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Пояснительная записка
         Обучение учащихся по предмету «Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции» построено по блочномодульной технологии с применением рейтинговой системы контроля.
В курсе изучения предмета 5 блок посвящён изучению хранению картофеля, овощей и плодов и состоит из  трёх модулей: 

· Модуль 1.Основы хранения картофеля, овощей и плодов.
· Модуль 2. Методы хранения овощей.

· Модуль 3.Хранение овощей и картофеля. Составление плана размещения овощей и картофеля на  хранение (практический модуль).

На уроке изучаются параллельно два теоретических модуля, то есть две темы. Урок изучения нового материала по блочно-модульной технологии рассчитан на 90 минут. Половина группы при самостоятельной работе в парах изучают модуль 1, а вторая половина группы – модуль 2. Для этого каждая пара учащихся получает для работы на уроке необходимый учебный элемент и карту самоконтроля. В ходе изучения нового материала учащиеся самостоятельно ведут конспектирование, закрепляют изученный материал по вопросам учебного элемента и выполняют задания по карточкам. В карте самоконтроля по предложенной преподавателем шкале оценивают свою деятельность на каждом этапе урока. На повторение и обобщение знаний предлагается выполнить каждому учащемуся домашнее задание по соответствующему модулю.
 На следующем уроке, поэтому же принципу учащиеся обмениваются модулями и продолжают изучать теоретический материал блока. После изучения первого и второго модуля проводится тестирование учащихся.
При построении урока по блочно-модульной технологии преследуются следующие цели:

· обучающая - способствовать формированию предметных компетенций при изучении учебных элементов;
· развивающая - способствовать развитию навыков самостоятельной деятельности при изучении нового материала и проведении самооценки;

· воспитательная - создавать условия для развития навыков правильного конспектирования.

В разработке урока содержатся: пояснительная записка, план урока, сценарий урока, критерии оценки деятельности учащихся, методическое обеспечение на урок и средства контроля по 5 блоку.
Методическое обеспечение – это учебные элементы по темам блока, карта самоконтроля, методическое пособие для учащихся «Работа с учебным элементом».
Средства контроля - задания на закрепление изученного материала по модулям, тест по блоку 5 в двух вариантах, эталон ответов к тесту, задания для выполнения домашней работы.

Применение учебных элементов в процессе обучения позволяет:   

1. алгоритмизировать учебную деятельность, 

2. структуризировать содержание образования на обособленные законченные части (принцип модульности), 

3. применять деятельностный подход,

4. использовать принцип сотрудничества учащегося с преподавателем,

5. выбирать индивидуальный темп продвижения по программе каждому учащемуся и саморегулировать свои учебные достижения,

6. самостоятельно организовать учебную деятельность и самоконтроль (взаимоконтроль при работе в парах).

К разработке урока приложена тематика занятий по предмету «Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции» и рейтинговая система контроля.

План урока

Предмет «Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции»

Тема: Блок 5. Хранение картофеля, овощей и плодов.

М – 1. Основы хранения картофеля, овощей и плодов.

М – 2. Режимы и способы хранения картофеля, овощей и плодов.

Цель урока: создание условий для развития предметных компетенций.
Задачи:

· способствовать формированию предметных компетенций при изучении учебных элементов.
· создавать условия для развития навыков правильного конспектирования
· способствовать развитию навыков самостоятельной деятельности при изучении нового материала и проведении самооценки.

         Тип урока: изучение нового материала.

         Форма урока: самостоятельная работа в парах.

         Методы: словесный, наглядный, продуктивный, познавательный.

         Средства: учебные элементы, карта самоконтроля, критерии оценки       деятельности учащихся, методическое пособие для учащихся по работе с учебным элементом, карточки- задания.
Ход урока:

1. Оргмомент

2. Целеполагание и мотивация урока.

3. Актуализация знаний (в форме беседы).

4. Изучение нового материала

    4.1. Работа в парах по изучению учебных элементов 

          (конспектирование материала).
5. Закрепление изученного материала

    5.1. Работа по вопросам учебного элемента.

    5.2. Выполнение задания по карточкам.

6. Подведение итогов урока.

7. Задание на дом.

8. Рефлексия.
Сценарий урока

Преподаватель:  Добрый день. Сегодня мы будем изучать блок № 5 «Хранение картофеля, овощей и плодов». Для этого вам понадобятся учебные элементы, тетради, ручки и ваша работоспособность. 
Но прежде чем перейти к изучению нового материала, ответьте, пожалуйста, на вопросы.

· Что такое овощи?
Учащиеся:  Морковь, капуста, картофель, салат, и т. д..

· Какую роль они играют в жизни человека?
Учащиеся: Являются продуктами питания и т. д.

· В чем ценность овощей?
Учащиеся: Обогащают наш организм витаминами, минералами и т. д. 
Преподаватель: Правильно! Молодцы!

По выражению академика В. И. Эдельштейна, «овощи и фрукты – музыка питания».

Пищевая ценность овощей определяется наличием в них углеродов, клетчатки, минеральных солей, витаминов, эфирных масел. Овощи являются важнейшим источником минеральных солей – калия, кальция, магния, фосфора, железа и других, которые участвуют в обмене веществ, функционировании всех систем и жизнедеятельности организма.

Очень большие дозы витаминов необходимы нашему организму для нормальной жизнедеятельности. 

Витамин А обеспечивает нормальное состояние дыхательных путей и пищеварительного тракта, поддерживает остроту зрения. Примерно половина потребности организма в витамине возмещается за счет овощей, содержащих каротин (провитамин А). Наибольшее количество каротина в моркови, красном перце, томатах, зелени петрушки, щавеле, шпинате, салате, зелёном луке.
Витамин С (аскорбиновая кислота) – предохраняет организм от малокровия и цинги, повышает эластичность и прочность кровеносных сосудов, повышает сопротивляемость организма к инфекционным заболеваниям. Большое количество витамина С содержится в луке, петрушке, укропе, шпинате, хрене, томатах и др.

Витамин В1 (тиамин) – способствует росту организма, влияет на жировой обмен, сердечнососудистую и нервную системы, на железы внутренней секреции. Наибольшим количеством этого витамина отличаются бобовые культуры и шпинат.
Витамин РР (никотиновая кислота) – нормализует работу печени и входит в состав ферментов, участвующих в окислительных процессах. Источником этого витамина являются томаты, морковь, шпинат, лук. О роли овощей можно говорить ещё много. Овощи, картофель и плоды – это ценные, ничем незаменимые продукты питания.

Но как сохранить эту ценность?

Как продлить срок хранения, не нарушая качества сочных продуктов?

Как создать благоприятные условия при хранении?

Учащиеся: Затрудняемся ответить на эти вопросы.

Преподаватель: Это и предстоит вам выяснить на уроке, при изучении материала учебных элементов.
Для того чтобы легче усвоить новый материал, нам нужно вспомнить предыдущий объект хранения – зерновые массы, т. к. они могут иметь много общего с сочными видами продукции.

Вопросы (актуализация знаний в форме беседы):

1. Какими физическими свойствами обладают зерновые массы?
2. Какие физиологические процессы протекают в них?
3. Что может быть компонентом зерновой массы?
4. Какие режимы хранения зерновых масс существуют?
5. Как осуществляется вентилирование зерновых масс?
       Учащиеся:  (отвечают на вопросы).
Преподаватель: Молодцы! Эти знания позволят освоить вам материал нового блока.

       Приступаем к самостоятельной работе по изучению учебного элемента. не забывайте, записывать наименование учебного элемента, т. е. тему, основные вопросы, классификации, понятия и их определения.

       В ходе изучения нового материала преподаватель находится рядом и помогает разобраться в сложных ситуациях при индивидуальной беседе.

       После изучения и конспектирования содержания учебного элемента учащиеся занимаются взаимоопросом по предложенным контрольным вопросам учебного элемента, после чего приглашают преподавателя для процедуры опроса.

      Учащиеся, ответившие на контрольные вопросы преподавателю, получают задание для закрепления материала (те, кто не успевают выполнить задание на уроке, получают это задание на дом, в дополнение к домашнему заданию).

      Преподаватель: Давайте подведем итог нашего урока. И вернемся к началу нашего занятия. Вспомните вопросы, на которые вы затруднялись ответить (вновь задаются вопросы).

       Учащиеся: (Дают ответы на все вопросы без затруднения, т. к. изучили материал учебного элемента и знают его содержание).

       Преподаватель: Молодцы! Вы справились с изучением нового материала и достигли цели нашего занятия. А теперь запишите домашнее задание (выдается домашнее задание по  изученным учебным элементам – темам).

       Проведение урока было апробировано на двух группах. По итогам тестирования успеваемость по блоку составила 100 % в обеих группах.
Критерии оценки деятельности учащихся на уроке при изучении нового материала
1. Составленный конспект по содержанию учебного материала – максимальный балл -  5:

· 1 балл – в конспекте имеются одиночные понятия или несвязанные предложения по содержанию вопросов.

· 2  балла  – отражена часть вопросов (50%)  модуля, но раскрыто содержание вопросов не в полном объёме.
· 3 балла – отражена часть вопросов (50%)  модуля, но раскрыто содержание вопросов полностью.

· 4 балла - отражены все вопросы модуля, но раскрыто содержание вопросов не полностью.
· 5 баллов – конспект содержит полное (раскрытое) содержание  всех вопросов модуля.

2. Ответы на контрольные вопросы учебных элементов – максимальный балл - 5: 

за каждый правильный ответ – 0,5 балла.

3. Ответы на дополнительные вопросы на закрепление изученного материала учебного элемента – максимальный балл – 5 (критерии для данного задания выдаются дополнительно, в зависимости от вида задания).
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УЧЕБНЫЙ ЭЛЕМЕНТ
Наименование: Основы хранения картофеля, овощей и плодов
Профессиональная область: Сельское хозяйство

	Учебный элемент
	
	

	Наименование: Основы хранения картофеля, овощей и плодов
	ГОУ НПО ПЛ-67
	Б -5

М-1

	Предмет: Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции
	2008
	Стр. 1




Задачи
   Закончив изучение данного учебного пособия, Вы будете:

   - знать физические свойства сочных продуктов; физиологические процессы, происходящие при хранении картофеля, овощей и плодов; микробиологические процессы, протекающие в хранящихся массах;  факторы абиотической среды, влияющие на хранение сочных продуктов, а также фактор энтомологического воздействия  и его влияние на качество хранящейся продукции.

   - уметь устанавливать причинно – следственные связи между процессами, происходящими при хранении растительного сочного сырья.

   Знания такого рода нужны для того, чтобы понять, как физические свойства, физиологические и микробиологические процессы влияют на сохранность сочной продукции, а, следовательно, уметь подбирать для каждой культуры оптимальные абиотические факторы для создания благоприятных условий при хранении и увеличения сроков хранения.

   Для этого вам необходимо изучить и законспектировать материал учебного элемента, выделяя главное, и ответить на контрольные вопросы, заданные на последней странице учебного элемента.

   Время на изучение – 2 часа.

	Учебный элемент
	
	

	Наименование: Основы хранения картофеля, овощей и плодов
	ГОУ НПО ПЛ-67
	Б -5

М-1

	Предмет: Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции
	2008
	Стр. 2




1. Картофель, овощи и плоды как объект хранения

Картофель, овощи, плоды и ягоды содержат от 60 до 96 % воды. По этому признаку их объединяют в группу сочных продуктов или растительного сочного сырья. Растительные сочные продукты – важный источник витаминов.

        Разработаны теоретические основы хранения сочных продуктов в свежем виде. Главная причина, затрудняющая организацию хранения продуктов этой группы, - содержания в них большого количества воды, что усиливает интенсивность обмена веществ в клетках и тканях. Чтобы понизить интенсивность обмена веществ, картофель, овощи и плоды хранят при температуре, близкой к 0 о С.

        Высокое содержание воды вызывает необходимость хранить их при повышенной влажности воздуха (85…98 %), чтобы предупредить испарение, способствующее снижению тургора (упругости клеток), увяданию и убыли массы. В увядающих овощах и плодах резко снижается естественный иммунитет, и они подвергаются порче вследствие развития микроорганизмов. 

        Картофель, овощи и плоды не укладывают  плотно, т. к. скважины (воздушные пространства) и воздух, находящийся в них, влияет на физические свойства продукции, физиологические и микробиологические процессы, протекающие при хранении продукции.

        В растительном сочном сырье, заложенном на хранение, иногда обнаруживают клещей, нематод, насекомых и др. Таким образом, партии картофеля, овощей и плодов представляют собой биоценоз. В период хранения в них протекают физиологические, биохимические и микробиологические процессы.

2. Физические свойства картофеля, овощей и плодов

        Сыпучесть. Овощи, плоды и картофель обладают меньшей сыпучестью по сравнению с зерном. При закладке в бурты картофель и овощи укладывают по углу естественного откоса, который изменяется в пределах 40… 45о. 

        Самосортирование. Проявляется при использовании механических средств загрузки хранилищ картофелем и овощами. При закладке на хранение необходимо очистить продукцию от примесей.

        Скважистость. Присутствие воздуха, перемещающегося по скважинам, способствует передаче тепла и перемещению влаги в виде пара в межклубневых, межовощных и межкочанных пространствах. Благодаря скважистости используют такой современный технологический приём, как активное вентилирование.

	Учебный элемент
	
	

	Наименование: Основы хранения картофеля, овощей и плодов
	ГОУ НПО ПЛ-67
	Б -5

М-1

	Предмет: Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции
	2008
	Стр. 3




        Механическая прочность. Характеризуется удельным сопротивлением клубней, корнеплодов, кочанов, плодов вдавливания штампа площадью 1 см 2  и выражается в килограммах на квадратный сантиметр.  Крупные клубни травмируются сильнее,  чем средние и мелкие. Механическая прочность недозрелых плодов выше, чем плодов спелых.

        Установлена предельная высота падения, превышение которой приводит к повреждениям.

        Примерная высота падения (мм) овощей и картофеля

	Продукция
	На металлические прутки
	На слой клубней и овощей

	Картофель свежий продовольственный

Морковь столовая

Свёкла столовая

Лук (вызревшие луковицы)
	100…200

100…300

200…400

500…1000
	300

300…400

400…500

1000…1500


        Сорбционные свойства (испарение и отпотевание). Масса клубней, плодов и овощей при транспортировке и хранении уменьшается главным образом в результате испарения влаги. Быстрому испарению влаги и потере тургора способствуют: большие размеры клеток и межклеточников; слабая влагоудерживающая способность цитоплазмы; большая удельная поверхность продукта. Снижение испарения может достигаться повышением влажности воздуха. Для основных видов плодов и овощей в хранилищах поддерживают влажность воздуха 90 – 95%, для листовых и пучковой продукции 96 – 98%. Часто высокая относительная влажность воздуха в хранилище приводит к  отпотеванию продукции, что влечёт за собой большие потери из-за микробиологической порчи. При наличии капельно-жидкой влаги создаются благоприятные условия для внедрения фитопатогенов в ткани продукта, что приводит к развитию плесневения, гниения, бактериозов. 

        Для предупреждения отпотевания продукции и порчи применяют активное вентилирование.

        Подверженность замерзанию. При подмораживании овощи и плоды темнеют, изменяют вкус: одни приобретают сладкий вкус (картофель, яблоки), другие – запас прелого сена, затхлый. В целом, изменяется качество продукции.
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         Теплофизические свойства. Овощи, плоды, картофель обладают плохой теплопроводностью и температуропроводностью. Они очень медленно охлаждаются и также медленно нагреваются. Вследствие плохой тепло- и температуропроводности указанных объектов тепло, выделяемое всеми живыми компонентами массы овощей, плодов, картофеля, 

аккумулируется в ней, при этом активизируется микрофлора и возникает самосогревание, приводящее к частичной или полной потере качества продукции.

        Хранение овощей, плодов, картофеля с учётом их физических свойств позволяет значительно сократить потери и сохранить качество продукции.  
3. Физиологические и биохимические процессы, происходящие в картофеле, овощах и плодах при хранении

        К физиологическим процессам относятся: дыхание, испарение, созревание и старение, физиологические расстройства.
        Дыхание. В тканях картофеля, овощей и плодов при дыхании происходят те же процессы, что и в зерне, но интенсивность этих процессов намного выше. Интенсивность дыхания различна в зависимости от рода, вида, разновидности, сорта, степени зрелости, наличия механических и других повреждений, условий окружающей среды (температуры, влажности воздуха, газового состава воздуха).

В процессе дыхания выделяется много тепла. Это может вызвать самосогревание продукции.

        Значительно и количество влаги, выделяемое овощами, картофелем и плодами в процессе дыхания и испарения. Влага способствует развитию патогенных микроорганизмов, что может приводить продукцию к абсолютной гнили (потере массы сухого вещества более чем на 50 %).

        В процессе дыхания выделяется  диоксид углерода, его содержание в большом количестве может приводить к удушению продукции, т.е. к развитию анаэробного дыхания.

        Выделяемые при дыхании тепло, влага и диоксид углерода следует рассматривать как суммарный результат жизнедеятельности клубней, корнеплодов, кочанов, плодов и находящихся на них микроорганизмов.

На интенсивность дыхания влияют следующие факторы: температура, влажность, состав воздуха, степень зрелости, культура (продуктовые органы), принадлежность к сорту, наличие повреждений (механических, в результате подмораживания или запаривания продукции, в результате действия вредителей и возбудителей болезней).
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        Испарение. Потеря массы  воды протекает наиболее интенсивно при низкой влажности воздуха в помещениях для хранения продукции. 

         На испарение влияет и интенсивность дыхания. Результатом сильного испарения является потеря тургора (упругости клеток).

        Созревание и старение. Наибольшей пищевой и вкусовой ценностью плоды и овощи обладают при определённой степени созревания. Хранение их в свежем виде приводит к старению и ухудшению качества. У большинства плодов и овощей различают следующие степени зрелости: съёмную, техническую (или технологическую), потребительскую. При съёмной степени зрелости плоды и овощи способны после уборки дозреть и достигнуть потребительской зрелости. В этой степени зрелости плоды готовы к съёму, упаковке и отправке на дальние расстояния. Вторая степень зрелости характеризует готовность продукции для технологической переработки, т. к. в данной спелости плоды достигают оптимальных технологических свойств для переработки на определённые продукты. Переход от первой степени зрелости ко второй отмечается изменениями структуры и химического состава веществ, отложенных в плодах. Третья степень зрелости плоды готовы для использования в свежем виде.

Физиологические расстройства. Нарушение естественных физиологических функций приводит к физиологическим расстройствам. Их вызывают неблагоприятные внешние условия в период роста растений, во время уборки урожая, транспортирования и хранения продукции. К физиологическим расстройствам можно отнести:

· Почернение сердцевины клубней. Наблюдается для картофеля после длительного хранения при  температуре 0оС. Способствуют потемнению и механические воздействия на клубни (удары). Заболевание усиливается, если под картофель вносят избыточно азотные удобрения.
· Увядание плодов. Обычно обусловлено низкой влажностью воздуха в хранилище (менее 80 %). Плоды сморщиваются, резко уменьшается их масса. 
· Несвоевременное прорастание. Преждевременное образование ростков, побегов, корней может быть вызвано нарушением температурного режима и режима влажности в период хранения продукции.
        При хранении продукции могут происходить биохимические изменения. Это может быть накопление сахара, увеличение содержания восков (в яблоках), изменение консистенции, изменение состава красящих 
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веществ, уменьшающих количество хлорофилла и, соответственно, увеличивается содержание каратиноидов и пигментных соединений.
 У всех плодов по мере созревания усиливается аромат, изменяется окраска, улучшается вкус, они становятся более мягкими.
4. Микробиологические процессы, происходящие при хранении картофеля, овощей и плодов

        Основная причина порчи картофеля, овощей и плодов при хранении – активное развитие микроорганизмов. Товарные качества могут резко ухудшаться во время транспортирования и хранения, а также вследствие развития вирусов. Наиболее распространенные микроорганизмы, поражающие овощи, плоды и картофель во время уборки, транспортировки и хранения вызывают следующие болезни: микозы (на плодовых культурах), фомоз  (сухая гниль), фитофтороз, серую, белую, чёрную гниль; бактериозы (возбудитель болезни бактерии); вирусные инфекции.

        Активное развитие микроорганизмов на овощах, плодах и картофеле часто сопровождается большим выделением тепла, скапливающегося в результате плохой тепло- и температуропроводности, что приводит к самосогреванию продукции. Начавшийся процесс самосогревания сам по себе не останавливается до его завершения. Только срочное охлаждение способом активного вентилирования или переборки и последующая реализация позволяют спасти часть продукции от порчи. Наиболее активно порча продукции протекает при бестарном способе хранения, очаг заболевания и самосогревания распространяется по всей продукции.

5. Влияние насекомых, клещей и нематод на сохранность картофеля, плодов и овощей

        Вредители сельскохозяйственных культур влияют на сохранность продукции. Овощи и плоды, поврежденные в поле, теряют естественный иммунитет и в местах ходов личинок, гусениц легко поражаются микроорганизмами. 

        Нематоды (мелкие круглые черви), клещи, насекомые приводят к потере массы продукта, загрязнению продукции, загниванию, т. е. развитию болезней.

        Основной путь сокращения потерь растительного сочного сырья при хранении – своевременная борьба с нематодами, клещами и насекомыми в полевых условиях и закладка на хранение здоровой продукции.

	Учебный элемент
	
	

	Наименование: Основы хранения картофеля, овощей и плодов
	ГОУ НПО ПЛ-67
	Б -5

М-1

	Предмет: Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции
	2008
	Стр. 7



Контрольные вопросы

Ответьте на поставленные вопросы. Когда закончите отвечать на вопросы, позовите преподавателя.
1. Перечислите компоненты плодоовощной продукции.

2. Какими физическими свойствами  обладают сочные продукты?

3. Перечислите физиологические процессы, протекающие в массах хранящейся продукции при хранении?

4. По каким причинам затрудняется хранение картофеля, овощей и плодов?

5. Укажите положительное и отрицательное влияние скважистости при хранении овощей, плодов и картофеля.

6. Сравните механическую прочность клубней картофеля и плодов томата, для какой продукции она будет выше и почему?

7. Следствием чего может быть самосогревание продукции при хранении?

8. Факторы абиотической среды, влияющие на физиологические и микробиологические  процессы, протекающие в массах продукции при хранении.

9. Что происходит в процессе созревания овощей, плодов, клубней (биохимические изменения)?

10. Какую роль играют вредители сельскохозяйственных культур и возбудители болезней при хранении продукции?

ГОУ НПО 

Профессиональный лицей № 67

УЧЕБНЫЙ ЭЛЕМЕНТ
Наименование: Режимы и способы хранения картофеля, овощей и плодов
Профессиональная область: Сельское хозяйство
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Задачи
   Закончив изучение данного учебного пособия, Вы будете:

   - знать режимы и способы хранения овощей, плодов и картофеля, основы и особенности режимов хранения, основные преимущества и недостатки разных способов хранения продукции, особенности полевых способов хранения сочной продукции, факторы, влияющие на естественную убыль продукции при хранении.

   - уметь классифицировать способы хранения продукции в зависимости от условий хранения. 

   Знания такого рода нужны для того, чтобы понять, как влияют на сохранность продукции и продолжительность хранения, разные режимы и способы хранения и размещения продукции, от чего зависит естественная убыль овощей, плодов и картофеля, и как уменьшить её при хранении продукции в стационарных хранилищах с естественной и принудительной вентиляцией.

   Для этого вам необходимо изучить и законспектировать материал учебного элемента, выделяя главное, и ответить на контрольные вопросы, заданные на последней странице учебного элемента.

   Время на изучение – 2 часа.
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1. Режимы хранения картофеля, овощей и плодов
        Для успешного хранения картофеля, овощей и плодов в стационарных и полевых хранилищах учитывают следующие факторы абиотической среды: температуру продукции и окружающей среды, влажность воздуха окружающей среды, доступ воздуха и его газовый состав в массе продукции и в окружающей среде.

        Различают следующие режимы:
а) хранение продукции в охлаждённом состоянии;

б) хранение продукции в регулируемой газовой среде.

        Основы режима хранения продукции  охлажденном состоянии. Основой режима является пониженная температура воздуха в хранилище, чаще всего близкая к 0о С. При этом ослабевает или подавляется жизнедеятельность всех компонентов, входящих в состав насыпи продукции. Следовательно, снижается интенсивность дыхания живых клеток, задерживается активное развитие микроорганизмов, значительно приостанавливается продолжительность цикла развития нематод, клещей и насекомых.

        Хранению овощей, плодов и картофеля в охлаждённом состоянии способствует их плохая теплопроводность и температуропроводность. В связи с этим в средней зоне страны, возможно, сохранять данную продукцию, используя пониженные температуры в осеннее-зимне-весенний период, благодаря естественному холоду.

        Оптимальная температура хранения, а иногда и влажность воздуха значительно колеблются в зависимости от физиологического состояния (завершены или нет процессы созревания, прошли или нет раневые реакции у картофеля и корнеплодов, проведена или нет сушка лука и т.д.), вида продукта, условий и техники уборки. На результаты хранения также влияет повреждённость продукции микроорганизмами, нематодами, клещами и насекомыми. В государственных стандартах на овощи и картофель, заготовляемые и реализуемые в розничной торговле, установлены оптимальные режимы и сроки хранения.
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Режимы хранения картофеля, овощей и плодов

	Продукция
	Температура, оС
	Относительная влажность воздуха, %
	Срок хранения, сут

	Продовольственный картофель, реализуемый в торговой сети

Капуста белокочанная, реализуемая в торговой сети

Столовая морковь и свёкла, реализуемая в торговой сети

Томаты (по степени зрелости):

Молочные

Бурые и розовые

Красные

Огурцы, выращенные в грунте:

Защищенном

Открытом


	4…12

0…10

0…10

11…13

1…2

0,5…1

10…14

7…10
	85…90

85…90

85…90

85…90

85…90

85…90

85…90

85…90
	Не более 3

Не более 3

Не более 3

Не более:     28

30

14…28

Не более:

15
15


Основы режима хранения продукции в регулируемой газовой среде. 
        В типовых проектах холодильников 25% объёма отводят под камеры, оборудованные установкам, обеспечивающими стабильное поддержание не только температуро-влажностного режима, но и газового состав среды. Овощи и плоды, заложенные в холодильные камеры с регулируемой газовой средой (РГС), дольше сохраняю товарные качества, биологическую и витаминную ценность, консистенцию и аромат. Это объясняется тем, что при снижении в воздухе окружающей среды концентрации кислорода подавляется жизнедеятельность живых компонентов овощей, плодов и картофеля. При таких условиях у плодов меньше расходуется сухих веществ на дыхание, а следовательно, снижается естественная убыль; уменьшается активность микрофлоры, погибают нематоды, клещи и насекомые.

        Стабильное поддержание газовой среды обеспечивают газогенераторы. Газовый состав воздуха в камерах устанавливают с 
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учетом сортовых особенностей плодов и овощей. Газовые среды подразделяют на три типа: нормальные, когда сумма процентов диоксида углерода и кислорода составляет 21 % (например, СО2 – 5 и О2 – 16); субнормальные, когда резко понижено содержание кислорода (до 3…5 %), а количество диоксида углерода сохраняется на высоком уровне (2…5%); среды без диоксида углерода при пониженной концентрации кислорода (3%).

        Положительное воздействие повышенных концентраций диоксида углерода и пониженных – кислорода проявляется в следующем: снижении интенсивности дыхания, замедлении процессов дозревания и старения плодов, продлении сроков хранения. Отрицательное действие рассматриваемого фактора проявляется: в ухудшении вкуса, ослаблении устойчивости к повреждению фитопатогенными микроорганизмами, в образовании нежелаемых физиологических процессов (образовании спирта, сахаров, побурении мякоти плодов и т. д.).

        При выборе режима хранения необходимо учитывать особенности каждого вида продукции.

        Хранение отдельных видов продукции.

Картофель. Режимы хранения картофеля подразделяют на четыре периода: лечебный, охлаждения, основной, весенний.

Лечебный период: температура хранения 12…18оС,относительная влажность воздуха 90…95%, свободный доступ воздуха в течение 8…10 суток. Режим хранения поддерживают в этот период с помощью активного вентилирования. При этом клубни хорошо подсушиваются, раны заживляются, т. е. продукция доводится до стойкого для хранения состояния. Продолжительность данного периода  две – три недели.

Период охлаждения: постепенно охлаждают циркулируемый воздух на 0,5…1оС в сутки. Температура в данный период -2…4оС. Продолжительность периода – две-три недели.

Основной (период хранения): самый продолжительный период, в течение которого поддерживают оптимальную температуру, относительную влажность воздуха и воздушно-газовую среду. Продолжительность хранения 5 -6 месяцев.

Весенний (предреализационный): Для подготовки к реализации продовольственный картофель 3…4 суток обрабатывают тёплым воздухом (10…12оС). Прогревание снижает травмирование клубней. После сортировки клубни вновь охлаждают. Перед посадкой семенной картофель прогревают теплым воздухом, с целью выведения почки из 
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состояния покоя, в течение 7…10 суток. С целью дезинфекции, циркулируемый воздух можно насыщать парами формалина.

2. Способы хранения и размещения продукции

        С учетом особенностей режимов хранения отдельных продуктов создают специализированные картофеле-, овоще-, плодо- и корнеплодохранилища. Строят и универсальные хранилища для хранения в отдельных камерах различных объектов, в том числе продуктов переработки овощей и плодов. Для сохранения больших партий картофеля, овощей и плодов в свежем виде при оптимальных условиях применяют два основных способа хранения: полевой – в буртах и траншеях, то есть в наиболее просто устроенных приспособлениях, с использованием грунта в качестве основной изотермической и гидроизоляционной среды; стационарный – в специально построенных или приспособленных хранилищах.

Хранение картофеля и овощей в буртах и траншеях
        Буртами называют валообразные кучи продукции, уложенные на грунте (на поверхности земли или неглубоком длинном котловане) и укрытые какими-либо термо- и гидроизоляционными материалами 
(Рис. 1).


[image: image1]
Рис. 1. Разрез бурта картофеля: 

1 – укрытие землёй, 2 – первое укрытие землёй, 3 – буртовой термометр, 4 – картофель, 5 – солома, 6 – приточный канал, 7 – канавка для стока воды.
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Рис. 2 . Поперечный разрез траншеи:

1 – корнеплоды, 2 – буртовой термометр, 3 – земля, 4 – солома, 5 – первоначальное укрытие землёй.
        Траншеи – канавы, вырытые в грунте, в которые засыпают овощи и картофель (Рис.2). Особенностью данных канав является то, что глубина канавы превышает ширину.

        Сохранность продуктов при таких способах основана на физических свойствах грунта и физиолого-биохимических процессах, протекающих в насыпи клубней, корнеплодов и других объектов хранения. В буртах и траншеях создаётся довольно стационарный режим хранения, приближающийся к оптимуму3 как по температуре, влажности, так и по составу газовой среды. От регулирования теплообмена и состояния газовой среды во многом зависит и сохранность продуктов. При недостаточном теплообмене развивается самосогревание, при избыточной теплоотдаче – промерзание продуктов по углам бурта или траншеи, возможно полное промораживание, при несоблюдении показателей уровня промерзания грунта в определенной местности. Для создания правильного газообмена и регулирования температуры  в буртах и траншеях сооружают вытяжные трубы, что обеспечивает приточно-вытяжную вентиляцию данных сооружений.

        В зависимости от закладываемой продукции на хранение, бурты и траншеи могут быть разного размера. Таким способом хранят картофель, свёклу, капусту, морковь и др.

        Размеры потерь и успех хранения во многом зависят от правильного укрытия. В качестве укрытия чаще всего используют солому и землю. Можно использовать чередование данных материалов в два – четыре слоя. Толщина укрытия зависит от атмосферного воздуха зимой, толщины и плотности снежного покрова, силы ветра, расположения буртов и траншей, влажности соломы и состава почвы, ширины бурта и вместимости котлована, 
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вида заложенной продукции и глубины промерзания грунта зимой. Толщина укрытия у гребня буртов меньше, чем у основания, т. к. тепло, выделяемое продуктами, поднимается к гребню.

Контроль. Во время ухода за буртами и траншеями наблюдают за температурой и состоянием укрытия. Буртовые термометры устанавливают под углом 300 во время загрузки: один с северной торцовой стороны на 0,1 м от основания, второй в средней части бурта по гребню, заглубляя на 0,3 м. В траншее устанавливают один термометр в средней части, заглубляя в продукцию на 0,3 м.

При буртовом хранении контролируют товарное качество и состояние клубней и овощей. В период оттепелей делают проверочные вскрытия буртов, берут пробы, внимательно их осматривают и проводят товарный анализ (оценку качества) в соответствии со стандартом.
Хранение картофеля, овощей, плодов и ягод в стационарных хранилищах.


Типы хранилищ. Стационарные хранилища сооружают из дерева, камня, кирпича или сборных железобетонных конструкций, полносборных металлических конструкций. Вместимость хранилищ 200…10000т., и более. Строят их по типовым проектам. Большинство хранилищ одноэтажные, прямоугольные. Их разделяют на наземные и заглубленные в грунт.

Наземные хранилища сооружают главным образом в местах с высоким стоянием грунтовых вод и районах вечной мерзлоты. Подобные хранилища наиболее удобны при завозе продукции в таре и механизации погрузочно - разгрузочных работ. Однако они нуждаются в системе отопления и искусственного охлаждения. Значительно легче поддерживать необходимые температурные условия в заглубленных хранилищах.

Овощи и картофель размещают в хранилищах насыпью или в таре. Плоды и ягоды хранят в ящиках и решетах. Ягоды хранят также в лотках и корзиночках.

Важнейшее условие успешного хранения овощей, плодов и картофеля – устройство вентиляции. Своевременный и достаточный обмен воздуха в хранилищах позволяет создать оптимальные режимы, как по температуре, так и по относительной влажности воздуха. При этом может быть исключено образование на хранимых объектах и элементах конструкции конденсационной влаги. Хорошая вентиляция позволяет предупреждать подмораживание продуктов или быстро снизить температуру в помещении.
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Приточно -вытяжная вентиляция. Система состоит из вытяжных труб, устанавливаемых в коньке крыши, и приточных каналов в нижней части хранилища и под закромами.

Эффективность приточно-вытяжной вентиляции зависит и от разности температур воздуха в хранилище и атмосферного. При разности температур менее 40С вентиляция практически не работает. Поэтому осенью вследствие незначительной разницы между температурой атмосферного воздуха и температурой продукции естественная вентиляция не обеспечивает быстрого охлаждения.

Принудительная вентиляция. Более совершенная система. Воздух в хранилище подается вентиляторами, а удаляется через вытяжные каналы в результате создавшегося напора.

Активное вентилирование. Самая совершенная система вентиляции. Она позволяет быстро устанавливать требуемые параметры воздуха в помещении, обеспечивающие оптимальные условия хранения и прохождения необходимых процессов (лечебного периода, обсушки поверхности объектов и т.д.). Оптимум хранения картофеля лежит  в пределах 2… 40 С, и установить его быстро можно только активным вентилированием.
В хранилищах с активным вентилированием потери массы и качества продуктов в два – три раза ниже по сравнению с обычными условиями. Увеличивается и срок хранения. Активное вентилирование дает возможность создавать почти одинаковые условия, как в нижней, так и в верхней части хранилища. Это позволяет значительно увеличить высоту насыпи картофеля и других объектов в закромах укладки продуктов, хранящихся в таре. Затраты на оборудование хранилищ установками вентилирования окупаются за один – три года.

Существует несколько способов хранения плодов в полимерных селективно – проницаемых пленках: в мелких упаковках (полиэтиленовых пакетах и мешках); в ящиках с полиэтиленовыми вкладышами, в контейнерах с полиэтиленовыми вкладышами; в контейнерах – мешках с диффузионными вставками; под полиэтиленовыми накидками с силиконовыми вставками.

3.Подготовка хранилищ к приему нового урожая

Из освободившегося к лету хранилища выносят инвентарь и машины, разобранные на части закрома и стеллажи (для просушки и дезинфекции). Хранилище очищают от всех растительных остатков, тщательно обрабатывают потолок и стены. Весь собранный мусор сжигают или после обеззараживания закапывают в землю. Просушивают хранилище проветриванием. Затем при необходимости проводят текущий или 
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капитальный ремонт. Для борьбы с грызунами щели и норы засыпают битым стеклом или кирпичом, затем заливают цементом; вентиляционные каналы в камерах затягивают металлической сеткой.

Дезинфицируют хранилища сернистым газом, парами формалина или раствором оксидифенолята натрия.

Холодильные камеры и секции хранилищ окуривают сернистым ангидридом только в противогазах и под руководством специалиста. Применяют сернистый ангидрид.

Если на расстоянии менее 300 м от хранилища расположены жилые дома или оно находится в подвальном помещении, то газацию сернистым газом не проводят, а применяют влажную дезинфекцию 1% - м раствором формалина (1л 40% -го формалина на 40 л воды). Дезинфекцию проводят при температуре не ниже 18-200С и относительной влажности воздуха 96-97%. Там, где это возможно, температуру повышают до 250С, относительную влажность воздуха до 100%. При таких условиях токсическое действие формалина возрастает, и дезинфекция более эффективна.

Обработанные тем или иным препаратом хранилища выдерживают в герметизированном состоянии 2-3 суток, после чего открывают окна и двери, вентиляционные каналы и тщательно проветривают. Затем все поверхности внутри помещения (кроме пола и окон) белят смесью свежегашеной извести и медного купороса 1,5 – 2 кг извести и 200 г купороса на ведро воды. Добавка последнего предупреждает на длительное время развитие грибной флоры
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Контрольные вопросы

Ответьте на поставленные вопросы. Когда закончите отвечать на вопросы, позовите преподавателя.
1. Перечислите основные режимы хранения овощей, плодов и картофеля.

2. Перечислите способы хранения сочной продукции.

3. При каком способе вентилирования хранилищ меньше протекает естественная убыль овощей и картофеля?

4. Приведите примеры естественных способов хранения овощей, плодов и картофеля.

5. Чем отличается бурт от траншеи?

6. При каких условиях возможно качественное хранение продукции в буртах и траншеях?

7. Какие периоды хранения картофеля выделяют в условиях стационарного хранения?

8. Перечислите естественные и искусственные способы вентиляции.

9. Перечислите этапы подготовки хранилища к приёму нового урожая.

10. По каким принципам классифицируются хранилища?
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1. Назначение (характеристика) учебного элемента


Учебный элемент является методическим пособием для учащихся и предназначен для самостоятельного овладения знаниями по предмету в процессе учебной деятельности, организованной по блочно-модульной технологии.


Учебные элементы разработаны в соответствии с требованиями к знаниям, умениям и навыкам учащихся согласно содержанию программы обучения по предмету, реализующей требования государственного образовательного стандарта по профессии.


Учебный элемент состоит из титульного листа; описания тех задач, которые необходимо будет решить в ходе изучения учебного элемента; содержания  и контрольных вопросов.

Титульный лист учебного элемента имеет разный цвет, который характеризует их принадлежность   к определенному блоку, например,
	Порядковый №  блока
	Цвет титульного листа УЭ

	Б-1
	Розовый

	Б-2
	Желтый

	Б-3
	Зеленый

	Б-4
	Фиолетовый

	Б-5
	Синий

	Б-6
	Белый



На каждый странице учебного элемента вверху прописано наименование темы (модуля), его номер и принадлежность к блоку.
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Содержание учебного элемента состоит из нескольких вопросов, которые имеют последовательную нумерацию и название, в тексте выделены жирным шрифтом. Каждый вопрос содержит необходимую для изучения информацию по определенному модулю.

В содержание учебного элемента кроме теоретического материала может входить и  выполнение практической работы. Практический модуль содержит краткую информацию по теме, описание решения задач или производственных ситуаций, необходимые формулы, рабочие таблицы, справочный материал, а также примеры расчетов и записей в рабочих таблицах.


На последней странице учебного элемента находятся контрольные вопросы, по которым проверяются знания или умения по конкретному учебному элементу.

2. Организация работы с учебными элементами


2.1. Общие правила.
- Выберите необходимый учебный элемент при изучении конкретного блока.

- Внимательно прочитайте задачи.

- Приступите к самостоятельному изучению и конспектированию содержания учебного элемента.

*При ведении конспекта обязательно записывайте тему, т.е. наименование модуля, основные вопросы модуля. Обращайте особое внимание на классификации, схемы, термины, которые могут быть выделены жирным шрифтом, курсивом или подчеркнуты. Конспект ведите аккуратно, системно, последовательно.

- Закончив изучение основного материала учебного элемента, прочитайте контрольные вопросы и найдите правильные ответы.

- Проведите взаимопроверку, после чего позовите преподавателя для опроса по контрольным вопросам.

2.2. Правила изучения практического модуля.
- При изучении практического модуля запишите схемой последовательность выполнения работы и основные формулы.

- Расчеты выполняйте внимательно, последовательно проставляя числа в рабочей таблице.

- Для лучшего усвоения и запоминания материала записывайте не только полученные ответы, но и само решение задачи.

- Необходимый справочный материал для решения задачи вы можете взять в Приложении учебного элемента или у преподавателя.

- Закончив изучение практического модуля, сделайте расчеты по задаче, которая прописана в контрольных вопросах.

3. Распределение рабочего времени на уроке.

1. Изучение содержания учебного элемента и конспектирование –50-60 мин.

2. Работа над контрольными вопросами учебного элемента (включая опрос преподавателя) – 10-15 мин.

3. Работа с заданиями на закрепление изученного материала – 10-15 мин.

4. Учащиеся, не успевшие выполнить задание на закрепление материала, могут выполнить работу дома.

5. Если модуль рассчитан на изучение в течение 4 часов, то время на работу по каждому этапу удваивается, за исключением практических модулей.

6. В практическом модуле на изучение содержательной части отводится 30-40 минут,  выполнять задания по контрольным вопросам (практические задачи и ситуации) можно  40-50 минут.

Каждый учащийся должен выбрать свой (индивидуальный) темп работы, который бы позволил выполнить максимальное количество заданий на уроке.

4. Правила пользования учебными элементами

1. Аккуратно работайте с учебным элементом на уроке:

- не нарушайте целостности учебного элемента;

- не производите надписей, помарок и других негативных воздействий.

2. После выполнения работы на уроке сдайте учебный элемент преподавателю.

При нарушении данных правил и порчи методического пособия лица, испортившие учебный элемент, могут привлекаться к материальной ответственности.

Задания. Блок 5. М – 1.

1. Назовите основные свойства овощной продукции и объясните значение каждого свойства.
2. Объясните положительное значение сыпучести и механической прочности овощей.

3. Обоснуйте отрицательное значение скважистости и температуропроводности сочной продукции.

4. Перечислите физиологические и биохимические процессы, происходящие в картофеле и овощах при хранении.

5. Объясните, как влияет температура воздуха в хранилище на интенсивность дыхания.

6. Что такое физиологическое расстройство, из-за чего оно происходит и как его предотвратить?

7. Докажите эффективность режима хранения овощей в охлажденном состоянии.

8. Сформулируйте основные причины самосогревания овощей, плодов и картофеля.

1. … 2. … 3. … 4. … 5. …

9. Вследствие дыхания происходит:

1) … , что приводит …,

2) … , что приводит …, 

3) … , что приводит …

10. Преобразуйте конспект модуля в схему, используя ключевые слова. За основу возьмите картофель, овощи и плоды, как объект хранения.
Задания. Блок 5. М – 2.

1. Назовите режимы хранения сочной продукции и дайте характеристику каждому режиму.
2. Назовите виды продукции, которые хранятся в регулируемой газовой среде. Объясните, почему это лучший режим для данной продукции.

3. Объясните, почему естественная убыль имеет разный процент при хранении одной продукции в  одинаковых условиях.

4. Объясните, как влияют разные виды вентиляции на естественную убыль овощей в период хранения.

5. Что лучше использовать бурты или траншеи в зоне Урала. Объясните почему.

6. Назовите основные способы хранения овощей, картофеля и плодов и их разновидности.

1. …                                       2. …

1.1. …                                   2.1. …

1.2. …                                   2.2. …

      7. Последовательно пропишите этапы подготовки хранилища к    приёму    нового урожая.

 8. Сделайте вывод, какой из способов хранения овощей наиболее приемлем в нашей местности.
 9. Сделайте вывод, какой режим хранения будет лучшим для хранения зеленных культур (салат, шпинат, редис).

10. Преобразуйте конспект модуля в схему, используя ключевые слова. За основу возьмите способы хранения, основанные на режимах хранения.
Задания для выполнения домашней работы
Блок 5, М – 1. Преобразуйте конспект модуля (темы) в схему, используя ключевые слова. За основу возьмите картофель, овощи и плоды, как объект хранения.

Блок 5, М – 2. Преобразуйте конспект модуля (темы) в схему, используя ключевые слова. За основу возьмите способы хранения, основанные на режимах хранения.

Критерии оценки домашнего задания.
Блок 5, М – 1. Схема содержит связанные между собой ключевые понятия модуля (темы). Два понятия оцениваются в 1 балл. Максимальный балл за домашнюю работу – 12. Блок 5, М – 1. Схема содержит связанные между собой ключевые понятия модуля (темы). Два понятия оцениваются в 1 балл. Максимальный балл за домашнюю работу – 12. 

24 – 20 понятий – 12 - 10 баллов, «отлично»;

19 – 17 понятий - 9,5 – 8,5 баллов, «хорошо»;

16 – 13 понятий – 8 -6,5 баллов, «удовлетворительно»
Блок 5, М – 2. Схема содержит связанные между собой ключевые понятия модуля (темы). Каждое понятие оценивается в 1 балл. Максимальный балл за домашнюю работу – 12. 

12 - 10 баллов, «отлично»;
9,5 – 8,5 баллов, «хорошо»;

8 -6,5 баллов, «удовлетворительно».
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