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Введение
Зерно – всенародное богатство, поэтому правительство любой страны постоянно проявляют заботу о преумножении, сбережении и рациональном расходовании государственных ресурсов хлеба. Перед производителями зерна стоит задача – довести среднегодовое производство зерна до оптимального объема, наладить бесперебойное снабжение населения высококачественными продуктами питания. В связи с этим перед работниками системы заготовок стоят большие задачи – сохранить и улучшить качество зерна в процессе хранения, а также переработать его в высококачественную продукцию.

Увеличения производства, расширения ассортимента, повышения питательной и кормовой ценности продукции можно достичь путем совершенствования технологии, рационального использования сырьевых ресурсов и широкого внедрения достижений науки и техники.

В решение задач, поставленных перед отраслью хлебопродуктов, большой вклад вносят производственно-технологические лаборатории (ПТЛ) предприятий. Под руководством и контролем ПТЛ осуществляется вся деятельность предприятия, связанная с приемкой, обработкой, размещением и хранением всех видов сырья и переработкой его в готовую продукцию.

ПТЛ – важное звено в управлении производственной деятельностью предприятия, а также в общегосударственной службе, призванной контролировать качество зерна и других видов сырья и готовой продукции: муки, крупы и комбикормов.

Вопрос контроля качественных показателей зерна и зернопродуктов решается путем внедрения автоматических методов и средств контроля, а также совершенствования и развития физических и физико-химических методов.

Для нужд ПТЛ разработан и серийно выпускается целый ряд приборов. Это система средств для оценки количества и качества клейковины – ТЛ-1, ДВЛ-3, У1-ЕСТ, МОК-1, ИДК-1 и др., прибор для определения стекловидности зерна ДЗС-2, лабораторные машины для определения засоренности зерна (сепаратор и триер), технологических свойств зерна пшеницы (ЛМ-8004 и МЛЗВ-4), крупяных культур (ГДФ-1М, ЛУР-1М и др.). Разработаны новые методы и приборы для определения хлебопекарных и макаронных свойств зерна пшеницы. Повсеместно внедрены приспособления для отбора проб из автомобилей А1-УПА, приборы автоматического контроля температуры зерна ДКТ-4М, Марс-1500 и др.

В работе ПТЛ широко используются ЭВМ для расчета рецептов комбикормов, составления помольных партий, планов размещения зерна и т. д. Внедрение на предприятиях комплексной системы управления качеством продукции помогает работникам ПТЛ проводить более эффективный и всесторонний контроль за качеством зерна, продуктов его переработки и комбикормов.

Работники ПТЛ обязаны использовать новейшие достижения науки и техники для совершенствования технохимического контроля на предприятиях отрасли хлебопродуктов.

Глубокое изучение курса производственно-технологического контроля при приемке и хранении зерна студентами специальности 5В072800-«Технология перерабатывающих производств» поможет будущим работникам ПТЛ стать высоко-эрудированными специалистами, способными с честью выполнять возложенные на них задачи.

Переработка зерна в продукты питания, торговля зерном и хлебом не могли развиваться без оценки его технологических свойств и потребительских достоинств.

Свойства зерна оценивали еще в рабовладельческом обществе.

Первым показателем качества зерна была натура, изучал в 23...79 гг. н. э. Плиний Старший. В своих работах он указывал, что на натуру влияют примеси зерна, район произрастания и вид культуры.

В тот период торговля зерном осуществлялась по объему, а хлебом – по массе, поэтому Плиний Старший первый пытался установить закономерность между величиной натуры и припеком хлеба.

Научное изучение зерна и разработка методов оценки его качества начались только в XVII в., что обусловлено созданием государственных запасов зерна, развитием торговли зерном и технологии мукомольного производства.

В указах Петра I (1713 г.) можно найти сведения о требованиях, предъявляемых к качеству зерна, используе​мого для снабжения армии. В них впервые нормируется натура зерна ржи.

Большую роль в изучении качества зерна сыграло Вольное экономическое общество (1765 г.), изучавшее способы хранения больших партий зерна, предназначенных для нужд армии.

В XIX в. начинает развиваться биохимия зерна. Дюма (1843 г.) в своих работах приводит таблицы химического состава зерна и указывает на различие мукомольных свойств стекловидного и мучнистого зерна, а также выясняет роль клейковины, крахмала и сахара в хлебопекарных достоинствах муки.

Миллон (1854 г.) делает первую попытку установить товарную классификацию зерна по стекловидности, дополняя характеристику классов описанием цвета, выполненности, наличием примесей и зараженности, которые он определял органолептически.

Н. Э. Лясковский (1868 г.) изучает содержание белка в зерне русских пшениц в зависимости от условий выращивания. Д. И. Менделеев (1862 г.) устанавливает связь между качеством зерна, муки и хлеба и определяет требования, предъявляемые к качеству зерна мукомольной и хлебопекарной промышленности.

В середине XIX в. в связи с развитием науки о питании решается вопрос о типе помола, а в 1893 г. Федреди предлагает характеризовать сорта муки по зольности.

В начале XX в. в царской России разработка методов оценки качества зерна и муки сильно отставала от других капиталистических стран. Качество зерна и муки устанавливали частные предприниматели, наблюдалась фальсификация муки. Основными показателями оценки качества зерна были натура и органолептические показатели. Муку оценивали по цвету и крупности помола на ощупь.

В девятисотые годы в России были построены первые элеваторы. Созданный при Государственном банке отдел зернохранилищ организовал Центральную лабораторию по испытанию зерна. Она разработала мероприятия по повышению качества зерна, правила хранения и первую товарную классификацию зерна.

В 1914 г. при опытной станции Московского сельскохозяйственного института была организована первая мукомольно-хлебопекарная лаборатория, которой руководил Г. Д. Канеман. Она положила начало изучению мукомольных и хлебопекарных свойств зерна.

Однако глубоко вопросы оценки качества зерна, муки и крупы в дореволюционной России не изучались. Только после 1920г создались условия для планомерного исследования показателей качества хлебопродуктов и разработки методов исследования.

В 1922 г. мельницы начали отчитываться о переработке зерна по актам зачистки.

В 1923 г. была организована Единая государственная хлебная инспекция (ЕГХИ). Ей было поручено установить научную классификацию зерна, разработать кондиции и стандарты, объективные методы оценки качества, мероприятия, обеспечивающие сохранность зерна и продуктов его переработки, и определить нормы естественной убыли при хранении. ЕГХИ была единственной организацией, которая выполняла функции надзора и контроля за качеством хлебопродуктов. В этот период В. С. Смирнов па кафедре товароведения Института народного хозяйства им. Плеханова и Н. С. Писарев в Химико-технологическом институте им. Менделеева исследовали свойства зерна, конечных и промежуточных продуктов помола. В результате этих исследовании было введено нормирование сортов муки по зольности (1925 г.).

В 1924 г. начали создавать кустовые лабораторий, обслуживающие три четыре предприятия, а на крупных предприятиях – отдельные лаборатории.

В 1929 г. был организован Всесоюзный научно-исследовательский институт зерна, который возглавил всю научную работу по проблемам, связанным с оценкой качества зерна, его хранением и переработкой.

С 1935 г. создается сеть производственных лабораторий на мукомольных и крупяных заводах, функции которых постепенно расширяются. Если раньше они только оценивали качество зерна и продукции, то позже их обязали вести контроль наиболее важных этапов технологического процесса и контроль работы отдельных машин.

В предвоенные годы было принято Положение о работе лабораторий технохимического контроля на предприятиях отрасли хлебопродуктов. Оно значительно подняло и укрепило роль лабораторий в борьбе за сохранность и повышение качества хлебопродуктов.

С 1940 г. введены Временные правила организации и ведения технологического процесса на мельницах и крупозаводах. Они укрепили технологическую дисциплину и подняли роль технохимического контроля на предприятиях.

В послевоенные годы происходит дальнейшее расшире​ние функций и развитие технохимического контроля на предприятиях отрасли хлебопродуктов.

Бурный рост научно-технического прогресса в стране и в элеваторно-складском хозяйстве, зерноперерабатывающей и комбикормовой промышленности, внедрение механизации и автоматизации технологических процессов вызвали необходимость в расширении функций технохимического контроля и разработке новых, более совершенных методов и приборов.

Курс технохимического контроля ввели в вузах и техникумах в 1935 г., а в 1938 г. было издано В. С. Смирновым первое учебное пособие для вузов «Технохимический контроль мукомольно-крупяной промышленности».

Большую научно-исследовательскую работу по вопросам, связанным с послеуборочной обработкой, хранением, усовершенствованием и автоматизацией технологических процессов обработки зерна, переработкой зерна в муку и крупу и изготовлением комбикормов, проводили Московский технологический институт пищевой промышленности (МТИПП), Одесский технологический институт пищевой промышленности им. М. В. Ломоносова (ОТИПП), Всесоюзный заочный институт пищевой промышленности (ВЗИПП), Всесоюзный научно-исследовательский институт зерна и продуктов его переработки (ВНИИЗ), Центральный научно-исследовательский институт хлебопекарной промышленности (ЦНИИХП), Всесоюзный институт растениеводства (ВИР), Центральная лаборатория ГХИ, научно-исследовательские институты Министерства сельского хозяйства СССР, Всесоюзный научно-исследовательский институт комбикормовой промышленности (ВНИИКП) и другие научные учреждения.

Эти научно-исследовательские учреждения разрабатывают также вопросы организации технохимического контроля, совершенствуют и создают новые методы и приборы для производственных лабораторий и дистанционного контроля за ведением технологических процессов.

В Казахстане создана система государственного управления качеством хлебопродуктов путем стандартизации. Государственные стандарты имеют силу закона. Они обязательны для всех организаций и предприятий.

Стандартизация – это составной элемент народнохозяйственного планирования. Она помогает повышать качество, снижать стоимость и экономно использовать хлебопродукты. Во главе стандартизации в Казахстане стоит Комитет технического регулирования. Он направляет, координирует и контролирует разработку, утверждение и внедрение всех стандартов.

Большую работу по унификации стандартов проводят в международном масштабе. В 1946 г. создана Международная организация по стандартизации (ИСО) в Женеве. Задача этой организации состоит в разработке рекомендаций по стандартизации промышленной и сельскохозяйственной продукции. В Совете Экономической Взаимопомощи (СЭВ) работает постоянная комиссия по стандартизации, которая унифицирует стандарты на важнейшие виды продукции.

1 Производственно-технологическая лаборатория

1.1 Организация и функции производственно-технологической лаборатории

Производственно-технологическая лаборатория предприятия является самостоятельным структурным подразделением. Выполняет следующие функции:

- проверяет качество зерна, семян, продукции, поступающих на предприятие, соответствие их установленным кондициям и нормам качества действующих стандартов и технических условий;

- направляет в хранилища принимаемые зерно, семена, сырье, продукцию, исходя из их качества и в соответствии с планом размещения, повседневно следит за правильностью их размещения;

- проверяет качество зерна, семян, сырья и продукции, отгружаемых с предприятия, и не допускает к отгрузке при несоответствии их установленным кондициям и нормам;

- контролирует в установленные действующими инструкциями сроки качество и состояние хранящегося зерна, семян, сырья, продукции, отходов и следит за проведением необходимых мероприятий по обеспечению сохранности их качества;

- контролирует процессы обработки зерна и семян (сушку, очистку, активное вентилирование и др.) и вносит необходимые предложения руководству предприятия по устранению выявленных недостатков;

- принимает участие в разработке мероприятий по борьбе с зараженностью вредителями хлебных запасов и следит за выполнением их в установленные сроки;

- контролирует санитарное состояние производственных, складских, лабораторных помещений, производственного оборудования и территории предприятия;

- участвует в решении вопросов об использовании по целевым назначениям зерна и сырья, исходя из их качества;

- участвует в составлении рецептуры смеси зерна и других видов сырья для переработки и контролирует ее выполнение;

- проверяет качество перерабатываемого зерна и других видов сырья, вырабатываемой продукции и отходов;

- контролирует в соответствии с инструкциями подготовку зерна и сырья для переработки в муку, крупу, комбикорма и др., качество промежуточных продуктов и эффективность работы технологического оборудования;

- на мукомольных и крупяных заводах составляет расчетные нормы выхода продукции;

- следит за соблюдением норм выхода продукции;

- контролирует качество тары, упаковки, стандартную массу мешков и правильность маркировки готовой продукции, а также наличие товарных знаков (заводской марки) на продукцию, выпускаемую в расфасованном виде;

- участвует в разработке и осуществлении мероприятий по повышению качества продукции, предупреждению брака и устранению причин выпуска недоброкачественной продукции;

- участвует в рассмотрении рекламаций получателей зерна, семян, продукции, устанавливает причины внутрипроизводственного брака и выпуска недоброкачественной продукции, невыполнения норм выхода продукции;

- участвует в рассмотрении разногласий с поставщиками зерна, сырья и продукции по вопросам качества;

- контролирует состояние  контрольно-измерительных средств для определения качества хлебопродуктов, семян, сырья на предприятии, своевременность представления этих средств для государственной проверки;

- составляет заявки на лабораторное оборудование, инвентарь и реактивы, организует ремонт неисправного лабораторного оборудования;

- выдает на основании результатов лабораторных анализов документы о качестве принимаемых, отпускаемых и отгружаемых партий зерна, семян, продукции, отходов;

- составляет отчеты о качестве заготовленных и хранящихся хлебопродуктов, семян, а также отчеты о выходе и качестве вырабатываемой продукции;

- проводит опытно-исследовательскую работу по изучению передовых приемов и методов, обеспечивающих лучшую организацию работы производственно-технологической лаборатории по определению качества зерна, семян, продукции и контролю за технологическими процессами обработки и переработки зерна и сырья;

- сверяет записи в книгах количественно-качественного учета с данными лабораторных анализов и документами о качестве;

- участвует в выявлении и рассмотрении причин потерь хлебопродуктов при их храпении, обработке и переработке;

- проверяет санитарное состояние (чистоту, наличие посторонних запахов, зараженность вредителями хлебных запасов и т. д.) железнодорожных вагонов, судов, автомобилей, подаваемых под погрузку зерна, семян, продукции, и устанавливает их пригодность к погрузке;

- проверяет совместно с экспедициями по защите хлебопродуктов качество проведенных работ по механической очистке, дезинсекции и дератизации производственных помещений и территории предприятия;

- участвует в составлении плана первоочередной реализации муки, крупы, комбикормов, отрубей с учетом продолжительности их хранения, качества, стойкости в хранении и осуществляет контроль за их выполнением;

- внедряет новое лабораторное оборудование и передовые методы оценки качества зерна и продукции.

На большом предприятии, комбинате хлебопродуктов наряду с центральной лабораторией имеются лаборатории на отдельных предприятиях и в цехах. Каждую лабораторию возглавляет заместитель начальника ПТЛ, заведующий лабораторией или техник-лаборант, в зависимости от объема работы.

Приемная лаборатория

↓

Зерновая лаборатория
↓

Производственные лаборатории

↓

Мукомольного завода       Крупяного завода       Комбикормового завода

↓

Экспериментальная лаборатория

Рис. 1. Схема организации производственно-технологической лаборатории (ПТЛ).
Общая схема организации ПТЛ показана па рисунке 1.

Приемная лаборатория. Организуют только на период заготовительной кампании.

Лаборатория оценивает качество зерна, поступающего от хозяйств, направляет его в зернохранилища согласно плану размещения, а также контролирует очистку, сушку и активное вентилирование поступающего и хранящегося зерна.

Зерновая лаборатория. Ведет технохимический контроль операций, связанных с приемкой, размещением, обработкой, хранением и отпуском всего зерна, хранящегося в зернохранилищах.

Производственные лаборатории. Проводят ежесменный контроль технологического процесса. Оценивают качество поступающего в переработку зерна и других видов сырья и вырабатываемой продукции. Контролируют работу машин.

Экспериментальная лаборатория. Организуют только на мукомольных заводах. Лаборатория изучает технологические свойства зерна, проверяет правильность составления помольных партий, устанавливает режимы переработки зерна в муку.

Центральная лаборатория. Контролирует деятельность производственных лабораторий, составляет перерабатываемые партии зерна, выбирает рецепты и заменяет сырье в них, рассчитывает и контролирует выход продукции, выполняет наиболее сложные анализы, наблюдает за хранением продукции, отпускает продукцию, составляет отчетность по качеству хлебопродуктов, обследует объекты па зараженность вредителями, контролирует санитарное состояние предприятия.

Помещение и оборудование. Центральную лабораторию размещают в отдельном здании, производственные (цеховые) лаборатории – в производственных корпусах предприятий или недалеко от них. Приемную лабораторию с визировочными площадками располагают у въездов па территорию предприятия в местах, удобных для подъезда автомобильного транспорта, иногда совмещают с центральной лабораторией.

Комнаты лабораторий должны быть светлыми и сухими. Для этого потолки и верхнюю часть стен штукатурят и белят, а нижнюю окрашивают на высоту около 2 м от пола масляной краской светлых тонов. Полы изготавливают деревянные, красят масляной краской или покрывают линолеумом.

Лабораторию обеспечивают отоплением, водопроводом, электричеством и приточно-вытяжной вентиляцией. В комнатах лаборатории зимой поддерживают температуру не ниже 18 °С. Площадь окон к площади пола должна быть в соотношении от 1 : 5 до 1 : 6. Основные окна проектируют па северо-восток или северо-запад, а на окнах, расположенных с южной стороны, летом для защиты от солнечных лучей устанавливают козырьки. Для работы в ночное время комнаты освещают лампами накаливания. Освещенность рабочих мест должна быть не менее 200 Лк.

Во всех комнатах лаборатории полы моют ежедневно, столы – периодически, для сбора обезличенного зерна и продукции под рабочими столами устанавливают ящики.

Комнаты лаборатории оборудуют специальной мебелью, необходимыми приборами и аппаратурой новейших конструкций.

Ежегодно помещение лаборатории ремонтируют и проводят дезинсекцию и дератизацию.

В лаборатории в зависимости от назначения, характера и объема выполняемых работ должны быть следующие комнаты: приемки и подготовки проб к анализу; технических анализов; весовая; химических анализов; хлебопекарного испытания муки; храпения проб; храпения химических реактивов; для мойки посуды; оформления документов по качеству; кабинет начальника ПТЛ и вспомогательные помещения.

На комбикормовых заводах для контроля сырья и комбикормов на санитарные показатели имеются комнаты микотоксикологических и бактериологических исследований, бокс, автоклавная и виварий.
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Рис. 2. Электровлагомер ВЭ-2М:

1 – пресс; 2 – электродное устройство; 3 – измерительный прибор.

В комнате для приемки и подготовки проб к анализу выполняют следующие операции: формируют и регистрируют среднесменные и среднесуточные пробы сырья и готовой продукции; выделяют средние пробы и навески; проводят предварительные анализы для определения типа, подтипа, цвета, запаха, вкуса, влажности па электровлагомере, зараженности вредителями хлебных запасов, натуры, металломагнитных примесей и крупности. Для выполнения этих анализов в комнате размещают специальные столы для смешивания проб, делители БИС-1 и ДЗК-1, электровлагомеры ВП-4, ВЭ-2М (рис. 2), пурку ПХ-1 (рис. 3), прибор для определения зараженности ПОЗ-1, приборы для определения и измерения металломагнитных примесей ПВФ-2 и ПИФ-2, мельничку МУЛ-1 (рис. 4) для размола навески и рассевок-анализатор.

В комнате технических анализов определяют влаж​ность, засоренность, стекловидность, тип и подтип зерна, клейковину зерна и муки, крупность пивоваренного ячменя, пленчатость крупяных культур, круппость помола муки, помер крупы и т. д. Эту комнату оборудуют сушильными шкафами типа СЭШ-1М (рис. 5), а остальное обору​дование подбирают в зависимости от того, какие предпри​ятия обслуживает лаборатория.
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Рис. 3. Пурка литровая ПХ-1:

1 – цилиндр с воронкой; 2 – наполнитель; 3 – падающий груз; 4 – мерка; 5 – стойка; 6 – коромысло; 7 – чашка для гирь; 8 – ящик; 9 – нож.

На комбикормовом заводе комнату технических анализов используют для приемки и подготовки проб сырья и готовой продукции к анализу, выделения навесок, составления среднесменных и среднесуточных проб, определения цвета, запаха, зараженности вредителями хлебных запасов, металломагнитной примеси, натуры, сорной примеси и других показателей.

В весовой комнате устанавливают аналитические весы и приборы повышенной точности – фотоэлектроколориметры, спектрофотометры, флуорометры и т. д.

Комнату для хлебопекарного анализа оборудуют приборами и приспособлениями, используемыми при выпечке хлеба: тестомесилкой, шкафом для расстойки теста, тесто-перебивочной машиной, хлебопекарной печыо, приборами для измерения пористости, объема и формоустойчивости хлеба.

В комнате химических анализов определяют зольность, кислотность, содержание протеина, клетчатки, кальция, фосфора, каротина, соли, жира, песка, госсипола и т. д. Эти анализы сопровождаются выделением газов или испарением химических реактивов, поэтому комнату оборудуют вытяжными шкафами. Под вытяжными шкафами размещают муфель для определения зольности, печь для сжигания навесок при определении протеина, прибор Сокслета для определения жира, прибор для определения клетчатки и другие.
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Рис. 4. Лабораторная мельница МУЛ-1:
1 – электродвигатель; 2 – загрузочное отверстие; 
3 – размалывающая камера.
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Рис. 5. Сушильный шкаф СЭШ-1М:
1 – электротермометр; 
2 – сушильная камера; 
3 – терморегулятор.
На хлебоприемных предприятиях иногда выделяют отдельную комнату для оборудования, образующего много пыли и шума, - сепараторную. В ней размещают лабораторный сепаратор и триер, кукурузомолотилку ЛКМ-2-61, лабораторные шелушители ЛШ-1, ГДФ-1М, ЛУР-1М, а также щупы для отбора точечных проб.

Микробиологическая лаборатория имеется в ПТЛ комбикормовых заводов. Для проведения микотоксикологических и бактериологических анализов выделяют отдельные комнаты, бокс для проведения посевов чистых культур, автоклавную для стерилизации посуды и виварий, в котором держат для биологических опытов кроликов и белых мышей.

В комнате для хранения проб содержат пробы партий отгруженного зерна, пробы партий, поступающих по завозу железнодорожным и водным транспортом, и пробы зер​на и продукции, отгруженных на экспорт.

Для хранения проб в комнате устанавливают стеллажи размером 6000х300х1800 мм из расчета одновременного храпения до 300 проб. Стеллажи разделены перегородками на секции. Каждая секция рассчитана на хранение пяти или десяти проб. Секции и их отдельные места пронумерованы. Аналогично пронумерована тара, в которой хранят пробы.

В качестве тары используют ящики с хорошо закрывающимися крышками. Ящики изготавливают из оцинкованного железа или пластмассы размером 25х25х15 см. На стенке ящика делают карман для этикеток. Обезличенное зерно храпят в банках.

Комнату для хранения проб не отапливают. Это создает наиболее благоприятные условия для сохранности проб.

Пробы зерна и продуктов, отгруженные по всем назначениям (кроме экспорта), храпят в течение месяца. В случае отгрузки зерна или продукции на экспорт по железной дороге пробы хранят в течение 3 мес, а отгруженные морским путем – 6 мес. Пробы от партий, поступивших водным транспортом из-за рубежа, сохраняют в течение 3 мес.

Среднесуточные пробы хранят в течение суток, а среднесменные – в течение 3 сут. При поступлении рекламаций пробы, по которым предъявлены претензии, сохраняют до полного их рассмотрения. При инвентаризации партий зерна и продукции пробы сохраняют до утверждения актов зачистки по этим партиям.

Пробы продукции, предназначенной для местного потребления, а также отбираемые при контроле технологических процессов не хранят.

В период заготовок при приемке зерна от хозяйств пробы возвращают хлебосдатчику или их прибавляют к сданному зерну.

По истечении срока хранения пробы обезличивают и сдают заведующим зернохранилищами или возвращают на производство.

Лаборатория учитывает поступающие и сданные пробы зерна в специальном журнале.

Приемную лабораторию организуют в отдельном здании или совмещают с центральной лабораторией.

В некоторых типовых проектах приемная лаборатория размещается в двухэтажном здании. Здание па высоте 2,2 м имеет визировочные мостики для отбора точечных проб из кузова автомобилей и устройства А1-УПА для механизированного отбора проб.

На втором этаже здания приемной лаборатории находится комната предварительных анализов зерна. Ее оборудуют приборами для определения зараженности зерна, влажности, натуры и столами, па которых проводят органолептический анализ пробы зерна и оформляют документы. Для формирования среднесуточной пробы зерна устанавливают делитель БИС-1 и бункерный стол. Число бункеров зависит от числа обслуживаемых хозяйств. Каждый бункер разделен шиберной задвижкой на две части. Верхняя часть бункеров расположена на втором этаже лаборатории. Ее используют для формирования среднесуточной пробы зерна за текущие сутки. В нижней части бункеров хранят среднесуточную пробу за предыдущие сутки.

На первом этаже находятся комнаты для подготовки среднесуточных проб к анализам, сепараторная и комнаты для технических анализов.

В комнате подготовки средних проб к анализам под бункерным столом устанавливают стол для работы со среднесуточной пробой, а под ним монтируют скребковый конвейер, который удаляет остатки обезличенного зерна.

Экспериментальная лаборатория должна иметь комнату для определения мукомольных свойств зерна, хлебопекарного анализа и определения физических свойств теста.

1.2 Штат лаборатории и его обязанности

Штат ПТЛ и его отдельных лабораторий зависит от характера и объема работы, которую ему приходится выполнять. Он может состоять из 5-7 человек на небольшом хлебоприемном предприятии и доходить до 50...60 человек на большом комбинате хлебопродуктов.
В состав штата ПТЛ входят начальник ПТЛ, его заместитель, инженер-технолог, инженер-химик, агроном, техники-лаборанты, лаборанты и лаборанты-визировщики. Если в состав комбината хлебопродуктов входит несколько больших предприятий, лабораторию каждого из них возглавляет заведующий лабораторией.

Начальник ПТЛ руководит всей работой лаборатории. Он несет персональную ответственность за выполнение задач и функций, возложенных на лабораторию. Его деятельность на производстве многогранна и ответственна. Он выполняет следующие обязанности:

- следит за соблюдением и внедрением государственных стандартов на все виды сырья, готовой продукции и на методы определения их качества, за правильным хранением лабораторных проб сырья и продукции и своевременной сдачей их в соответствии с действующими правилами;

- разрабатывает схему и график контроля технологических процессов на предприятии с указанием мест, способов отбора проб, показателей и методов анализа;

- составляет план работы лаборатории, в котором рассчитывает объем работы на основании плана операций предприятия по приемке, размещению, хранению, переработке и отпуску, рассчитывает число анализов на месяц и на квартал;

- составляет график контроля технологического оборудования, укомплектовывает штат лаборатории сотрудниками согласно штатному расписанию, разделяет между ними обязанности и составляет график выхода на работу;

- ежедневно контролирует работу всех должностных лиц лаборатории при выполнении ими анализов и оформлении всех документов о качестве продукции.

Под руководством начальника ПТЛ сотрудники лаборатории выполняют:

- технохимический контроль при приемке и размещении зерна и других видов сырья, а также при формировании больших однородных партий;

- контроль за соблюдением правил технологического процесса при сушке, очистке и активном вентилировании зерна и семян масличных культур;

- контроль за качеством вырабатываемой на предприятиях продукции – муки, крупы и комбикормов, а ташке за ее хранением в складах.

Начальник ПТЛ контролирует составление помольных смесей зерна для переработки его в муку или крупу. Под его наблюдением работники лаборатории рассчитывают нормы выхода продукции, контролируют санитарное состояние предприятия и проводят мероприятия по борьбе с вредителями хлебных запасов.

Особое внимание начальник ПТЛ должен уделять правильности оформления документов о качестве принимаемой, отпускаемой и отгружаемой продукции, а также ведения учета рекламаций и брака в производстве.

Начальник ПТЛ контролирует составление отчетности по качеству хранящегося зерна и продукции, а также отчетности о выполнении норм выходов и качестве вырабатываемой продукции в строго установленные сроки и участвует в составлении актов зачистки складов и производственных корпусов.

Начальник ПТЛ должен следить за исправностью лабораторного оборудования, организовать своевременный его ремонт и клеймение приборов, распределять обязанности между работниками ПТЛ, утверждать должностные инструкции, проводить техническое обучение работников лаборатории.

Начальник ПТЛ имеет право:

- контролировать выполнение технологических инструкций и схем, стандартов, технических условий и требовать точного их соблюдения всем персоналом предприятия;

- принимать участие в разработке технологических схем обработки и переработки зерна, внесении изменений в технологический процесс;

- приостанавливать сушку, очистку и активное вентилирование зерна, если они ведутся с нарушением установленных правил и не дают должного результата или ухудшают качество;

- запрещать загрузку хранилищ, вагонов и судов, непригодных для хранения или транспортирования хлебопродуктов, семян, сена, а также отгрузку или отпуск указанной продукции, если она не отвечает требованиям стандартов, технических условий или качеству, обусловленному в нарядах;

- приостанавливать выработку, отпуск и отгрузку продукции, если она не соответствует требованиям стандартов, технических условий, рецептуре или нарядам вышестоящих организаций;

В штате лаборатории могут быть и посменные техники-лаборанты. Они проводят технохимический контроль при хранении и отпуске продукции или выполняют обязанности заместителя начальника ПТЛ.
Лаборант выполняет анализы по оценке качества зерна, продукции и отходов, заполняет документы о качестве по произведенным анализам, отвечает за правильное использование лабораторного оборудования, содержание в чистоте рабочего места, правильное заполнение документов о качестве.

Лаборант визировщик отбирает точечные пробы, составляет объединенные, средние, среднесменные и среднесуточные пробы, оформляет документы на отобранные пробы, размещает пробы после анализа, обезличивает и сдает зерно обезличенных проб.

1.3 Планирование и организация труда в лаборатории

Планирование. Начальник ПТЛ для организации лабораторного контроля разрабатывает схему технохимического контроля, в которой определяет конкретный порядок выполнения операций по контролю с учетом особенностей данного предприятия. Для примера на рисунке 6 приведена схема технохимического контроля готовой продукции на комбикормовом заводе. Одновременно он составляет график технохимического контроля.

В графике указывает объекты контроля, место и способ отбора проб, показатели качества, подлежащие определению, методы анализа, продолжительность и периодичность контроля, конкретных исполнителей.

Схему и график утверждает главный инженер. Кроме того, начальник ПТЛ составляет календарные графики по контролю оборудования, наблюдению за храпением сырья и продукции и т. д. (рис. 7).

В плане работ предусматривается следующее:

- предполагаемый объем и характер работы, который должен быть выполнен лабораторией;

- распределение работы между штатом лаборатории;

- сроки ремонта помещения, клеймения измерительных приборов;

- получение и приобретение лабораторного и хозяйственного инвентаря, реактивов, бланков, документации и технической литературы;

- проведение техминимумов и семинаров.

Готовая продукция

В среднесменных пробах

Через каждые 2 ч работы и в среднесменных пробах

Крупность

Наличие целых зерен



Цвет, запах

Влажность

Сырой протеин

Поваренная соль


Выборочно в среднесменных пробах

Сырая клетчатка (для некоторых ви​дов животных)

Сырой жир (при вводе в комбикорма кормового жира)


Выборочно

Фосфор, кальций (в комбикормах для птицы)

Наличие металломаг-нитной примеси

Сырая клетчатка (в комбикормах для птицы, пушных зве​рей и молодняка свиней)

Фосфор, кальций (в комбикормах, используемых на животноводческих комплексах)

Карбамид (при вводе в комбикорма)

Зола, не растворимая в 10%-ной соляной кислоте (песок)

Токсичность (в комбикормах, используемых на животноводческих комплексах и при необходимости)

Рис. 6. Схема технохимического контроля готовой продукции
на комбикормовом заводе.

Для определения объемов работ лаборатории рассчитывают, какое время штат лаборатории затрачивает на контроль отдельных технологических этапов, проводимых па предприятии с зерном и продукцией, - приемку, очистку, сушку, активное вентилирование, хранение, отпуск и т. д. Приводят перечень анализов, выполняемых при контроле данной операции, расход времени на один анализ, число анализов в сутки и в год. Указывают затраты времени на отбор проб и доставку их в лабораторию.

При определении числа анализируемых проб делают следующие расчеты.

Приемка хлебопродуктов. Определяют число транспортных единиц, доставляющих грузы. Расчет производят раздельно для автомобилей, железнодорожных вагонов, барж и судов.

Количество необходимого транспорта определяют по формуле

Т = РП / а
где РП – масса хлебопродуктов, доставленных за год одним видом транспорта, т; 
        а – грузоподъемность одной единицы транспорта, т.

Число транспортных единиц будет соответствовать числу средних проб, которые составляют на каждую единицу.

При оценке качества зерна по среднесуточным пробам дополнительно определяют их число по формуле 

Пср пр = П а /в 
 где  П а – число автомобилей, необходимых для завоза зерна от хлебосдатчиков; 
        в – число автомобилей, привозивших зерно одного хлебосдатчика в сутки.
Очистка зерна. Для определения числа проб устанавливают продолжительность (в часах) работы зерноочистительных машин раздельно по видам (сепараторы, триеры и т. д.).

TO= AO /(NO QO),
где Ао – масса зерна, подлежащего очистке в течение года, т;
      NO – число зерноочистительных машин одного вида; 
      Qо – производительность зерноочистительных машин, т/ч.
Число смен определяют по формуле С = tо/7,
где tо – общая продолжительность работы зерноочистительной машины, ч; 
       7 – продолжительность работы зерноочистительной машины в смену, ч.
На протяжении смены два раза отбирают контрольные пробы зерна и отходов до и после машины.

Общее число проб зерна при контроле зерноочистительных машин составит: 
зерно  N3 = 2C,  отходы  Nот = 2С
 Расчет числа проб. На перерабатывающих предприятиях число проб по контролю технологического процесса определяют с учетом трехсменной работы предприятия. Число рабочих дней в году принимают 305...310.

При расчетах устанавливают число контрольных и среднесменных проб по каждой контролируемой точке технологической схемы.

Определив общее число проб по каждой операции, добавляют к ним резерв (10%) па случай повторения анализов. Затем составляют сводную таблицу, где перечисляют виды анализов (влажность, засоренность, зараженность, выход и качество клейковины и т. д.), их общее число, которое необходимо выполнить лаборатории за сутки и за год. При этом указывают затраты времени на каждый анализ. Ниже (табл. 1) приведен пример составления сводной таблицы расхода времени на выполнение анализов.

После составления сводной таблицы рассчитывают количество человеко-смен в сутки и необходимое число лаборантов в смену; при расчете добавляют 25% расхода времени сотрудникам лаборатории на переходы и подготовку к анализам.
1. Расход времени на выполнение анализов
	Анализ

	Число анализов

	Затраты времени, ч


	
	сутки

	год

	сутки

	год



Влажность                    35             10850                                 29                 8990 

Засоренность                44             13640                                 11                 3410 

Зараженность 
вредителями                  35            10850                                   2                 620
хлебных запасов 

Натура и т. д.               20            6200                                  1,7                 527

Этот расчет используют также для распределения видов работ между работниками лаборатории.

Организация труда в лаборатории. Ритмичная работа ПТЛ в значительной степени зависит от правильной организации труда в лаборатории. Организация труда начинается с правильного распределения в лаборатории комнат и расстановки в них оборудования.

Расположение комнат и рабочих мест увязывают с последовательностью проведения анализов. Обычно комнату хранения и подготовки проб размещают в начале лаборатории. Весовую располагают рядом с комнатой химических анализов. Комнату для лабораторной выпечки хлеба изолируют от других помещений.

Экспериментальную лабораторию размещают отдельно от основных помещений или оборудуют в производственном корпусе. Это связано с тем, что при помолах выделяется мучная пыль, которая может проникнуть в другие комнаты.

В лаборатории необходимо создать тихую, спокойную обстановку, которая повышает производительность труда и снижает утомляемость сотрудников. Все приборы, издающие много шума при работе (сепаратор и т. д.), необходимо размещать в отдельных помещениях.

Приборы в лаборатории располагают на устойчивых, прочных столах или специальных подставках. На отдельных подставках размещают делитель БИС-1 (рис. 8) и прибор для определения зараженности зерна ПОЗ-1 (рис. 9).

Электровлагомеры устанавливают на прочном столе или на специальной полке, прикрепленной к стене на кронштейнах. Пресс влагомера привинчивают к столу с левой стороны. Справа помещают измерительный прибор (меггер), который присоединяют к прессу и батарее или электросети. Вблизи него помещают термометр.
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Рис. 8. Делитель БИС-1:
1 – перемешивающее устройство; 

2 – делительная камера; 

3 – подставка.
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Рис. 9. Прибор для определения зараженности вредителями хлебных запасов ПОЗ-1:
1 – крышка; 

2 – сито; 

3 – электромотор; 

4 – подставка.

Пурку ПХ-1 устанавливают на устойчивом столе или на полке размером 60х80 см, прикрепленной кронштейнами к капитальной стене. Рядом с пуркой нельзя располагать нагревательные приборы и механизированные рассевки.

Лабораторную мельницу МУЛ-1 укрепляют на столе, прикрепленном к полу.

Диафаноскопы ДП-1 (рис. 10) или ДСЗ-2 можно размещать на столе, где определяют засоренность зерна, или на отдельном столе.

На отдельном столе размещают сушильные шкафы СЭШ-1М, СЭШ-ЗМ и другие.

Для облегчения работы над приборами вывешивают памятки, где указывают, как проверить правильность работы прибора, допустимые нормы отклонений при параллельных, контрольных и арбитражных определениях, точность взвешивания, требуемые стандартами величины показателей качества.

Для примера ниже приведены образцы памяток при определении степени размола и влажности (табл. 2 и 3).

Величина навески 5 г. Точность взвешивания 0,01 г.

[image: image12.png]


 

Рис. 10. Диафаноскоп ДП-1:
1 — лупа; 
2 — щель; 
3 — осветительная лампа; 
4 — кассета для зерна.

В приемной и зерновой лабораториях вывешивают план размещения зерна, коллекции вредителей, сорных, вредных и карантинных семян, схемы анализа зерна отдельных культур, схемы/составления среднесуточных средних проб.

При размещении зерна в хранилищах на стенах или стендах вывешивают таблицы состояния зерна отдельных культур по влажности и засоренности, перечень применяемых лабораторных сит и т. д. В производственных и центральной лабораториях вывешивают технологическую схему с указанием мест отбора точечных проб, схемы технохимического контроля сырья, технологического процесса, готовой продукции, графики технохимического контроля и т. д. Таблицы, схемы и графики красочно оформляют.
Все весы проверяет и клеймит представитель поверочной службы в соответствии с инструкцией Комитета по техническому регулированию не реже одного раза в год.

Следует помнить, что навески массой 25 г и более взвешивают на настольных весах с точностью до 0,5 г. На технических весах взвешивают с точностью до 0,1 г, а на аналитических – до 0,0002 г.

Весы пурка ПХ-1 являются весами II класса точности. Взвешивают на них с точностью до 0,5 г. Для проверки их работы используют образцовую пурку ПО-1. Она снабжена техническими гирями III класса и миллиграммовым разновесом IV класса точности.

Эксплуатация лабораторного оборудования. Лаборант обязан изучить методику проведения анализа, обращая особое внимание на моменты, от которых зависит точность определения. Так, например, при определении влажности в сушильном шкафу необходимо, чтобы шкаф после помещения в него бюксов с продуктом набрал заданную температуру 130 °С не менее чем за 10 мин и не более чем за 15 мин. Бюксы в эксикаторах следует выдерживать до полного охлаждения, но л о более чем в течение 2 ч.

Перед выполнением анализов необходимо изучить порядок эксплуатации оборудования. Например, при работе стрелки с крайними отметками. Если стрелка неодинаково отклоняется от отметки «60», вращают ось потенциометра «Калибровка-120» до тех пор, пока стрелка не будет равномерно отклоняться; затем вращением оси потенциометра «Калибровка-120» добиваются совпадения стрелки с крайними отметками шкалы.

При проведении анализов периодически проверяют правильность калибровки прибора и не реже одного раза в год проверяют правильность градуировки шкалы и мерных плиток.

Показания прибора ИДК-1 записывают с точностью до одного деления шкалы, что соответствует 5 условным единицам. При контрольных и арбитражных анализах допускается отклонение ±5 единиц шкалы прибора.

Кроме этого, для проверки работы приборов и для определения точности анализов можно проводить опыты по оценке сходимости результатов. Для этого выполняют 10...15 определений одного и того же показателя для данной пробы продукта и полученные результаты математически обрабатывают.

При этом определяют среднеарифметические величины значений ряда Х (X):
Х = Х1+Х2.+…Хn / n
Устанавливают величину абсолютного отклонения ∆Х и рассчитывают среднюю величину абсолютных отклонений по формуле

∆Xср = ∆Х1+∆Х2.+…∆Хn / n
Вычисляют величину относительного отклонения ∆Х от Х и выражают в процентах к среднеарифметической величине X. Величину среднего квадратического отклонения рассчитывают по формуле 
S = (∑ (X – Xсреднеарифметическая величина)2 / (n – 1)
В конце определяют коэффициент вариации:
U = S / Xсреднеарифметической величины
Полученные коэффициенты вариации сравнивают с точностью метода и пределами допустимых отклонений, указанных в государственном стандарте.

Оборудование, необходимое для выполнения анализа, размещают па рабочем столе в такой последовательности, в какой выполняют анализ. Это создает ритмичность в работе и экономит время.

Например, рабочее место, на котором определяют засоренность зерна, оборудуют на специальном лабораторном столе. На столе устанавливают технические весы, разновесы, набор сит и разборную доску. Здесь размещают прибор для определения стекловидности зерна и эталоны типового состава.

На стене вывешивают таблицу с перечнем сит, применяемых при определении засоренности, для содержания мелких зерен, прохода и крупности, и таблицу допускаемых расхождений при определении сорной и зерновой примесей.

Распределение работы между лаборантами. Большое значение имеет правильное распределение работы между отдельными сотрудниками лаборатории.

Для работы в три смены организуют четыре бригады (одна бригада подсменная). Распределять работу в бригаде можно двумя способами: все анализы пробы выполняет один лаборант; разные анализы выполняют отдельные лаборанты (конвейерный способ).

При небольшом штате лаборатории обычно применяют первый способ. Второй способ выполнения анализов более производителен. У лаборантов, выполняющих одни и те же анализы, вырабатываются навыки в работе, более рационально рассчитываются их движения, лучше осваиваются элементы анализа. Это не только позволяет экономить время, но и повышает точность выполнения анализа. При работе конвейерным способом экономится время на переходы от прибора к прибору, повышается ответственность за состояние оборудования. Однако этот способ можно применять только в тех случаях, когда в бригаде работает не менее трех-четырех человек.

Для того чтобы правильно распределять работу среди сотрудников лаборатории, необходимо проводить хронометраж затрат времени па выполнение анализа, делать фотографию рабочего дня и только после этого составлять баланс расхода времени для каждого лаборанта.

Для примера в таблице 4 приведен баланс рабочего времени лаборанта, который выполняет текущий контроль за технологическим процессом на мукомольном заводе. Из баланса следует, что основное время лаборант тратит на выполнение ручных операций. Баланс также показывает, что лаборант очень мало расходует времени на отдых

Баланс рабочего времени лаборанта
	Затраты рабочего времени

	Индекс

	Время, мин

	Время, %


	Основное машинное время                               Том             —                      —


	Основное машинно-ручное время                    Томр            56                   11,7


	Основное ручное время                                      Тор             278                  57,9


	Вспомогательное время                                      Тв                76                   15,8


	Подготовительно-заключительное время         Тпз              31                     6,5


	Время на отдых и личные надобности             Толн             39                     8,1



Итого                        —                                                            480                   100,0
(Толн). Это время должно составлять не менее 20% общего времени.

Проанализировав расход времени каждого лаборанта, работу между ними перераспределяют. При приемке зерна от хлебосдатчиков работу между лаборантами рекомендуют распределять следующим образом:

- лаборант-визировщик отбирает точечные пробы из автомобиля и передает отобранную пробу в лабораторию;

- второй лаборант взвешивает пробу, пропускает ее через делитель, выделяет часть зерна для формирования среднесуточной пробы и определяет зараженность;

- третий лаборант определяет влажность на электровлагомере.

Техник-лаборант выполняет органолептический осмотр пробы, дает назначение на размещение зерна в складах, заполняет журнал анализов и выдает документы хлебосдатчику.

1.4 Составление и порядок анализа проб хлебопродуктов. 
Результаты анализов во многом зависят от правильности составления проб. Составление объединенных и средних проб хлебопродуктов начинается с отбора точечных проб.

Точечной пробой называют небольшое количество продукции, отобранное от партии за один прием.

Отбор точечных проб – важный и ответственный элемент в схеме оценки качества хлебопродуктов. Неправильно отобранные точечные пробы могут быть причиной получения неверных результатов при самом тщательном выполнении анализов.

Начальник ПТЛ должен постоянно инструктировать и контролировать работу лаборантов-визировщиков.

Порядок отбора точечных проб из зерна дан в ГОСТ 13586.3-83, для муки-ГОСТ 10838-69 и ГОСТ 9404-60, для крупы – ГОСТ 26312.1-84, для комбикормов – ГОСТ 13496.0-80.

Отобранные от каждой партии хлебопродуктов точечные пробы осматривают, сравнивают но внешнему виду и органолептическим показателям. Если будет установлена однородность, то их смешивают, создавая объединенную пробу.

Объединенной пробой называют совокупность всех точечных проб, отобранных от однородной партии хлебопродуктов.

Если установлены различия в качестве хлебопродуктов отдельных точечных проб, их делят на однородные части и составляют несколько объединенных проб, которые будут характеризовать отдельные части партии хлебопродуктов.

В тару, в которой находится объединенная проба, помещают анализную карточку. В карточке указывают наименование вида хлебопродуктов, массу партии, наименование организации, которой принадлежит хлебопродукт, номер вагона, силоса, склада или название судна, место и дату отбора пробы, ее массу и кем отобрана проба.

Из объединенной пробы выделяют среднюю пробу.

Средней пробой называют часть объединенной пробы зерна, муки, крупы, комбикормов или других видов сырья, выделенную для лабораторного определения качества.

Если масса объединенной пробы не превышает массу средней пробы, она одновременно будет являться и средней пробой. Если масса объединенной пробы значительно превышает массу средней пробы, из нее выделяют среднюю пробу при помощи делителя БИС-1 или формируют вручную.

Масса средней пробы составляет: для зерна – 2 кг, муки и отрубей – 2,5, крупы – 1,5, кормовых фосфатов, муки животного происхождения и рыбной муки – не менее 1, комбикорма и остальных видов комбикормового сырья – 2 кг.

Если объединенную пробу отбирали от большой однородной партии, например, при погрузке и разгрузке судна, для составления средней пробы отобранные точечные пробы в конце каждого дня смешивают и отделяют от них Уз часть. Выделенные части в конце погрузки или выгруз​ки перемешивают и отбирают около 2 кг средней пробы. Схема анализа средней пробы зерна приведена на ри​сунке 11.

Средняя проба

Навеска для оп​ределения   влаж​ности

Выделение крупной примеси на сите с отверстиями 0 6мм

Дополнительные навески для опре​деления   вредной и особо учитывае​мых примесей (се​мена донника, лу​ковички    дикого чеснока, галька и т. п.)

Навеска для опре​деления клейкови​ны в пшенице

Навеска для опре​деления засорен​ности

Органолептический анализ (цвет, за​пах, а также вкус при наличии по​лынных корзиночек)

Определение зараженности и металломагнитной примеси

Смешивание пробы, выделение на​вески и определение натуры

Смешивание пробы и выделение на​весок для анализов
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Рис. 11. Схема лабораторного анализа средней пробы зерна. 

Типовой   состав, стекловидность, поврежденность клопом-черепаш​кой,   головневые зерна, пленчатость (кроме риса)

Объединенная проба по автомобилю (прицепу)
Органолептический анализ (цвет, запах, а также вкус при наличии полынных корзиночек), зараженность, тип, подтип, влажность на электровлагомере для размещения.
Смешивание и выделение части объ​единенной пробы для формирования среднесуточной пробы.
Формирование среднесуточной пробы

Рис. 12. Схема формирования среднесуточной пробы зерна.
В период приемки зерна от хозяйств или глу​бинных хлебоприемных предприятий, чтобы не задержи​вать транспорт при поступлении больших однородных пар​тий, качество зерна оценивают по среднесуточной пробе.

Среднесуточной пробой называют пробу, со​ставленную из части объединенных проб, отобранных от каждого автомобиля. Формируют среднесуточную пробу путем выделения на делителе из объединенных проб части зерна из расчета 50 г па тонну доставленного зерна.

Среднесуточные пробы формируют только па однород​ные партии зерна. В конце суток из среднесуточной пробы методом крестообразного деления или при помощи делите​ля выделяют среднюю пробу. Среднесуточную пробу куку​рузы в початках составляют следующим образом. От каж​дого автомобиля отбирают по 10 початков. Початки помещают в одну тару. В конце суток из исходной среднесуточной пробы отбирают среднюю пробу последовательным изъятием по одному любому початку через определённое число початков. Средняя проба должна состоять из 10 початков.
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Рис. 13. Приборы для отбора то​чечных проб:
А - мешочный щуп; б - конусный щуп; в - цилиндрический (закры​тый) щуп; з - цилиндрический щуп с открытыми ячейками; д - ковш.

Рис. 14. Аппарат А 1-У ПА для отбора проб зерна из кузова автомобиля:
1 - пробоотборники; 2 - лен​точный транспортер.
Среднюю пробу осматривают в лаборатории, взвешива​ют и дают порядковый номер, который затем проставляют во всех документах, относящихся к данной пробе.

На рисунке 12 приведена схема анализа зерна по сред​несуточной пробе.

Приборы и приспособления для отбора точечных проб. 
Пробы отбирают вручную или при помощи пробоотборни​ков.

При ручном способе отбора точечных проб используют щупы различных конструкций и ковши (рис. 13). Для механического отбора точечных проб создано много раз​личных конструкций пробоотборников.

В настоящее время используется приспособление А1-УПА для отбора точечных проб из кузова автомобилей. Оно состоит из четырех пробоотборников, двух лебедок, ленточного конвейера, тележки, станины, пультов управления, светофоров и электродвигателей (рис. 14).

Отборники являются ковшовыми нориями, соединен​ными попарно. Ковши вместимостью 1 л имеют крышки, которые препятствуют выдуванию легких компонентов. Каждую пару отборников поднимают и опускают при помощи лебедки. Точечные пробы отбирают при постепен​ном опускании норий в зерно, а затем отобранное зерно подают в специальные маленькие бункера. Из бункеров при помощи конвейера зерно направляют в лабораторию, где его высыпают в посуду, предназначенную для объеди​ненной пробы.

Зерно отбирают по всей толщине слоя, так как по до​стижении башмаками норий дна кузова вся система авто​матически выключается и поднимается в исходное поло​жение.

Установка имеет два пульта управления, один из кото​рых установлен на станине пробоотборника, а второй – в помещении приемной лаборатории. Устройство отбирает 40...60 проб за час объемом 1...5 л.

Точечные пробы из-под весового бункера элеватора можно отбирать пробоотборником конструк​ции Зайцева (рис. 15). Точечные пробы отбирают при помощи трубы 050 мм, имеющей овальные окна.

При погрузке зерна в вагоны применяют пробоотбор​ники конструкции Бритикова (рис. 15). Точеч​ные пробы отбирают в головке нории. Для этого струю зерна периодически пересекает труба с прорезью, отби​рающая эти пробы.

Пробоотборник МТИПП-РЗМ (рис. 15) вращается относительно оси и периодически пересекает струю про​дукта. Отобранный продукт выводится из пробоотборника через центральный полый вал.
Зерно
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Рис. 15. Пробоотборники:

системы
а — конструкции Зайцева; б — конструкции Бритикова;

МТИПП-РЗМ.

Автоматический пробоотборник А1-БПА (рис. 16) отбирает точечные пробы в самотечных трубах. Частота отбора 15...20 в 1 ч, масса пробы 0,1 кг. Режим работы пробоотборника периодический, управление авто​матическое. Отбор точечных проб происходит благодаря щели, имеющейся в кожухе прибора, внутри которого на​ходится винтовой шнек отвода отобранного зерна.

Часто для отбора среднесменных проб от самотеков отводят патрубки, куда в течение смены отбирают неболь​шое количество продукта.

1.5 Проверка правильности выполнения анализов 
Лабо​ранты при выполнении того или иного анализа должны знать точность метода и нормы допустимых отклонений при параллельных и арбитражных определениях. Это не​обходимо для проверки полученных результатов и сужде​ния о правильном выполнении анализов лабораториями других предприятий.

Точность анализа и нормы допустимых отклонений указаны в государственном стандарте на данный метод.
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Рис. 16. Пробоотборник А1-БПА:

1 — редуктор; 2 — электродвигатель; 3 — шнек; 4 — стакан; 
5 — звездочки; 6 — конечный выключатель.

Например, в ГОСТ 13586.1-68, где описаны методы определения количества и качества клейковины в пшени​це, сказано, что при контрольных и арбитражных анали​зах расхождения в определении количества сырой клейко​вины не должны превышать ±2%. В ГОСТ 10987-76 па методы определения стекловидности сказано, что эти рас​хождения не должны превышать 5%. Вообще нормы до​пустимых отклонений зависят от точности метода. Для одних методов они установлены в пределах нескольких процентов (типовой состав, масса 1000 зерен, стекловидность и т. д.), для других – равны десятым долям процен​та (влажность, содержание крахмала, белка, жира и т. д.), а для третьих – равны сотым долям процента (зольность, содержание вредной примеси и т. д.).

В некоторых случаях нормы допустимых расхождений зависят не только от точности метода, но также и от вели​чины определяемого показателя. Например, расхождения между параллельными анализами при определении сорной и зерновой примесей зависят от их фактического наличия в зерне – чем их больше, тем и размер нормируемых от​клонений выше. При наличии сорной и зерновой примесей до 0,5% допускаемые нормы отклонений при двух парал​лельных определениях при арбитраже составляют 0,2%, а при содержании этих примесей от 5 до 6% нормы откло​нений равны 1,4%. Поэтому лаборант всегда должен знать пределы точности выполняемого анализа, чтобы не допус​кать ошибок в работе.

Если при выполнении анализов разница между парал​лельными определениями не превышает допустимых от​клонений, то за окончательный результат принимают сред​неарифметическое значение.

Расхождение между результатами двух параллельных определений не должно превышать допускаемую норму расхождений, устанавливаемую по средней арифметиче​ской величине этих определений. Если расхождение пре​вышает допускаемую норму, то определение повторяют.

При контрольном определении за окончательный ре​зультат принимают данные расхождений между результа​тами первоначального и контрольного определений.

Выполнять анализы необходимо с точностью, принятой для данного метода, а записывать результаты анализов следует с точностью, принятой для данного показателя ка​чества. В таблице 5 приведена точность округления ре​зультатов некоторых показателей качества.

Порядок оформления рекламаций. По прибытии грузов лаборатория отбирает пробу и анализирует ее. Полученные результаты сверяет с данными удостоверения отправите​ля о качестве. Если расхождения в показателях качества отправителя и получателя выходят за пределы допустимых норм отклонений, составляют акт-рекламацию. Для офор​мления акта повторяют анализ пробы в присутствии ин​спектора ГХИ.

Округления результатов в документах о качестве
Вид определения
                                                  

Сорная и зерновая примеси
                                          0,1
Вредная примесь и отдельные фракции сорной
и 
зерновой примесей                                                         0,01
Испорченные и поврежденные зерна (семена)
       0,01
Красные и пожелтевшие зерна риса
                            0,1
Крупность
                                                                      0,1
Металломагнитная примесь
  
      0,001
Клейковина

     1>0
Стекловидность

     1.0
Затем инспектор ГХИ по результатам анализов выпи​сывает сертификат, на основании которого получатель со​ставляет акт-рекламацию.

При отсутствии на предприятии инспектора ГХИ в пе​риод прибытия грузов лаборатория сама упаковывает ото​бранную пробу хлебопродукта в тару, обеспечивающую ее сохранность без изменения качества, пломбирует и отправ​ляет в лабораторию ГХИ. Одновременно оформляют акт отбора проб, который вместе с анализной карточкой и ко​пией удостоверения о качестве отправляют в лабораторию ГХИ.

Лаборатория ГХИ в трехдневный срок выполняет ана​лиз пробы, результаты сообщает лаборатории предприя​тия – получателя грузов.

На основании удостоверения, выданного лабораторией ГХИ, получатель оформляет акт-рекламацию.

Акт-рекламацию вместе с сертификатом или удостове​рением ГХИ на анализ пробы через областное управление хлебопродуктов отправляют в течение 20 дней управлению по месту отгрузки грузов. Областное управление отправи​теля грузов регистрирует акт-рекламацию в журнале, за​тем отсылает его в пятидневный срок предприятию, отпра​вившему хлебопродукты. По получении акта-рекламации предприятие-отправитель обязано внести изменения в по​казатели качества отправленных грузов в своих книгах количественно-качественного учета.

При оформлении акта-рекламации па муку и крупу для заключения о качестве обязательно вызывают инспектора ГХИ.

В случае ухудшения качества или порчи хлебопродук​тов в пути следования оформляют коммерческий акт. Если качество изменилось по вине транспортной организации, претензию по возмещению ущерба предъявляют транспортной организации – управлению железной дороги пли пароходства. Если качество ухудшилось по вине отправи​теля, претензии предъявляют отправителю.

Все акты-рекламации регистрирует бухгалтерия в жур​нале рекламаций.

Второй экземпляр акта-рекламации отправляют управ​лению ГХИ по месту отгрузки хлебопродуктов. Управле​ние ГХИ полученные акты-рекламации передает своим инспекторам, в ведении которых находится предприятие, отгрузившее хлебопродукты, для того, чтобы они прокон​тролировали внесение исправлений в книгах количествен​но-качественного учета.

Если получаемые грузы сопровождаются сертифика​том, выданным инспектором ГХИ, то при обнаружении расхождения в качестве хлебопродуктов порядок оформ​ления актов-рекламаций изменяется. Пробы хлебопродук​тов при опротестовании сертификатов получателем отби​рает только инспектор ГХИ. Инспектор опечатывает ото​бранную пробу, оформляет акт отбора, а затем передает все документы и пробу предприятию для отправки в лабо​раторию ГХИ.

После анализа присланных в лабораторию ГХИ проб и подтверждения расхождений в качестве хлебопродуктов лаборатория ГХИ выдает дубликат нового сертификата взамен опротестованного; при этом первый экземпляр его оставляет у себя.

Сертификаты могут быть заменены также на основании коммерческого акта, подтверждающего изменение качест​ва хлебопродуктов в пути следования (неисправность ва​гонов, судов, авария и т. д.). В таких случаях сертификат может заменять инспектор ГХИ.

1.6 Техника безопасности в лаборатории

Все сотрудники лаборатории должны знать основные правила техники безопасности при работе с лабо​раторными приборами и реактивами.

Во время эксплуатации электрических приборов запре​щается ремонтировать их, не отключив от сети, работать с незаземленными приборами, подключать приборы к сети шнуром с поврежденной изоляцией, оставлять включенный прибор без присмотра, включать прибор в сеть с напря​жением, не соответствующим указанному в паспорте. При работе электрических сушильных шкафов запрещается загружать их легковоспламеняющимися веществами.

При работе на приборах с вращающимися рабочими органами запрещается помогать прохождению продукта через них посторонними предметами или руками, чинить и ремонтировать приборы во время работы. Вращающиеся части приборов должны иметь ограждения.

Работая с химическими реактивами, необходимо знать их свойства, правила приготовления растворов, степень ядовитости реактивов и их способность к образованию взрывоопасных смесей. Все реактивы снабжают этикетка​ми, в которых указывают название, степень чистоты и дату выпуска или приготовления.

Чтобы определить запах неизвестного реактива, откры​вают пробку колбы и определяют запах по веществу, нахо​дящемуся на пробке, или ладонью направляют струю воз​духа над колбой к себе. Реактивы взвешивают в химиче​ском стаканчике или на часовом стекле.

При работе с ядовитыми реактивами все операции вы​полняют в вытяжном шкафу, а реактивы хранят под тягой.

Выполняя анализы (определение протеина и т. д.), ко​торые могут сопровождаться разрывом стеклянных элемен​тов (колб, трубок и т. д.), для предохранения глаз лабо​ранты надевают защитные очки. При работе с реактива​ми, которые могут повредить руки, лаборанты надевают резиновые перчатки. Огнеопасные реактивы хранят вдали от нагревательных приборов, а анализ выполняют в вы​тяжном шкафу.

Титрованные растворы устанавливают па специальных столах и перед каждым употреблением проверяют их концентрацию.

Все операции с микроэлементами также выполняют в вытяжном шкафу, так как повышенные концентрации микроэлементов в воздухе могут вызвать заболевание. Пре​дельно допустимая концентрация в воздухе солей закиси марганца, а также солей и окиси цинка составляет 0,1..5 мг/м3.

Работники лаборатории должны работать в халатах и косынках.

2 Лабораторные журналы

Сотрудники лаборатории оформляют большое число различных документов, в которых фиксируют ре​зультаты анализов качества хлебопродуктов на всех эта​пах технохимического контроля. Исходными документами являются карточки анализа, удостоверения о качестве и штабельные ярлыки.

Карточки анализа оформляются при всех операциях с хлебопродуктами – приемке, хранения, обработке, контро​ле технологического процесса и т. д. Результаты анализов в карточках показывают без округлений.

Удостоверения о качестве зерна, муки, крупы и комби​кормов выдает ПТЛ при всех отгрузках хлебопродуктов автомобильным, железнодорожным и водным транспортом. При заполнении удостоверений о качестве или сертифика​тов все показатели выражают с установленной точностью.

2.1 Журналы качества поступающего сырья 
Журнал ре​гистрации показателей качества зерна, поступающего железнодорожным и водным транспортом, ведут раздель​но по культурам. Показатели качества записывают по дан​ным удостоверения о качестве и по результатам лаборато​рии предприятия-получателя. Записи ведут по каждой поступившей партии. В случае оформления акта-реклама​ции в журнале делают отметку.

Журнал качества сырья, поступающего на комбикормо​вый завод, ведут раздельно для зернового и мезернового сырья. Показатели качества также записывают по данным удостоверений и по результатам анализов лаборатории предприятия-получателя.

Журнал качества сена, поступающего па комбикормо​вый завод, ведут только на комбикормовых заводах, выпус​кающих брикетированные комбикорма.

Журнал регистрации лабораторных анализов ведут раздельно по операциям: при приемке зерна от хозяйств; при поступлении зерна с глубинных хлебопри​емных предприятий автомобилями; при перемещениях зерна внутри предприятий; при отгрузках зерна железно​дорожным транспортом.

В этих журналах регистрируют только показатели ка​чества зерна, определяемые в лаборатории данного пред​приятия.

Журнал регистрации лабораторных анализов кукурузы в початках служит для записей результатов анализов ку​курузы при приемке, отгрузке, обработке и внутренних перемещениях.
2.2 Журналы контроля технологических процессов и на​блюдения за хранением
В этих журналах ведут записи при проведении технохимического контроля за работой отдельных машин, технологических этапов и всего техно​логического процесса. К этой группе относятся журналы, в которых фиксируют результаты наблюдений за хранением хлебопродуктов.

Журнал лабораторных анализов по обработке зерна ведут отдельно по каждой обрабатываемой партии. При записях указывают данные о качестве зерна до очистки, результаты контрольных проверок эффективности очистки зерна и качество всей партии очищенного зерна. При кон​трольных проверках данные качества зерна записывают в журнал после выполнения анализов без оформления карто​чек анализа.

В конце каждой смены регистрируют результаты ана​лизов среднесменных проб, а после очистки всей партии отбирают среднюю пробу от всей партии зерна и на осно​вании полученных данных записывают показатели каче​ства всей обработанной партии, а строкой ниже – резуль​таты анализов всех категорий побочных продуктов и отхо​дов.

Журнал регистрации лабораторных анализов при суш​ке зерна на зерносушилках ведут отдельно по каждой зер​носушилке, кроме сушилок с использованием реактивных двигателей и камерных. В журнале записывают показате​ли качества зерна до и после сушки, при контрольных про​верках и результаты анализов среднесменных проб, а так​же регистрируют температуру агента сушки и температуру зерна до сушки и при выходе из горячей и холодной камер. Журнал контроля магнитных установок служит для записей результатов проверки работы магнитных устано​вок. На каждую магнитную установку открывают отдель​ную страницу с указанием номера и места, где находится аппарат, общего количества магнитных подков или плас​тин Магнико и их грузоподъемность в килограммах. При замене негодных подков в журнале делают соответствующую запись.

Журнал обследования объектов с целью установления зараженности вредителями хлебных запасов предназначен для регистрации результатов обследования объектов на наличие вредителей, а также для записи результатов про​верки объектов после их дезинсекции.

Журналы оперативного контроля на мукомольном и крупяном заводах служат для записи результатов контро​ля за качеством зерна при поступлении в переработку и после очистки, а также за качеством муки, крупы, отрубей и отходов. Для каждой рабочей смены отводят отдельную страницу, где записывают результаты трех контрольных проверок в течение смены и данные среднесменных проб. Результаты анализов среднесменных проб записывают работники лаборатории следующей смены, которая выпол​няет эти анализы. Здесь же делают отметки о получении внутрипроизводственного брака и о санитарном состоянии производственного корпуса.

Журнал контроля производства и работы очиститель​ных машин на комбикормовом заводе предназначен для записей результатов контроля качества поступающего в производство сырья и работы очистительных и размалыва​ющих машин; при этом указывают номер рецепта, по кото​рому изготавливают комбикорма.

Журнал технических анализов продукции на комбикор​мовом заводе служит для регистрации данных контроль​ных проверок и результатов анализов среднесменных проб вырабатываемого комбикорма. В нем указывают помер рецепта и склада, куда комбикорм направлен на хранение.

Журналы наблюдений за хранящимся зерном, мукой и крупой, сырьём и комбикормом ведут отдельно по каждому хранилищу и виду сырья или продукции. Исходные показатели качества записывают па основании данных карточек анализа или удостоверения о качестве. Затем в хронологическом порядке записывают результаты каждой проверки.

2.3 Журналы отдельных показателей качества
На наибо​лее важные и трудоемкие анализы заводят отдельные жур​налы. Особое внимание уделяют учету данных по опреде​лению влажности зерна, так как с этим показателем свя​зан количественно-качественный учет хлебопродуктов.

Журналы регистрации анализов по влажности ведут раздельно при определении ее на электровлагомерах и су​шильных шкафах. Кроме этого, ведут отдельно журналы по видам операций: при приемке зерна от хозяйств; при внутрипроизводственных операциях с зерном (сушка, очистка, храпение и т. д.); при поступлении и отгрузке зерна железнодорожным, водным и автомобильным транс​портом; при анализе среднесменных проб.

На перерабатывающих предприятиях отдельно ведут журналы при поступлении сырья и отпуске его в перера​ботку, при внутрипроизводственном контроле, при отпуске и отгрузке продукции.

На небольших перерабатывающих предприятиях мож​но вести один журнал по всем операциям с сырьем и продукцией. Отдельно ведут журналы по определению зольно​сти, клетчатки, песка, сырого протеина, сырого жира, проб​ной выпечки, расчету питательности комбикормов и дру​гие. Отдельно также ведут журналы по учету закладки витаминов в муку и микродобавок в комбикорма.

2.4 Сводные лабораторные журналы 
Служат для обобще​ния результатов технохимического контроля на перераба​тывающих предприятиях.

В журналах записывают результаты анализов качества среднесменных проб зерна, муки, крупы и среднесменных проб комбикормов по отдельным рецептам. На основании данных этих журналов контролируют использование сырья и нормы выхода продукции. Итоговые результаты за месяц или за декаду используют для составления акта о зачистке производственного корпуса.

Все записи в журналах подтверждает своей подписью лаборант, который их выполняет.

Исправления в журналах не разрешаются. Если допу​щена ошибка в записях, исправления могут вносить толь​ко те лица, которые выполняли анализы. При этом в ниж​ней части листа пишут «Исправленному верить» и лабо​рант, сделавший исправление, ставит свою подпись. Перед началом использования журналов все страницы в них про​нумеровывают, прошнуровывают и скрепляют печатью.

3 Количественно-качественный учет хлебопродуктов

Количественный учет хлебопродуктов невозможен без учета их качества, так как изменение качества приводит к изменению количества. На предприятиях сис​темы Министерства хлебопродуктов ведут количест​венно-качественный учет хлебопродуктов. Из показателей качества используют влажность и сорную примесь. При хранении, сушке, очистке и вентилировании эти показатели изменяются, соответственно изменяется масса хлебопро​дуктов. Поэтому влажность и сорная примесь положены в основу количественно-качественного учета.

Количественно-качественный учет необходим для кон​троля и определения естественной убыли в массе при хра​нении хлебопродуктов.

Одним из основных документов количественно-качест​венного учета хлебопродуктов является книга формы № 36. Ее ведут отдельно по каждому месту хранения. Если хра​нилища связаны между собой общей механизацией, мож​но вести одну книгу на группу хранилищ» которые нахо​дятся в ведении одного материально ответственного лица.

При хранении зерна в элеваторе на все зерно ведут одну книгу учета. В книге количественно-качественного учета открывают лицевые счета отдельно на каждую культуру, каждую партию сортовых семян, на зерно силь​ных и твердых пшениц, пивоваренный ячмень, естествен​ные смеси.

Муку и крупу учитывают по каждому сорту. Комби​корма учитывают по видам, группам животных и по ре​цептам. Раздельно учитывают комбикорма брикетирован​ные, гранулированные и обогащенные микродобавками. Побочные продукты учитывают отдельно по видам: зерно​вую смесь от первичной обработки зерна – раздельно по культурам, из которых она получена; отходы I катего​рии – раздельно по видам; отходы II и III категорий – только по массе.

Количественно-качественный учет товарной кукурузы в початках ведут без подразделения по местам храпения, а по сортовой и гибридной кукурузе – по отдельно формиру​емым партиям.

При учете зерна, семян масличных культур, побочных продуктов и отходов I категории указывают массу, влаж​ность и количество сорной примеси; по кукурузе в почат​ках – массу и средневзвешенную влажность. Если продук​ция находится в нестандартной упаковке, учет ведут по числу мест, массе и влажности.

При учете муки и крупы, упакованной в мешки стан​дартной массы, учет ведут по числу мест и по стандартной массе мешков.

Записи в лицевых счетах книг ведут па основании пер​вичных приходных и расходных документов о качестве.

Качество хлебопродуктов записывают па основании данных лаборатории предприятия-получателя, провероч​ного анализа ГХИ, сертификата ГХИ или удостоверения о качестве хлебопродуктов предприятия-отправителя.

Показатели влажности и сорной примеси записывают с точностью до 0,1 %.

В книге имеются графы, в которых проставляют дан​ные по качеству в центнеро-процентах по сорной примеси и влажности. Их рассчитывают умножением массы хлебо​продуктов в центнерах на процент их влажности или сор​ной примеси.

Для определения влажности или сорной примеси всей партии пользуются средневзвешенными показателями. Для этого суммируют центнеро-процепты влажности или сорной примеси построчно и отдельно по приходу и расхо​ду. Затем делят сумму центнеро-нроцептов на общую массу партии и получают средневзвешенные данные по влаж​ности или сорной примеси. Средневзвешенные показатели рассчитывают с точностью до 0,01%. Хлебопродукты принимают и отпускают партиями раз​ной массы и одного качества. Средневзвешенные показате​ли качества по приходу и расходу позволяют устанавли​вать изменения в качестве хлебопродуктов при храпении и соответствующие изменения их массы.

3.1 Определение убыли в массе хлебопродуктов при хране​нии 
В результате физиолого-биохимических процессов, происходящих при хранении, а также вследствие улучше​ния качества при сушке, очистке, вентилировании и т. д. изменяется масса хлебопродуктов.

Потери в массе хлебопродуктов можно разделить на две группы:

а) потери, которые произошли вследствие убыли сухо​го вещества, расходуемого па дыхание и другие физиоло​гические процессы, а также вследствие механических по​терь;

б) потери, которые являются результатом улучшения качества хлебопродуктов при сушке, обработке или храпе​нии, в результате снижения влажности и сорной примеси. /  Размер убыли в массе зерна от снижения сорной при​меси определяется количеством побочных продуктов и от​ходов всех категории, указанных в актах. Однако при очистке, вентилировании и других операциях, связанных с перемещением зерна, возможны не учитываемые потери сорной примеси, такие как унос легких примесей воздухом, распыл и т. д. Поэтому разрешается списывать массу зер​на за счет снижения сорной примеси при сопоставлении показателей по приходу и расходу зерна с пересчетом в процентах по формуле

Х = (в - г) (100 - () / (100 – г)

где в - сорная примесь по приходу, %; г - сорная примесь по рас​ходу, %; ( - размер убыли от снижения влажности, %.
По этой формуле можно списывать массу в размере не более 0,2%. Списание сверх 0,2% производится только с разрешения начальника управления ГХИ при наличии обоснования для такого списания.

Размер убыли в массе хлебопродуктов в процентах за счет снижения влажности устанавливают по формуле 

Х =  100 (а - б) / (100 – б)

где а - влажность хлебопродуктов по приходу, %; б - влажность хлебопродуктов по расходу, %.
Иногда вместо улучшения качества происходит его ухудшение – повышается влажность или содержание сор​ной примеси.

Тогда разность в массе начисляют в процентах по фор​муле

Х = 100 (б - а) / (100 - б)

где а - показатель влажности или сорной примеси по приходу и остатку, %, б - показатель влажности или сорной примеси по рас​ходу и остатку, %.

3.2 Естественная убыль в массе хлебопродуктов при хра​нении 
Для определения потерь в массе хлебопродуктов за счет естественной убыли в 1960 г. установлены предельно контрольные нормы. Их применяют только в тех случаях, когда установлена фактическая недостача хлебопродуктов.

Предельно контрольные нормы зависят от продолжи​тельности хранения, типа хранилища и вида хранения. Продолжительность хранения определяют по среднему сроку хранения.

Средний срок хранения в днях рассчитывают делением суммы ежедневных остатков на количество по приходу данной партии.

В таблице 6 приведен пример расчета среднего срока хранения.

Для нашего примера средний срок хранения составит 283750:10350=27 дней.

Средний срок хранения до 3 мес. исчисляют в днях, а свыше 3 мес. – в месяцах. 

Таблица 6. Расчет среднего срока хранения
	 Дата записи
	Приход, кг
	Расход, кг
	Остаток, кг
	Число дней хранения
	Сумма ежедневных остатков 

(центнеро-дней)

	1.01
	150 000
	25 000
	125 000
	15
	18 750

	15.01
	25 000
	-
	150 000
	7
	10 500

	22.01
	200 000
	50 000
	300 000
	7
	21 000

	29.01
	350 000
	75 000
	575 000
	12
	69 000

	10.02
	-
	100 000
	475 000
	4
	19 000

	14.02
	10 000
	-
	485 000
	6
	29 100

	20.02
	50 000
	175 000
	360 000 
	24
	86 400

	15.03
	-
	60 000
	300 000
	10
	30 000

	25.03
	250 000
	50 000
	500 000
	-
	-

	Итого 
	1 035 000
	535 000
	500 000
	85
	283 750


При среднем сроке хранения до 3 мес. норму естественной убыли определяют в процентах по формуле

Х = а·б/30

где а - норма, убыли, возникшая при хранении до 3 мес. включи​тельно, %, б -среднее число дней хранения.

Для среднего срока хранения свыше 3 мес. нормы убы​ли хлебопродуктов определяют в процентах по формуле

Х = а + ( б·в/г)

где а - норма убыли за предыдущий срок хранения, %; б - раз​ность между наивысшей нормой для данного промежуточного срока хранения и предыдущей нормой убыли, %; в - разность между средним сроком хранения данной партии и сроком хранения, уста​новленным для предыдущей нормы; г - число месяцев хранения, к которому относят разность между нормами убыли.Нормы естественной убыли хлебопродуктов применяют к их общему количеству, которое имеется в расходе и ос​татке по актам зачистки.

При хранении хлебопродуктов более года за каждый последующий год хранения нормы естественной убыли применяют в размере 0,04%, исходя из фактического чис​ла месяцев храпения.        
Нормы естественной убыли не распространяются на муку, крупу и другие виды продукции, отпускаемые и при​нимаемые по стандартной массе мешков.

Естественная убыль комбикормов при хранении не должна быть выше следующих предельно контрольных норм: при хранении до месяца - 0,04%; за каждый после​дующий месяц храпения - 0,01 %.

При перевозках железнодорожным и водным транспор​том установлены следующие предельно контрольные нор​мы естественной убыли хлебопродуктов, семян масличных культур, трав и комбикормов в процентах:

для грузов, перевозимых на расстояние до 1000 км, - 0,10;

для грузов, перевозимых на расстояние от 1000 до 2000 км - 0,15;

для грузов, перевозимых на расстояние свыше 2000 км, - 0,20.   
Предельно контрольные нормы естественной убыли от​рубей и отходов при перевозках железнодорожным транс​портом насыпью составляют 0,27%, в таре 0,18%; при перевозках водным транспортом насыпью 0,34%, в таре 0,25%.

Для жмыхов предельно контрольные нормы естествен​ной убыли при перевозках равны 0,3%.

Если хлебопродукты перегружают с одного вида тран​спорта на другой или из одних железнодорожных вагонов и судов в другие, норму убыли увеличивают на 30% за каждую перегрузку с железной дороги на воду и обратно, а также за перегрузку из одних вагонов в другие и на 20% за перегрузку из судна в судно.

Эти нормы применяют в дополнение к тем, которые предшествовали перегрузке хлебопродуктов.

Для семян трав, которые очищались на электромагнит​ных машинах, норму естественной убыли допускается уве​личивать на 15%.

При импортных перевозках из социалистических стран в прямом железнодорожном международном сообщении норма естественной убыли установлена в размере 0,5%.

При автомобильных перевозках зерна, семян маслич​ных культур, трав, муки, крупы, отрубей, зерновых смесей и отходов I категории насыпью норма естественной убыли равна 0,09%, а в таре - 0,07%.

Для комбикормов и жмыхов при автомобильных пере​возках нормы естественной убыли установлены с учетом расстояния перевозки: до 25 км - 0,05%;-26...50 км - 0,07%; 51...100 км - 0,10; свыше 100 км за каждые после​дующие 100 км - 0,03%.

При перевозках комбикормов железнодорожным транс​портом нормы естественной убыли установлены в размере 0,15%, кроме комбикормов для мясного откорма свиней и откорма крупного рогатого скота, где они равны 0,18%.

В нормы естественной убыли при перевозках включе​ны потери при погрузочно-разгрузочных работах.

При храпении и перевозках хлебопродуктов в стандарт​ных мешках убыль в массе не списывают.
3.3 Зачистка складов, элеваторов и зерносушилок 
Для про​ведения зачистки создают комиссию в составе директора (заместителя директора), начальника ПТЛ и главного бухгалтера с участием заведующего складом.

Зачистку проводят после полного израсходования каждой отдельно учитываемой партии хлебопродуктов или при наличии незначительных остатков.

Остатки зерна устанавливают, перевешивая хлебопро​дукты и определяя их качество. В пятидневный срок ко​миссия проверяет правильность ведения количественно-ка​чественного учета по данной партии хлебопродуктов на основании записей в книге формы № 36, которые сверяют с первичными документами, и правильность расчетов средневзвешенных показателей влажности и сорной примеси. Одновременно проверяют складские отчеты и первичные приходо-расходные документы, акты на обработку зерна и продукции, акты на уничтожение отходов III категории, коммерческие акты и акты-рекламации на расхождения но качеству, записи о качестве в удостоверениях, карточ​ках анализа и журналах регистрации анализов.

Зачистку оформляют документом, который называется «Акт зачистки». Акт оформляют тогда, когда установлена недостача или излишек по зачищаемой партии. Размер недостач или излишков определяют как разность между остатком хлебопродуктов по бухгалтерскому учету и фак​тическим остатком зерна.

В акте зачистки указывают наименование культуры, вид и сорт продукции, а также номер хранилища. Записы​вают остаток хлебопродуктов из предыдущей зачистки и приход за отчетный период с указанием средневзвешенной влажности и сорной примеси и определяют общее количе​ство хлебопродуктов. Затем указывают расход зерна без побочных продуктов и отходов и его средневзвешенные показатели качества. Далее записывают, сколько списано побочных продуктов и отходов I и II категорий и отдель​но отходов III категории на основании актов очистки зер​на и актов на уничтожение отходов III категории. После этого устанавливают разницу между приходом и расходом.

Если увеличилась влажность или сорная примесь, ука​зывают величину начисления к массе хлебопродуктов за счет этих качественных изменений.

На основании подведенных итогов устанавливают раз​мер недостач или излишков зерна.

В акте зачистки перечисляют все акты на обработку данной партии и указывают рассчитанный средний срок ее хранения.

По формулам рассчитывают размер убыли в массе за счет улучшения качества – снижения влажности и сорной примеси и за счет естественной убыли при храпении.

После указанных расчетов устанавливают наличие не​достач или излишков. В конце акта материально ответст​венные лица объясняют причины образования недостач или излишков, которые подтверждает комиссия. Акт за​чистки проверяет инспектор ГХИ, о чем он составляет проверочный акт-заключение. Утверждает акт зачистки начальник областного управления ГХИ.

Недостачи на основании акта зачистки списывают с книги количественно качественного учета в расход и лице​вой счет па данную партию хлебопродуктов закрывают.

Если при полном израсходовании партий или при перевеске не оказалось излишков и недостачи или ухудшения качества, акты зачистки не оформляют. Комиссия после проверки вышеуказанной документации записывает ре​зультаты проверки, и лицевой счет на данную партию закрывают.

Результаты зачистки при хранении муки и крупы, упа​кованных в мешки стандартной массы, оформляют актом инвентаризации, не составляя акта зачистки. Массу остат​ков муки и крупы определяют, умножив число мест на стандартную массу мешка. Убыль в результате изменения влажности, хранения и перевозок не списывают.

Образование сметок оформляют актом, где указывают их количество, но анализу лаборатории, а также качество зерна, из которого они образовались.

Зерно, из которого образовались сметки, списывают, определив его массу в килограммах:

Х = а·б/в

где а — масса сметок, кг; б — масса нормального зерна и зерновой примеси в сметках, %; в — содержание сорной примеси в зерне, из которого образовались сметки, %.
Собранные мучные вытряски при обработке мешков оформляют актом и приходуют по месту их хранения.

3.4 Инвентаризация хлебопродуктов 
Задача инвентариза​ции – установить во всех местах хранения фактическое наличие и качество хлебопродуктов, а также количество хлебопродуктов, находящихся в пути. Ее проводят сплош​ной перевеской и пересчетом. Инвентаризация показывает соответствие фактического наличия хлебопродуктов бух​галтерским данным и помогает выявить причины и лиц, допустивших наличие излишков или недостач хлебопро​дуктов или ухудшение их качества.

Инвентаризацию проводят не реже одного раза в 3 го​да, определяя наличие хлебопродуктов на 1 июля.

Инвентаризацию продукции, упакованной в мешки стандартной массы, проводят два раза в год (1 июля и 1 ноября), подсчитывая количество мест.

Лаборатория при инвентаризации отбирает пробы всех хлебопродуктов и определяет их качество. Пробы опеча​тывают сургучной печатью и хранят в лаборатории до ут​верждения актов зачистки ГХИ.

Показатели качества, установленные в период инвента​ризации, являются исходными для записи во всех документах количественно-качественного учета, отчетности и штабельных ярлыков.

Новое в учете зерна. Применение электронно-вычисли​тельной техники вызывает необходимость пересмотреть систему учета, оформление первичных документов и отче​тов, а также методы количественно-качественного учета.

Разработана новая система учета зерна по условно-базисной массе зерна. Эта система про​ходит производственную проверку.

Условно-базисная масса – это масса данной партии зерна, приведенная к условным базисным нормам влажности и сорной примеси. Учетной единицей базисной массы служит 1 кг зерна (отходов).

Для расчетов установлены единые условные базисные кондиции по влажности и сорной примеси (табл. 7).

7. Условные базисные нормы, %

	Культура
	Влажность
	Сорная примесь
	Культура
	Влажность
	Сорная примесь

	Пшеница 
	14.0
	1.0
	Кукуруза в зерне
	15.0
	1.0

	Рожь
	14.0
	1.0
	Сорго 
	14.0
	

	Ячмень 
	14.0
	1.0
	Бобы конские
	16.0
	

	Рис- зерно
	15.0
	1.0
	Фасоль
	18.0
	

	Овёс
	14.0
	1.0
	Чечевица 
	15.5
	

	Просо
	14.0
	1.0
	Вика яровая
	17.0
	

	Гречиха 
	14.0
	2.0
	
	
	


По отходам I и II категорий установлена следующая ус​ловно-базисная влажность: для пшеницы, ржи, проса, гре​чихи, сорго - 14%; кукурузы, гороха, риса-зерна - 15;

чечевицы - 15,5; фасоли - 18; вики яровой - 17%. Содер​жание сорной примеси - 75%.

Если партии зерна имеют отклонения от базисных по​казателей, используют переводные коэффициенты. Одно​временно с учетом по условно-базисной массе ведут учет по физической массе.

4 Контроль за санитарным состоянием производства

Территория всего предприятия должна быть заасфаль​тировала. На территории не разрешается хранить отходы, мусор и загромождать ее посторонними предметами.

При поступлении, размещении, хранении и обработке хлебопродуктов необходимо строго соблюдать санитарный режим.

Тщательной очистке и при необходимости обеззаражи​ванию подвергаются:

- производственные корпуса мукомольных, крупяных и комбикормовых заводов и их оборудование после ремонта;

- транспортное оборудование, зерноочистительные маши​ны, зерносушилки и другое оборудование но окончании операций с зерном;

- зернохранилища перед их загрузкой.

Лаборатория систематически проверяет санитарное со​стояние складов и требует, чтобы в них не было пыли и отходов. Двери и окна должны быть плотно закрыты и иметь металлические сетки, чтобы не залетали птицы. Запрещается хранить зерно, муку, крупу и комбикорма в одном хранилище.

При работе с хлебопродуктами выделяется пыль, кото​рая оседает па стенах, балках и т. д. Ее систематически удаляют пылесосами и специальными щетками. В период уборки рекомендуется закрывать хлебопродукты брезента​ми. Хранят и очищают брезенты и мошки в специальных изолированных помещениях.

Для перемещения людей по насыпи зерна, отрубей и рассыпных комбикормов, а также по штабелям с продук​цией изготавливают деревянные трапы.

Сотрудники лаборатории постоянно контролируют са​нитарное состояние всех производственных помещений. Обслуживающий персонал ежесменно должен очищать эти помещения от пыли и грязи. Коридоры, лестничные пло​щадки и проходы убирают ежесменно.

Машины и аппараты, выделяющие пыль, должны хоро​шо аспирироваться, а воздух из аспирационных сетей пе​ред выходом в атмосферу необходимо тщательно очищать от пыли.

Запрещается хранить в производственных помещениях неиспользуемое оборудование и другой инвентарь.

Сметки и пыль, собранные при уборке помещений, дол​жны быть своевременно удалены.

В каждом хранилище хлебопродуктов и в производст​венном корпусе необходимо иметь мелкий инвентарь (тра​пы, метлы, совки, тряпки), чтобы с ним не переносить вре​дителей из зараженных помещений в незараженные.

У каждого входа в склад и производственные помеще​ния должны быть скребки и щетки для чистки обуви и одежды производственного персонала.

Результаты контроля за санитарным состоянием реги​стрируют в специальном журнале, где также записывают замечания и предложения по улучшению санитарного со​стояния на предприятии.

Вредители хлебных запасов причиняют большой ущерб запасам зерна, муки, крупы и комбикормов при их хране​нии. Они поедают большое количество зернопродуктов, за​грязняют их продуктами своей жизнедеятельности, могут способствовать слеживанию и самосогреванию хлебопро​дуктов.

Чтобы не допустить заражения хлебопродуктов вреди​телями и их распространения на территории предприятия, лаборатория организует проведение па предприятии меро​приятий, направленных па создание условий, неблагопри​ятных для развития вредителей.

При подготовке технической базы к приемке зерна но​вого урожая проводят комплексную дезинсекцию всех объ​ектов: зернохранилищ, территории, зерноочистительных машин, складского инвентаря, остатков зерна, зараженно​го вредителями, отходов и других продуктов. Мешки обез​зараживают в тароремонтных мастерских.

Сотрудники лаборатории систематически обследуют па зараженность зерно и продукцию в сроки, указанные в ин​струкции.

Лаборатория обследует территорию и все размещенные на ней объекты в определенные сроки.

Территорию обследуют в теплое время года не реже одного раза в месяц. Для определения зараженности тер​риторию осматривают, собирают с различных участков просыпи зерна, сметки, почву, органическую пыль и прове​ряют отобранные пробы.

Хранилища, свободные от хлебопродуктов, зерносу​шилки и прилегающую к ним территорию обследуют после каждого освобождения и перед загрузкой зерном. Для это​го тщательно осматривают стены, полы, столы, двери и т. д., а также контролируют имеющиеся в них просыпи и сметки. При этом проверяют подполья, щели и другие ме​ста, где могут быть просыпи хлебопродуктов.

Заполненные хранилища и зорнопродукты обследуют одновременно. В силосных корпусах элеваторов тщатель​но проверяют каждый силос, надсилосные и подсилосные помещения, а также рабочую башню.

Зерносушилки, зерноочистительные машины, поточные линии, конвейеры, складской и лабораторный инвентарь, весовое оборудование, приемные и отпускные устройства обследуют до и после обработки каждой партии зерна, про​дукции и отходов.

Мукомольные, крупяные и комбикормовые заводы и заводы по обработке сортовых и гибридных семян кукуру​зы обследуют один раз в декаду, а также после капиталь​ного ремонта и перед дезинсекцией.

При обследовании тщательно осматривают помещение, технологическое и транспортное оборудование и анализи​руют собранные в процессе осмотра просыпи продукции и отходов.

Мешки и брезенты проверяют до и после использова​ния. Мешки проверяют выборочно: от каждой партии до 500 мешков отбирают 6%, от партии более 500 мешков - 5%, от партии более 1000 мешков - 3% общего числа мешков. Мешки осматривают с лицевой стороны и с из​нанки, обращая внимание на швы. Затем их вытряхивают над чистой поверхностью. Вытряски сметают и анализи​руют.

Все брезенты осматривают с двух сторон.

Результаты обследования записывают в журнал реги​страции результатов обследования объектов для установ​ления зараженности. В нем указывают наименование объ​екта, дату обследования, массу пробы, виды обнаруженных вредителей, их число и очаг заражения.

Санитарные правила для комбикормовых заводов не​сколько отличаются от правил, действующих для осталь​ных предприятий отрасли. Расстояние между заводом и животноводческими фермами должно быть не менее 1000 м. На контрольно-проездном пункте устанавливают дезинфицирующий барьер для обеззараживания колес транспорта, на контрольно-проходном пункте – дезинфи​цирующий коврик для обеззараживания обуви входящих людей. Такой же коврик располагают при входе в произ​водственный цех. В качестве дезинфицирующих средств используют 2...3%-ный раствор щелочи натрия или каль​цинированной соды. Раствор меняют не реже одного раза в 10 дней. Состояние дезинфицирующих барьера и ков​риков контролирует ПТЛ.

При появлении плесени па стенах и потолках их обра​батывают оксидифенолятом натрия или антисептолом.

В цехе карбамидного концентрата предельно допусти​мое содержание аммиака в воздухе не должно превы​шать 20 мг/м3.

В складах, где храпят антибиотики,  микроэлемен​ты, витамины, ферменты и приготавливают обогатитель​ные смеси, предельно допус​тимые концентрации вред​ных веществ не должны превышать: марганца - 0,05 мг/м3 и меди - 1 мг/м3.
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Рис. 17. Оптический прибор ПООК-1 для определения зараженности зерна кле​щом:
1 — крышка; 2 — поддон; 3— лупа.
Ежемесячно производст​венные и бытовые помеще​ния обследуют на наличие сальмонелл путем взятия не менее 10 смывов с различных участков пола.

Если обнаружены сальмо​неллы или вредители хлеб​ных запасов, проводят дезин​фекцию и дезинсекцию про​изводственных и складских помещений и оборудования 2%-ным раствором щелочи натрия или хлорной извести из расчета 0,5 л на 1 м2 по​верхности при экспозиции 1 ч.

Один раз в 10 дней производят механическую очистку производственного оборудования, а оборудование и трубо​проводы для мелассы и жира один раз в месяц моют горячей водой.

4.1 Определение зараженности вредителями хлебных запа​сов 
Зараженность определяют в средней пробе, а степень зараженности устанавливают по числу живых вредителей в 1 кг хлебопродуктов.

Зараженность зерна определяют методом, приведенным в ГОСТ 13586.4—83. Для подсчета клещей используют оптический прибор ПООК-1 (рис. 17).

Прибор состоит из основания, в котором установлен подвижной поддон-чаша. Сверху поддон закрыт крышкой, в которую вмонтирована осветительная и обогревающая лампа, а с противополож​ной стороны — лупа с 4...5-кратным увеличением. Поддон выкрашен в черный цвет. После просеивания пробы сход и проход сит поочередно высыпают на поддон и через лупу подсчитывают вредителей.

При определении зараженности учитывают только живых вредителей, а мертвых относят в сорную примесь. Вредителей подсчитывают отдельно по каждому виду. Зараженность зерна в складах контролируют отдельно по секциям и слоям насыпи, а результаты записывают по

наивысшей зараженности. Зараженность зерна на судах определяют в каждом трюме. По зараженности долгоно​сиком или клещом устанавливают ее степень по числу экземпляров вредителей в 1 кг продукции (табл. 8).

8. Степень зараженности
	Степень заражен​ности

	Число экземпляров вредителей в 1 кг зерна


	
	долгоносиков

	клещей



I
От 1 до 5 включительно
II
» 6 » 10 »
III
Свыше 10

От 1 до 20 включительно Свыше 20 Клещи образуют сплошной войлочный слой
Определение скрытой зараженности зерна насекомыми. Амбарный и рисовый долгоносики и зерновой точильщик проходят стадии развития внутри зерна, в связи с чем све​жеубранное зерно может иметь скрытую форму заражен​ности вредителями хлебных запасов.

ВНИИЗ разработал акустический способ и прибор для определения скрытой формы зараженности зерна «Орион».

Прибор состоит из измерительной камеры, индикатор​ного блока и головных телефонов. Измерительная камера представляет собой сосуд вместимостью 1,5 л, который из​готовлен из алюминиевого сплава, покрытого внутри виб-родемпфирующим материалом – фольгоизолом. Внутри камеры установлен микрофон с усилителем. Прибор позво​ляет обнаруживать только подвижных насекомых, находя​щихся внутри зерна. Определение производят при темпе​ратуре не ниже 20 °С. Основным регистрирующим элемен​том при испытании пробы зерна служит стрелочный визу​альный индикатор зараженности.

Зерно считается незараженным, если при включении прибора стрелки индикатора устанавливаются на нуле или отклоняются от пего не более чем па одно деление. Если отклонение стрелки превышает одно деление, а в динами​ке или головных телефонах слышен шум (скрипящий или шуршащий), сопровождающийся резкими щелчками, про​бу считают зараженной. Общее время на одно определение около 1 мин. Недостаток прибора — нельзя определять па нем степень зараженности.

4.2 Методы борьбы с вредителями 

Физико-механические методы борьбы с вредителями. К физико-механическим методам относятся сушка, очист​ка, охлаждение, промораживание зерна, муки, крупы и комбикормов. Способ борьбы определяет начальник ПТЛ в зависимости от качественного состояния хлебопродуктов,  характера зараженности, размеров партии и условий про​ведения мероприятий.

Очистку зерна применяют лишь в холодное время года в сочетании с охлаждением, создающим усло​вия для полной гибели вредителей. Очистка не обеспечи​вает полного удаления вредителей, а только способствует снижению зараженности.

При очистке с целью удаления вредителей сотрудники лаборатории помогают установить оптимальные режимы работы машин, дают рекомендации в подборе сит для воз​душно-ситовых машин. Рекомендуют при очистке зерна от долгоносиков, клещей, мукоедов и малых мучных хру​щаков использовать сита с продолговатыми отверстиями шириной 1,5...1,8 мм для пшеницы, 1,4...1,8 мм для ржи, 2...2,2 мм для ячменя.

Если зерно очищают от крупных вредителей, сначала проводят пробные очистки, на основании которых дают рекомендации для подбора сит. Затем проводят пробную очистку небольшой партии зерна и по отобранным про​бам устанавливают эффективность очистки от вредителей и примесей зерна. Согласно полученным данным оконча​тельно регулируют рабочие органы зерноочистительных машин и приступают к основной очистке.

При проведении основной очистки лаборатория отбира​ет не реже двух раз в смену пробы зерна до и после очист​ки и определяет в них наличие вредителей и примесей. По полученным данным устанавливают эффективность очистки.

Лаборатория следит также за тем, чтобы очищенное зерно помещали в незараженный склад, а отходы – в плот​ную тару (металлические ящики, ведра с крышками). От​ходы, пригодные для использования, направляют в специ​альные помещения для обеззараживания. Отходы III ка​тегории предварительно заливают раствором хлорной или свежегашеной извести, а затем вывозят за пределы пред​приятия и уничтожают, сжигая или закапывая их в землю на глубину не менее 1 м.

Муку и крупу обеззараживают в специально выделен​ных помещениях. Вредителей извлекают, просеивая муку на ситах. Крупу обеззараживают па зерноочистительных машинах или на ситах. Сита для очистки крупы от вре​дителей подбирает лаборатория.

Если на мешках с продуктами обнаружены вредители, их сметают щетками и уничтожают.

При применении промораживания с целью уничтожения вредителей для определения режимов выполнения этой работы начальник ПТЛ может пользоваться данными, приведенными в таблице 9.

9. Продолжительность жизни вредителей хлебных запасов (по наиболее устойчивым стадиям) при низких температурах, сут

	Вредители

	Температура, °С


	
	0

	-5

	-10

	-15


	Амбарный долгоносик

	67

	26

	14

	0,7


	Рисовый »

	17

	12

	4

	0,3


	Малый мучной хрущак

	12

	5

	5

	0.2


	Рыжий мукоед

	112

	32

	20

	1


	Суринамский мукоед

	22

	13

	3

	1


	Зерновой точильщик

	13

	7

	-

	1


	Притворяшка-вор

	219

	164

	36

	17


	Зерновка                                        Более 400


	260

	130

	6


	Зерновая моль

	25

	9

	2

	2


	Мельничная огневка

	116

	24

	4

	2


	Мучной клещ:

	486

	168

	57

	1


	Волосатый клещ:

	
	
	
	

	Питающаяся стадия

	50

	18

	8

	3


	гипопус

	Более 500

	330

	124


	Удлиненный клещ

	85

	24

	21

	1



Зерно для обеззараживания сушат в тех случаях, когда зараженное зерно имеет повышенную влажность и нуждается в сушке. Сушить можно только продовольствен​ное кормовое зерно, где применяемые температуры нагре​ва зерна губительны для вредителей. Семенное зерно су​шить не рекомендуется, так как при принятых режимах вредители не будут уничтожены.

Для уничтожения вредителей зерно нагревают до мак​симально допустимых температурных режимов. Нагретое зерно оставляют в сушильной камере на 20...30 мин, про​дувая его через каждые 5...7 мин агентом сушки.

В процессе сушки лаборатория через каждые 2 ч отби​рает контрольные пробы зерна до и после сушки и опреде​ляет в них зараженность, влажность и качество зерна по показателям, принятым для сушки. Правильной считается сушка, в результате которой зерно полностью обеззаражи​вается и высушивается без ухудшения качества.

Крупу можно сушить для уничтожения вредителей, со​блюдая режимы, принятые для сушки отдельных видов круп.

Хорошие результаты дает тепловая дезинсекция при обработке мягкой тары, инвентаря и т. д. Температура агента сушки в этом случае должна быть 80...120°С.

Химические методы обеззараживания. Химическое обез​зараживание проводит Экспедиция по борьбе с вредителями хлебных запасов. Лаборатория предприятия принима​ет активное участие в этой работе. Сначала обследуют объ​ект, намеченный для обеззараживания, и составляют акт обследования. Объект, подлежащий газации, очищают, подготавливают оборудование для свободного доступа газа во внутренние его части, очищают аспирационные сети, открывают все люки, задвижки и т. п. Все металлические части оборудования при использовании фумиганта, вызы​вающего коррозию, покрывают защитной смазкой.

Объекты, подлежащие газации, должны быть тщатель​но загерметизированы. Для этого закрывают все щели в стенах, крыше, окнах и дверях, все выпускные отверстия вентиляционных каналов и т. п. Герметизация предотвра​щает быструю утечку газа и обеспечивает наличие смер​тельной дозы фумигантов в течение всего периода газации.

Лаборатория обязана проверять качество обеззаражи​вания, проведенное экспедицией.

При газовой дезинсекции мукомольных, крупяных и комбикормовых заводов, элеваторов, судов и барж провер​ку проводят после дегазации в суточный срок, а при газо​вой и влажно-газовой дезинсекции складов и подполий – через 3 сут.

При газовой дезинсекции зерна и зернопродуктов бро​мистым метилом полноту обеззараживания проверяют по​сле установленных сроков дегазации, а при применении других фумигантов – не ранее чем через 3...5 сут от нача​ла дегазации.

Пробы зернопродуктов отбирают согласно правилам, приведенным в стандартах. В них определяют наличие и вид вредителей. Если вредители при обследовании не обна​ружены, то результаты обеззараживания оформляют приемо-сдаточным актом.

При газовой дезинсекции семенного зерна лаборатория обязана определить всхожесть семян не ранее чем за 10...15 дней и спустя 15...30 дней после газации. Не реже одного раза в месяц проводят профилактические меры по борьбе с мышевидными грызунами, а при большом их ко​личестве два-три раза в месяц.

Вопросы для контрольных работ

1 История развития производственно-технологического контроля. 

2 Схема организации производственно-технологических  лабораторий.

3 Историческая справка по вопросу организации производственного контроля. 

4 Характеристика и виды цеховых лабораторий. 

5 Организация  производственного контроля, виды контроля. 

6 Помещение и оборудование лаборатории.

7 Требования к помещению лаборатории. 

8 Лабораторное оборудование. 

9 Условия труда работников лаборатории.

10 Организация и функции производственно-технологической лаборатории.

11 Назначение производственно-технологической лаборатории. 

12 Виды производственно-технологических лабораторий и их функции 

13 Организация работы производственно-технологической лаборатории.

14 Составление и порядок проведения анализа проб поступающего зерна.

15 Формирование среднесуточных образцов. 

16 Определение качественных показателей зерна по образцам. 

17 Правила хранения отобранных для анализа образцов зерна.

18 Показатели качества поступающего зерна.

19 Классификация показателей качества. 

20 Проведение анализов. Определение запаха. 

21 Определение вкуса. 

22 Определение титруемой кислотности. 

23 Зараженность и поврежденность вредителями хлебных запасов. 

24 Определение влажности зерна. 

25 Определение засоренности (содержание примесей).

26 Контроль за подработкой зерна.

27 Цель подработки зерна. 

28 Приемка и размещение партии зерна. 

29 Формирование однородных партий зерна.

30 Контроль сушки зерна.

31 Зерно как объект сушки. 

32 Типы и устройство зерносушилок. 

33 Режимы сушки зерна. 

34 Организация и контроль процесса сушки зерна.

35 Контроль хранящегося зерна в силосах.

36 Режимы хранения зерна. 

37 Хранение зерна в сухом состоянии. 

38 Хранение зерна в охлажденном состоянии. 

39 Хранение зерна без доступа воздуха. 

40 Сроки хранения зерна.

41 Контроль санитарного состояния производственных помещений, складов и лабораторий.

42 Контроль за санитарным состоянием производства. 

43 Санитарное состояние лабораторий. 

44 Контроль за санитарным состоянием территории хлебоприемных и перерабатывающих предприятий.

45 Порядок определения качества по международным стандартам.

46 Определение массы 1000 зерен. 

47 Определение насыпной плотности зерна. 

48 Определение содержания  влаги в зерне и зерновых продуктах. 

49 Определение доли не полностью стекловидных зерен твердой пшеницы. 

50 Определение зольности зерна  и молотых зерновых продуктов. 

51 Определение сортов пшеницы. 

52 Определение показателя седиментации  по методу Зелени. 

53 Определение «числа падения». 

54 Определение выхода шелушенного и шлифованного  риса. 

55 Определение времени желатинизации риса при варке.

56.Принципы построения и содержание стандартов на зерно.

57.Какие основные признаки положены в основу деления зерновых культур на типы, подтипы и другие показатели качества? 

58.Базисные и ограничительные нормы по качеству зерновых. 

59.Классификация и характеристика состава зерновой массы. 

60.Краткая характеристика зерновых культур и требования, предъявляемые стандартами к их качеству. 

61.Отличительные особенности отдельных зерновых культур и требования, предъявляемые к их качеству при использовании для выработки продуктов детского питания. 

62.Характеристика требований стандартов к качеству зерновых культур при их размещении, хранении и транспортировании. 

63 Какие виды кондиций используют в сельском хозяйстве. В чем заключается их значение.

64 Классифицируйте методы оценки качества сельскохозяйственных продуктов.

65 Перечислите факторы, влияющие на сохранность сельскохозяйственных продуктов.

66 Перечислите признаки заражения зерна вредителями, их влияние на качество.

67 Как влажность влияет на качество зерна.

68 Дайте характеристику состава вредной примеси и как они влияют на качество зерна.

69 Какие факторы факторы влияют на натуру зерна.

70 В чем заключается технологическое значение стекловидности и твердозерности.

71 Каковы химический состав и свойства клейковины пшеницы.

72 Назовите факторы, влияющие на качество клейковины.

73 Дайте характеристику ценных и сильных пшениц.

74 В чем заключается технологическая ценность твердых пшениц.

75 Дайте общую характеристику зерновой массы

76 Как свойства сыпучести и самосортирования влияют на технологию хранения и обработки зерновой массы.

77 Перичислите сорбционные свойства зерновой массы. Каково их значение при хранении и обработке зерна.

78 В чем состоит значение равновесной влажности зерна.

79 Назовите факторы, влияющие на интенсивность дыхания зерна при хранении.

80 Какова критическая влажность зерна и её значение.

81 В чем сущность послеуборочного дозревания зерна при хранении.

82 Какая возможность прорастания зерна при хранении.

83 В чем заключается роль микроорганизмов при хранении зерновых масс.

84 Какие факторы влияют на развитие насекомых и клещей в зерновой массе.

85 Назовите основные причины потери всхожести семенами при хранении.

86 Как пердупреждают возникновение самосогревания.

87 Охарактеризуйте режимы хранения зерновых масс.

88 Назовите способы охлаждения зерновых масс.

89 На чем основан режим хранения зерновых масс без доступа воздуха.

90 Перечислите способы сушки зерна. На чем они основаны.

91 Какие существуют режимы сушки зерна и семян различных культур.

92 Перечислите типы зернохранилищ, дайте их характеристику.

93 В чем значение очистки зерновых масс от примесей.

94 В чем сущность активного вентилирования зерновых масс и как его используют в различных целях.

95 Перичислите факторы, влияющие на результат активного вентилирования.

96 Способы и техника защиты зерна и хранилищ от распространения и развития вредителей хлебных запасов.

97 Какие партии зерна семян хранят в таре.

98 По каким показателям ведут наблюдения за зерновыми массами при хранении и их периодичность.

99.Какие основные признаки положены в основу деления зерновых культур на типы, подтипы и другие показатели качества? 

100.Базисные и ограничительные нормы по качеству зерновых. 

Таблица подбора вопросов по контрольной работе
	 
	Последняя цифра учебного шифра

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	0

	Предпоследняя  цифра  учебного  шифра
	0
	4
	85
	18
	56
	16
	50
	54
	53
	72
	75

	
	
	27
	42
	41
	25
	57
	4
	10
	22
	26
	29

	
	
	50
	51
	52
	53
	54
	55
	56
	57
	58
	59

	
	
	72
	16
	90
	73
	30
	47
	1
	12
	3
	5

	
	1
	12
	1 
	51
	29
	68
	81
	28
	37
	79
	80

	
	
	4
	35
	30
	69
	34
	35
	36
	61
	62
	63

	
	
	60
	61
	62
	63
	64
	65
	66
	67
	68
	69

	
	
	81
	59
	5
	4
	11
	12
	88
	33
	88
	3

	
	2
	89
	13
	1
	30
	33
	27
	19
	38
	13
	8

	
	
	20
	39
	32
	53
	51
	37
	51
	70
	60
	64

	
	
	70
	71
	72
	73
	74
	75
	76
	77
	78
	79

	
	
	6
	68
	64
	3
	67
	9
	38
	44
	72
	77

	
	3
	21
	52
	14
	31
	83
	82
	18
	39
	78
	7

	
	
	70
	1
	2
	5
	32
	26
	39
	17
	59
	65

	
	
	80
	81
	82
	83
	84
	85
	86
	87
	88
	89

	
	
	48
	44
	55
	66
	26
	40
	52
	66
	31
	30

	
	4
	53
	88
	54
	15
	25
	66
	65
	40
	5
	6

	
	
	22
	2
	10
	71
	31
	41
	27
	16
	58
	66

	
	
	90
	61
	72
	33
	64
	35
	86
	77
	88
	99

	
	
	25
	45
	40
	6
	41
	14
	42
	4
	32
	42

	
	5
	55
	3
	56
	32
	16
	84
	2
	41
	77
	20

	
	
	31
	80
	11
	7
	57
	25
	81
	3
	56
	67

	
	
	89
	20
	22
	24
	26
	28
	30
	32
	34
	36

	
	
	9
	46
	73
	56
	30
	43
	52
	59
	14
	9

	
	6
	12
	50
	72
	24
	58
	17
	64
	42
	15
	13

	
	
	7
	4
	16
	8
	24
	76
	10
	36
	94
	68

	
	
	38
	40
	42
	44
	46
	48
	50
	52
	54
	56

	
	
	60
	47
	3
	49
	16
	44
	22
	26
	34
	8

	
	7
	74
	49
	85
	33
	63
	9
	18
	43
	55
	16

	
	
	21
	23
	25
	27
	29
	31
	33
	35
	37
	39

	
	
	18
	5
	59
	9
	8
	45
	52
	85
	86
	69

	
	
	50
	62
	12
	67
	79
	59
	28
	60
	4
	103

	
	8
	22
	27
	60
	34
	75
	62
	51
	19
	14
	8

	
	
	2
	6
	15
	10
	29
	28
	81
	86
	65
	70

	
	
	41
	43
	45
	47
	49
	51
	53
	55
	57
	59

	
	
	78
	63
	90
	1
	15
	46
	21
	4
	88
	99

	
	9
	21
	73
	48
	35
	14
	47
	12
	44
	20
	90

	
	
	83
	23
	7
	60
	46
	61
	48
	13
	87
	71

	
	
	1
	5
	9
	13
	17
	21
	25
	29
	33
	37

	
	
	6
	8
	39
	80
	71
	11
	50
	70
	53
	102
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