. Национальный стандарт Российской Федерации. Мясо. Говядина высококачественная. Технические условия.

2. ГОСТ 31778-2012. Межгосударственный стандарт. Мясо. Разделка свинины на отрубы. Технические условия.

3. ГОСТ Р 54367-2011. Национальный стандарт Российской Федерации. Мясо. Разделка баранины и козлятины на отрубы. Технические условия.

4. Сорокина Н.Д. Организация работ по закупкам сельскохозяйственных продуктов и сырья: учеб. пособие для нач. проф. Образования/  – М: Издательский центр «Академия», 2011.

5. А. Ф. Шепелев, И. А. Печенежская, О. И. Кожухова, А. С. Туров. Товароведение и экспертиза мясных, молочных и рыбных товаров: Учебное пособие - Ростов н/Д: Феникс, 2012. 

6. Дубцов Г.Г. Товароведение пищевых продуктов: Учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2012.

Практическая работа № 11

Тема: Прием и сортировка сельскохозяйственных продуктов и сырья животного происхождения.

Наименование работы: Проведение сортировки яиц.
Актуальность темы: приобретение умения проведения сортировки яиц, используемые в учебной и производственной практике.

 Учебные цели:

· В результате овладения темы студент должен овладеть навыками  сортировки яиц. 

· В результате освоения темы студент должен уметь:

- сортировать закупаемые продукты и сырье животного происхождения;

· пользоваться нормативно-технической документацией на закупаемую продукцию.
· Для формирования умений студент должен знать:

- виды закупаемых сельскохозяйственных продуктов и сырья животного происхождения;

- государственные стандарты и технические условия на закупаемые продукты и сырье животного происхождения.

Вопросы для самоподготовки к освоению данной темы:
1.  С какой целью проводится сортировка яиц?
2.  Для чего сортируют яйца по качеству?
3.  Для чего сортируют яйца по массе?
4.  Какие основные показатели качества положены в основу деления куриных яиц на категории?
Вид занятия: практическое занятие.
Продолжительность занятия: 2 часа.

Оснащение: 

· стан​дарт на яйца куриные,

· образцы куриных яиц,
· овоскоп;
· то​варные и циферблатные весы.
Методические указания по выполнению работы: 

1. Ознакомьтесь со стандартом на куриные яйца - ГОСТ 31654-2012. Межгосударственный стандарт. Яйца куриные пищевые. Технические условия.

2. Изучите правила сортировки яиц.

3. Рассортируйте натуральный образец.
Порядок выполнения работы:
1. Пользуясь стандартом на куриные яйца, дайте характеристику куриных яиц по видам и категориям. Результаты запишите в таблицу по следующей форме:

	Вид и категория куриных яиц
	Характеристика яиц

	
	Состояние скорлупы
	Высота воздушной камеры
	Состояние белка
	Состояние желтка
	Масса, г. не менее

	
	
	
	
	
	1 шт.
	10 шт.

	1. Диетические:

- I категории

- II категории
	
	
	
	
	
	

	2. Столовые свежие

- I категории

- II категории
	
	
	
	
	
	


2. Проведите сортировку образцов куриных яиц по видам и категориям, используя результаты задания №1. 

Контроль освоения темы занятия: Расшифруйте маркировку яиц.
Место проведения самоподготовки: читальный зал библиотеки.

Учебно- исследовательская работа по данной теме: Изучить со​держание ГОСТ 31654-2012.
Литература:
1. ГОСТ 31654-2012. Межгосударственный стандарт. Яйца куриные пищевые. Технические условия.

2. Сорокина Н.Д. Организация работ по закупкам сельскохозяйственных продуктов и сырья: учеб. пособие для нач. проф. Образования/  – М: Издательский центр «Академия», 2011.

3. Дубцов Г.Г. Товароведение пищевых продуктов: Учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2012.
4. А. Ф. Шепелев, И. А. Печенежская, О. И. Кожухова, А. С. Туров. Товароведение и экспертиза мясных, молочных и рыбных товаров: Учебное пособие - Ростов н/Д: Феникс, 2012. 

Практическая работа № 12
Тема: Оценка и контроль качества сельскохозяйственных продуктов и сырья животного происхождения.  
Наименование работы: Определение качества меда по действующим стандартам.

Актуальность темы: приобретение умения определения качества меда, используемые в учебной и производственной практике.

Учебные цели:

· В результате овладения темы студент должен овладеть навыками  определения качества меда. 

· В результате освоения темы студент должен уметь:

· определять качество закупаемых сельскохозяйственных продуктов и сырья животного происхождения;

· пользоваться весовым оборудованием и другими средствами измерения;

· пользоваться нормативно-технической документацией на закупаемую продукцию;

· определять качество продуктов и сырья во время хранения.
· Для формирования умений студент должен знать:

- факторы, влияющие на качество закупаемых продуктов и сырья животного происхождения;

- государственные стандарты и технические условия на закупаемые продукты и сырье животного происхождения.

Вопросы для самоподготовки к освоению данной темы:
1. Назовите факторы, влияющие на качество картофеля.

2. Как отбирают среднюю пробу для проверки качества картофеля?
3. Какие требования предъявляют к качеству картофеля?
4. Какие методы используют при проверке качества картофеля?
Вид занятия: практическое занятие.
Продолжительность занятия: 2 часа.

Оснащение: 

- технические весы,

- два стакан​чика по 100 мл,

- часовое и обычные стекла,

 - шпатель,

 - чайная ложка,

 - пробирки,

- штатив для пробирок;

- спиртовой раствор йода,
-  микроскоп, 

- предметное и покровные стекла,

- стеклянная палочка,

-  спирт,

- мягкие тряпочки для протирания стекла.
 - образец меда.
Методические указания по выполнению работы: 

2. Ознакомьтесь со стандартом на мед - ГОСТ Р 54644-2011. Национальный стандарт Российской Федерации. Мед натуральный. Технические условия.
2. Изучите органолептический метод определения качества меда.

3. Изучите метод определения фальсифицированного меда.

4. Изучите метод определения натуральности меда. Учтите, что в натуральном меде под микроскопом обычно видна цветочная пыльца.
Порядок выполнения работы:
Задание 1. Определите качество меда органолептически:
1.1. Взвесьте в стеклянном стаканчике или на часо​вом стекле 10 г меда.
1.2. Накройте стаканчик с медом (или часовое стекло) обычным стеклом и оставьте на столе на 5 мин. Быстро снимите обычное стекло и определите запах меда. Определите, какой это мед — липовый, гре​чишный, акациевый и другой.
1.3. Возьмите в рот небольшое количество меда и подержите его несколько секунд. Определите наиболее ха​рактерный вкус меда и привкусы (если они имеются).
1.4. Налейте в пробирку из бесцветного стекла Юг меда. Установите пробирку на уровне глаз и в про​ходящем свете определите цвет меда.
1.5. Возьмите на шпатель немного меда и, медлен​но поднимая его над стаканчиком или часовым сте​клом, наблюдайте, какой длины получается нить до ее разрыва.
1.6. Возьмите шпателем немного меда, размешайте его в стаканчике с холодной и с горячей (70-80 °С) водой и установите время его полного растворения. Сравните, в какой воде мед лучше растворяется.
1.7. Сопоставьте полученные результаты с требованиями стандарта и сделайте вывод о качестве меда.
Задание 2. Определите фальсификацию меда (примесь крахмала в натуральном меде).
2.1. Приготовьте раствор меда в воде (соотно​шение 1:2).
2.2. Налейте в пробирку 2-3 мл раствора меда и до​бавьте в него несколько капель спиртового раствора йода. Наблюдайте, что происходит с раствором. Ре​зультаты запишите.
2.3. Приготовьте раствор меда с при​месью крахмала.
2.4. Налейте в пробирку 2-3 мл раствора меда с при​месью крахмала и добавьте в него несколько капель спиртового раствора йода. Наблюдайте, что происхо​дит с раствором. Результаты запишите.
2.5. Сделайте вывод о способе определения приме​си крахмала в меде.
Задание 3.  Определите натуральность меда под микро​скопом.
3.1.  Подготовьте микроскоп к работе (на малое уве​личение).
3.2.  Возьмите предметное стекло, сполосните его спиртом и вытрите мягкой тряпочкой, тоже самое проделайте с покровным стеклом.
3.3.  Возьмите стеклянной палочкой каплю меда и нанесите на предметное стекло. Добавьте каплю дистиллированной воды и закройте покровным сте​клом.
3.4.  Рассмотрите препарат сначала при малом, а затем при большом увеличении. 
Контроль освоения темы занятия: Сделайте вывод о способах определения качества меда.
Место проведения самоподготовки: читальный зал библиотеки.

Учебно- исследовательская работа по данной теме: Изучить со​держание ГОСТ Р 54644-2011.
Литература:
1. ГОСТ Р 54644-2011. Национальный стандарт Российской Федерации. Мед натуральный. Технические условия.
2. Сорокина Н.Д. Организация работ по закупкам сельскохозяйственных продуктов и сырья: учеб. пособие для нач. проф. Образования/  – М: Издательский центр «Академия», 2011.

3. Дубцов Г.Г. Товароведение пищевых продуктов: Учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2012.
4. А. Ф. Шепелев, И. А. Печенежская, О. И. Кожухова, А. С. Туров. Товароведение и экспертиза мясных, молочных и рыбных товаров: Учебное пособие - Ростов н/Д: Феникс, 2012. 

Практическая работа № 13
Тема: Оценка и контроль качества сельскохозяйственных продуктов и сырья животного происхождения.  
Наименование работы: Определение качества яиц по действующим стандартам.

Актуальность темы: приобретение умения определения качества яиц, используемые в учебной и производственной практике.

Учебные цели:

· В результате овладения темы студент должен овладеть навыками  определения качества яиц. 

· В результате освоения темы студент должен уметь:

· определять качество закупаемых сельскохозяйственных продуктов и сырья животного происхождения;

· пользоваться весовым оборудованием и другими средствами измерения;

· пользоваться нормативно-технической документацией на закупаемую продукцию;

· определять качество продуктов и сырья во время хранения.
· Для формирования умений студент должен знать:

- факторы, влияющие на качество закупаемых продуктов и сырья животного происхождения;

- государственные стандарты и технические условия на закупаемые продукты и сырье животного происхождения.

Вопросы для самоподготовки к освоению данной темы:
1. Какой из способов исследования яиц дает более точные показатели - овоскопирование или выливка?
2. Что такое индекс белка и индекс желтка?
3. Какие дефекты  яиц относятся к пищевым?
4. Какие дефекты  яиц относятся к техническому браку?
5. Какая часть яйца имеет наибольший удельный вес?
Вид занятия: практическое занятие.
Продолжительность занятия: 2 часа.

Оснащение: 

- стандарт на яйца куриные,

- овоскоп,

- водяная баня или кастрюля,

 - штатив,

 - горелка,

 - термометр,

- марля;

- чайная ложка,
-  стакан с водой, 

- кривые ножницы,

- чашки Петри,

-  стеклянные палочки,
 - образцы яиц.
Методические указания по выполнению работы: 

1. Ознакомьтесь со стандартом на куриные яйца - ГОСТ 31654-2012. Межгосударственный стандарт. Яйца куриные пищевые. Технические условия.

2. Овоскопирование основано на свойстве свежих яиц равномерно про​свечиваться на свету. Несвежие яйца (лежалые) про​свечиваются неравномерно; пораженные места на об​щем светлом фоне выявляются в виде темных пятен, а испорченные яйца не пропускают свет. Овоскопированием устанавливают состояние белка, желтка, размеры воздушной камеры, а также обнаруживают дефекты яиц: «выливку», «пятно», «присушку», «кра-сюк», «тумак» и др.
Овоскопирование лучше проводить в темной ком​нате.
Порядок выполнения работы:
Задание1. Определите свежесть яиц овоскопированием:

1. Положите яйца в овоскоп и, перевертывая их, установите состояние белка, желтка, прозрачность.

2. Сделайте заключение о качестве исследуемого образца яиц.

Задание 2. Определите запашистость яиц.

1. Возьмите в ладонь левой руки яйцо, понюхай​те его, установите, не чувствуется ли постороннего запаха. При обнаружении такого запаха определи​те его характер. Таким же образом установите запах остальных девяти яиц.
2. Сделайте соответствующий вывод.
Задание 3.  Определите запах и вкус яиц.
1.  Вскипятите воду на водяной бане. Для этого баню с водой установите на кольцо штатива, укре​пите термометр так, чтобы он показывал температу​ру воды, и нагрейте воду до кипения.

2. Приготовьте яйцо для варки, завернув его в марлю, которую завяжите в виде узла. Через узе​лок проденьте стеклянную палочку.

3. Узелок с яйцом опустите в кипящую воду так, чтобы он висел в воде, опираясь концами стеклян​ной палочки на стенки банки. Прекратите нагрева​ние воды и определите ее температуру после опуска​ния узелка с яйцом. Держите яйцо в воде при тем​пературе 90°С в течение 7 мин, при 80 °С — в тече​ние 8 мин, а при 70 °С — в течение 9 мин. Срок вар​ки яйца запишите.

4. Сваренное яйцо охладите, опустив его на 5 мин в стакан с водой комнатной температуры.
5. Определите запах сваренного яйца. Разбейте яйцо со стороны воздушной камеры и понюхайте. Вскройте яйцо и снова понюхайте.
6. Определите вкус белка и желтка. Возьмите в рот ложечкой сначала немного белка, а затем немно​го желтка.
Задание 4.  Определите свежесть яиц выливкой.
1. Сделайте ножницами на скорлупе яйца про​дольное отверстие размером 15-20 мм и содержи​мое яйца осторожно вылейте в чашку Петри,
2. Наблюдайте форму желтка. У свежего яйца желток в виде выпуклого полушария, а у долголежалого яйца желток имеет приплюснутую форму.

3. Определите цвет желтка и белка, наличие или отсутствие пятен на них, характер этих пятен и др.
4. Определите запах выливки.
5. Дайте заключение о свежести яичной массы (выливки).
Контроль освоения темы занятия: Сделайте вывод о способах определения свежести яиц.
Место проведения самоподготовки: читальный зал библиотеки.

Учебно- исследовательская работа по данной теме: Изучить со​держание ГОСТ 31654-2012.
Литература:
1. ГОСТ 31654-2012. Межгосударственный стандарт. Яйца куриные пищевые. Технические условия.

2. Сорокина Н.Д. Организация работ по закупкам сельскохозяйственных продуктов и сырья: учеб. пособие для нач. проф. Образования/  – М: Издательский центр «Академия», 2011.

3. Дубцов Г.Г. Товароведение пищевых продуктов: Учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2012.
4. А. Ф. Шепелев, И. А. Печенежская, О. И. Кожухова, А. С. Туров. Товароведение и экспертиза мясных, молочных и рыбных товаров: Учебное пособие - Ростов н/Д: Феникс, 2012. 

Практическая работа № 14
Тема: Учетная документация и ценообразование  
Наименование работы: Оформление приемо-сдаточных документов. 

Актуальность темы: приобретение умения оформления приемо-сдаточных документов на сельскохозяйственную продукцию, используемые в учебной и производственной практике.

Учебные цели:

· В результате овладения темы студент должен овладеть навыками  оформления приемо-сдаточных документов на сельскохозяйственную продукцию.

· В результате освоения темы студент должен уметь:

- вести учетную документацию и оформлять приемо-сдаточную документацию.

· Для формирования умений студент должен знать:

- способы и единицы измерения количества закупаемых продуктов и сырья растительного и животного происхождения;
- ценообразование на закупаемые продукты и сырье растительного и животного происхождения.
Вопросы для самоподготовки к освоению данной темы:
1. Каким документом оформляется приемка сельскохозяйственной продукции заготовительными организациями?

2.  В скольких экземплярах составляется Приемная квитанция на закупку сельскохозяйственной продукции?

2. Как производятся расчеты за сданную сельскохозяйственную продукцию на заготовительные пункты?

3. Сколько экземпляров Акта закупки необходимо заполнить, при покупке продуктов у населения?
Вид занятия: практическое занятие.
Продолжительность занятия: 2 часа.

Оснащение: 

- методические указания;

- приемные квитанции;

- закупочный акт;

- РКО;

- платежное поручение.
Методические указания по выполнению работы: 

1. При заключении договора на закупку коровьего молока рекомендуется устанавливать базовую закупочную цену на молоко высшего сорта при оценке его по ГОСТ Р 52054-2003 «Молоко натуральное коровье - сырье. Технические условия». При отклонении показателей качества заготовляемого молока следует применять понижающие коэффициенты к согласованной на него цене: высший сорт – 1,0; первый сорт – 0,9; второй сорт – 0,8.

Согласно ГОСТ Р 52054-2003 установлены: базисная массовая доля жира – 3,4 %, белка – 3,0 %.

2. Количество молока в пересчете на базисную норму жира производится по формуле:

	Кзач =
	Кф
	Жф

	
	
	Жб


где Кзач – количество зачетного молока, кг;

Кф – количество фактического молока, кг;

Жф– фактическая массовая доля жира в молоке, %;

Жб – базисная массовая доля жира в молоке, %;

3. Надбавка за молоко выше норм базисной белковости производится следующим образом:

1) Надбавка за 1 кг. молока

	Нб = 
	Бф
	∙ Цз - Цз

	
	Бб
	


Нб – надбавка за 1 кг. молока выше норм базисной белковости, руб.

Бф – фактическая массовая доля белка в молоке, %;

Бб – базисная массовая доля белка в молоке, %.

Цз – закупочная цена молока, руб.

2) Надбавка, всего
Нбв = Нб ∙ Кф
Порядок выполнения работы:

Задание 1. Заполните  Приемную квитанцию на закупку молока и молочных продуктов (ф. № ПК-3).

Исходные данные:

11.03. т.г. ОАО «И-Заборское» поставило на ЗАО «Молоко» сырое молоко в количестве 37 959 кг. с содержанием массовой доли жира 3,73% и массовой доли белка 3,1%. Молоко соответствовало высшему сорту.
Закупочная цена за 1 кг. молока высшего сорта – 21 руб. Ставка НДС – 10%.
Задание 2. Заполните  Платежное поручение на перечисление денежных средств за молоко. 
Исходные данные:

По платежному поручению № 745 от 12.03.т.г. перечислены  денежные средства (сумма к оплате из Приемной квитанции) ЗАО «Молоко».
 Банковские реквизиты:

1. ОАО «И-Заборское»:

- Банк: Нижегородский РФ ОАО "РОССЕЛЬХОЗБАНК", г.Нижний Новгород
- расчетный счет: 40702810739150000014
- ИНН 5228008430

- КПП 522801001

- БИК 042202846

- корреспондентский счет банка: 30101810000000000846.

2. ЗАО «Молоко»:

- Банк: Волго-Вятский банк СБЕРБАНКА России, г.Нижний Новгород

- расчетный счет: 40702810442140100564
- ИНН 5248002228
- КПП 524801001

- БИК 042202603
- корреспондентский счет банка: 30101810900000000603.

Задание 3. Заполните закупочный акт (форма № ОП-5) на закупку плодоовощной продукции у населения.
Исходные данные: 

1.09. т.г. заготовитель ООО «Фрост» Пахомов Николай Александрович произвел закупку продоовощной продукции у Терехова Владимира Ивановича:

	
Наименование продукции
	Ед. изм.
	Кол-во
	Цена 
(руб. коп)

	Яблоки свежие
	кг
	30
	41-00

	Черешня свежая
	кг
	20
	92-00

	Помидоры свежие
	кг
	25
	55-00

	Огурцы свежие
	кг
	15
	22-00

	Картофель
	кг
	50
	9-00


Сведения о продавце:
- ИНН 134600880288;
- паспорт: серия 0402, номер 821437, дата выдачи 3 марта 2003 г., выдан ОВД района «Перово» г. Москвы;
- дата рождения 3 июня 1956 г.;
- место жительства: г. Семенов, ул. Рабочая, дом 5, кв. 10.
Адрес ООО «Фрост»: г. Н.Новгород, ул. Полярная, дом 8. 

Задание 4. Заполните расходный кассовый ордер на выдачу денежных средств за принятую у Терехова В.И. плодоовощную продукцию.
Контроль освоения темы занятия: Тестирование.
Место проведения самоподготовки: читальный зал библиотеки.

Учебно- исследовательская работа по данной теме: Изучить нормативные документы, регулирующие порядок заполнения приемо-сдаточных документов.
Литература:
1. Сорокина Н.Д. Организация работ по закупкам сельскохозяйственных продуктов и сырья: учеб. пособие для нач. проф. Образования/  – М: Издательский центр «Академия», 2011.

2. Постановление Госкомстата РФ от 22.08.1995 № 135 "Об утверждении учетно-отчетной документации по закупкам сельскохозяйственной продукции".

3. А. Ф. Шепелев, И. А. Печенежская, О. И. Кожухова, А. С. Туров. Товароведение и экспертиза мясных, молочных и рыбных товаров: Учебное пособие - Ростов н/Д: Феникс, 2012. 
Практическая работа № 15
Тема: Учетная документация и ценообразование  
Наименование работы: Расчет цены на закупаемые сельскохозяйственные продукты и сырье растительного и животного происхождения.

Актуальность темы: приобретение умения определения стоимость сельскохозяйственных продуктов, используемые в учебной и производственной практике.

Учебные цели:

· В результате овладения темы студент должен овладеть навыками  определения стоимость партии зерна в зависимости от ее качества.

· В результате освоения темы студент должен уметь:

- вести учетную документацию и оформлять приемо-сдаточную документацию.

· Для формирования умений студент должен знать:

- ценообразование на закупаемые продукты и сырье растительного и животного происхождения.
Вопросы для самоподготовки к освоению данной темы:
3. Какие показатели качества влияют на определение зачетной массы?

2. Какие надбавки делаются по натуральной массе?

3. Как изменяется цена на пшеницу, в зависимости от количества и качества клейковины?

Вид занятия: практическое занятие.
Продолжительность занятия: 2 часа.

Оснащение: 

- методические указания.
Методические указания по выполнению работы: 

1. В основу расчетов за продаваемое государству зерно положены нормы базисных кондиций, определенных государственным стандартом для зоны выращивания зерна (табл. 1).

Таблица 1. - Нормы базисных и ограничительных кондиций зерна для Нижегородской области
	Культура
	Влажность, %
	Сорная примесь, %
	Зерновая примесь %
	Натура, г.

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

	Рожь
	14%
	17%
	1%
	5%
	1%
	15%
	715

	Пшеница озимая
	14%
	17%
	1%
	5%
	3%
	15%
	755

	Пшеница яровая 
	14%
	17%
	1%
	5%
	2%
	15%
	755

	Ячмень
	14%
	17%
	2%
	8%
	2%
	15%
	630

	Овес
	14%
	17%
	1%
	8%
	2%
	15%
	465


2. Хозяйствам, доставляющим партии зерновых культур, которые по качеству соответствуют базисным кондициям, оплачивают по установленным закупочным ценам.

При отклонении показателей качества доставленных зерновых от норм базисных кондиций производятся натуральные или денежные скидки или надбавки в установленных размерах (табл. 2).

Натуральные надбавки или скидки исчисляются по совокупности отклонений качества по влажности и сорной примеси. При отклонении показателей качества зерна по влажности и сорной примеси от базисных кондиций производятся:

1) натуральные надбавки к физической массе в размере 1% за каждый процент влажности и сорной примеси ниже базисных кондиций;

2) натуральные скидки с физической массы в тех же размерах при показателях влажности и сорной примеси выше базисных кондиций.

Натуральные надбавки начисляют с точностью до 0,1% (табл. 3).
Таблица 2. - Размер надбавок и скидок за зерно, продаваемое государству при отклонении его качества от норм базисных кондиций.
	Показатели
	Норма надбавок, скидок, %

	Натуральные надбавки и скидки
1. За каждый % сорной примеси выше или ниже базиса

2. За каждый % влажности выше или ниже базиса

Денежные надбавки и скидки с цены
1. За каждые 10 г. натуры выше или ниже базиса

2. За каждый % зерновой примеси выше базиса, скидка
3. За зараженность зерна клещом
	1,0

1,0

0,1

0,1

0,5


3. При отклонении качества зерна от базисных кондиций по другим признакам (кроме влажности и сорной примеси) производятся денежные надбавки к цене или денежные скидки с цены в следующих размерах:

надбавки – за каждые 10 г. натуры зерна пшеницы, ржи, ячменя и овса выше базисных кондиций – 0,1%,

скидки – за каждые 10 г. натуры зерна этих же культур – 0,1%.

В связи с тем, что при сушке влажного зерна его натура повышается, введена поправка, согласно которой за каждый процент влажности выше базисной нормы окончательный результат натуры увеличивают на 5 г. для 1, 2 и 3 типов (яровой) и на 3 г. для 4 типа (озимой) пшеницы.

По твердой пшенице денежные надбавки и скидки по натуре не производятся.

Показатели отклонения натуры от базисных кондиций менее 5 г. и более принимают за целые 10 г.

За каждый процент зерновой примеси выше базисных кондиций производится скидка 0,1%; за зараженность зерна клещом 0,5 процентов.

При определении размера денежной скидки по зерновой примеси фактические показатели качества округляют: доли менее 0,5% отбрасывают, а 0,5 процентов и более считают за 1 процент.

Сумму, причитающуюся хозяйствам за проданные ими государству зерно определяют умножением установленных закупочных цен на зачетную массу зерна. К этой сумме применяют денежные надбавки и скидки за отклонение качества (кроме влажности и сорной примеси) от базисных кондиций (табл. 4).

4. При продаже хозяйствами зерна, имеющего более высокую влажность и сорную примесь, чем предусмотрено базисными кондициями, кроме натуральных скидок, взимают денежную плату за сушку и очистку.

5. Зерно пшеницы сильных сортов имеющее высокое содержание клейковины хорошего качества оплачивается со значительными надбавками, значительно превышающими цену на рядовую мягкую пшеницу.

Таблица 3. - Надбавки за зерно в зависимости от количества и качества клейковины

	Класс пшеницы
	Клейковина
	Надбавка к закупочной цене, руб

	
	количество
	группа качества
	

	I
	не менее 32
	I
	+1320

	II
	не менее 28
	I
	+1070

	III
	не менее 26
	II
	+610

	IV
	не менее 23
	II
	+290

	V
	менее 18
	не огранич.
	


Порядок выполнения работы:

Задание 1. Определите зачетную массу сдаваемого зерна. Результаты запишите в таблицу по следующей форме:

Таблица 4. - Определение зачетной массы зерна

	Культура
	Физическая масса партии,

т
	Влажность,

%
	Сорная примесь,

%
	Всего: бонификаций и рефакций
	Зачетная масса,

т

	
	
	баз.
	факт
	+ -

(гр.3-гр.4)
	баз.
	факт
	+ -

(гр.6-гр.7)
	%

(гр.5-гр.8)
	т

(гр.2х гр.9 /100)
	(гр.2 + гр.10)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Рожь
	500
	
	12,3
	
	
	0,9
	
	
	
	

	Пшеница озимая
	700
	
	16,7
	
	
	1,7
	
	
	
	

	Пшеница яровая 
	650
	
	13,9
	
	
	2,1
	
	
	
	

	Ячмень
	120
	
	12,8
	
	
	1,1
	
	
	
	

	Овес
	450
	
	17,1
	
	
	0,8
	
	
	
	


Задание 2. Определите стоимость зачетной массы, денежных скидок и надбавок. Результаты запишите в таблицу по следующей форме:

Таблица 5. - Определение стоимости зачетной массы зерна и денежных скидок и надбавок

	Культура
	Зачетная масса


	Натура, г.
	Зерновая примесь, %
	Всего бонификаций, рефакции
	Стоимость, всего

(гр.4+ гр.12)

	
	кол-во, т.
	закупочная цена, руб.
	стоимость, руб.

(гр.2х гр.3)
	баз.
	факт
	скидка (-), надбавка (+), %
	баз.
	факт
	скидка (-), надбавка (+), %
	%
	тыс. руб.

(гр.4х гр.10)
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	Рожь
	
	6400
	
	
	770
	
	
	3,1
	
	
	
	

	Пшеница озимая
	
	9700
	
	
	713
	
	
	4,1
	
	
	
	

	Пшеница яровая 
	
	8900
	
	
	710
	
	
	2,1
	
	
	
	

	Ячмень
	
	6500
	
	
	674
	
	
	2,5
	
	
	
	

	Овес
	
	5400
	
	
	466
	
	
	1,4
	
	
	
	

	Итого
	х
	х
	
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	
	


Задание 3. Определите плату за сушку и очистку. Результаты запишите в таблицу по следующей форме:

Таблица 6. - Плата за сушку и очистку зерна
	Культура
	Плата – за сушку
	Плата – за очистку
	Оплата, всего

(гр.4+ гр.7)

	
	Кол-во,т
	Цена за 1т., руб.
	Стоимость, всего

(гр.2х гр.3)
	Кол-во,т
	Цена за 1т., руб.
	Стоимость, всего

(гр.5х гр.6)
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Рожь
	
	
	
	
	
	
	

	Пшеница озимая
	
	
	
	
	
	
	

	Пшеница яровая 
	
	
	
	
	
	
	

	Ячмень
	
	
	
	
	
	
	

	Овес
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	х
	х
	
	х
	х
	
	


Задание 4. Определите надбавки за зерно пшеницы твердых сортов. Результаты запишите в таблицу по следующей форме:

Таблица 7. - Оплата за зерно в зависимости от количества и качества клейковины.

	Культура
	Зачетная масса партии, т
	Количество клейковины, %
	Группа качества
	Закупочные цены, руб./т
	Величина надбавки, руб.
	Реализационная цена, руб.

(гр.5+ гр.6)
	Сумма надбавки, тыс.руб.

(гр.2х гр.7)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Пшеница озимая
	
	25
	
	
	
	
	

	Пшеница яровая 
	
	30
	
	
	
	
	

	Итого
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	


Задание 5. Определите сумму к выплате за зерно. Результаты запишите в таблицу по следующей форме:

Таблица 8. - Сумму к выплате за зерно.

	Культура
	Стоимость зачетной массы,  руб
	Сумма скидок, надбавок, руб.
	Сумма к выплате, руб.

(гр.2+ гр.6)

	
	
	за натуру и зерновую примесь
	за содержание клейковины хорошего качества
	за сушку и очистку
	Итого, руб.

(гр.3+ гр.4+ гр.5)
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Рожь
	
	
	
	
	
	

	Пшеница озимая
	
	
	
	
	
	

	Пшеница яровая 
	
	
	
	
	
	

	Ячмень
	
	
	
	
	
	

	Овес
	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	
	
	


Контроль освоения темы занятия: Сделайте вывод о политике ценообразования на зерновую продукцию.
Место проведения самоподготовки: читальный зал библиотеки.

Учебно- исследовательская работа по данной теме: Провести мониторинг цен на зерновую продукцию урожая текущего года.
Литература:
4. Сорокина Н.Д. Организация работ по закупкам сельскохозяйственных продуктов и сырья: учеб. пособие для нач. проф. Образования/  – М: Издательский центр «Академия», 2011.

5. Дубцов Г.Г. Товароведение пищевых продуктов: Учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2012.
6. А. Ф. Шепелев, И. А. Печенежская, О. И. Кожухова, А. С. Туров. Товароведение и экспертиза мясных, молочных и рыбных товаров: Учебное пособие - Ростов н/Д: Феникс, 2012. 
Интернет-ресурсы:
1. АгроНовости. Бизнес газета. (Электронный ресурс http://agro-bursa.ru/prices/oats/14-12-2015/).
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