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1. Переченькомпетенций,индикаторов компетенцийидескрипторов: 

ПриизучениипрофессиональногомодуляПМ.0119.02.11Технологияпродуктовпитанияизрас

тительного сырьяустудентовформируютсяследующиекомпетенции: 

Код Наименованиерезультатаобучения 

ПК1.1 Осуществлять техническое обслуживание 

технологическогооборудованиядляпроизводствапродуктовпитанияизрастительногосырь

явсоответствиисэксплуатационнойдокументацией 

ПК1.2 Выполнять технологические операции по хранению и переработкезернаисемян в 

соответствиистехнологическимиинструкциями 

ОК1 Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельностиприменительнокразличн

ымконтекстам 

ОК2 Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретацииинформациииинформационныетехнологиидлявыполнениязадачпрофесси

ональной деятельности 

ОК3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное иличностное развитие, 

предпринимательскую деятельность 

впрофессиональнойсфере,использоватьзнанияпофинансовой 

грамотностивразличныхжизненныхситуациях 

ОК4 Эффективновзаимодействоватьиработатьвколлективеикоманде 

ОК5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственномязыкеРоссийской Федерации 

сучетомособенностейсоциальногоикультурногоконтекста 

ОК6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом 

гармонизаций 

межнациональныхимежрелигиозныхотношений,применятьстандартыантикоррупционно

гоповедения 

ОК7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания 

об изменении климата, принципы 

бережливогопроизводства,эффективнодействоватьвчрезвычайных ситуациях 

ОК8 Использовать средства физической культуры для сохранения иукрепления здоровья в 

процессе профессиональной 

деятельностииподдержаниянеобходимогоуровняфизическойподготовленности 

ОК9 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственномииностранном языках 



Врезультатеосвоенияпрофессиональногомодуля«Ведениетехнологическогопроцесс

а по хранению и переработке зерна и семян на автоматизированных технологических 

линиях», предусмотренными ФГОС СПО по специальности19.02.11. 

Технологияпродуктовпитания из растительногосырья,обучающийсядолжен знать: 

З 1. назначение, принцип действия и устройство, правила эксплуатации, методы 

испособы выявления и устранения неисправностей, порядок проведения подготовки, 

пускаи наладки, ремонта, документооборот по процессу подготовки к работе и 

обслуживаниятехнологическогооборудования; 

З 2. требования нормативно-технической документации к качеству зерна и 

семян,готовой продукции, основные технологические операции, принцип, устройство и 

режимыработы технологического оборудования при очистке, вентилировании, сушке, 

распреде-лении по силосам, подготовке к помолу и формированию помольных партий 

зерна, семянкрупянойикомбикормовой продукции; 

З 3. порядок регулирования параметров работы технологического оборудования 

исредств автоматики при хранении и переработке зерна и семян, меры борьбы с 

вредителя-ми хлебных запасов, технологические процессы и схемы очистки зерна и семян 

от приме-сей; 

З 4. принципы работы и устройство оборудования для сортировки, 

кондиционирования иизмельчениязернаисемян; 

З 5. технологические схемы подготовки и переработки зерна различных культур 

вкрупу, правила ведения процессов шелушения, шлифования, полирования и 

дроблениякрупы,гидротермическойобработкикрупяных культур; 

З 6. порядок приема, перемещения зерна, распределения его по силосам, 

технологиские схемы измельчения различных видов сырья для производства 

комбикормовойпродукции,схемыгранулирования,правиладозированияисмешиваниякомпо

нентовкомбикормов; 

З 7. правила маркировки и упаковки готовой мукомольной, крупяной и 

комбикормовой продукции, документооборот, правила оформления и периодичность 

заполнениядокументациипо хранению ипереработке зерна исемян 

уметь: 

У 1. визуально оценивать исправность, использовать инструмент для очистки от 

загрязний, смазки и санитарной обработки механических деталей и узлов, применять ин-

струмент по наладке, настройке, ремонту и регулировке, документально оформлять ре-

зультатыпроделаннойработыпообслуживаниютехнологического оборудования; 

У 2. подготавливать сырье и расходные материалы к процессам хранения и 

переработки зерна и семян, эксплуатировать оборудование для очистки, активного 

вентилирования и сушки зерна и семян, распределения зерна по силосам для хранения с 

учетом егокачества, подготовки зернового сырья к помолу, формирования помольных 

смесей в соот-ветствии с рецептурой, измельчения зерна и промежуточных продуктов, их 

сепарированияпо крупности и качеству, подготовки зернового сырья к шелушению, 

шелушения, сортирования продуктов шелушения, шлифования и полирования крупы, 

гидротермической об-работки зерна, очистки и измельчения сырья, гранулирования 

комбикормов, дозированиякомпонентов комбикормов, белково-витаминных добавок и 

премиксов для различных видов и возрастных групп сельскохозяйственных животных и 

птиц в соответствии с рецептурой, упаковки и маркировки готовой мукомольной, 

крупяной и комбикормовой продукции, и семян, настраивать 

автоматизированнуюпрограммутехнологическогопроцессахранения и переработки зерна и 

семян, вести производственный документооборот по технологическомупроцессу хранения 

ипереработкизерна исемян



Описание показателей и критериев оценки индикаторов компетенций для 

проведенияпромежуточнойаттестации 

Процедураоценивания Шкалаикритерииоценки,балл(%) 

Тестирование для проведенияпромежуточной 

аттестации представляет собой выполнение 

обучающимся тестовых 

заданий,включающего всебя: 

Задание 1 типа – выполнениетестовых 

заданий закрытого типа; 

Задание 2 типа – выполнениетестовых 

заданий открытого типа. 

Время выполнения итоговоготестирования–

40минут: 

Задания 1 типа – 15 вопросов по1 

мин.каждый(15мин); 

Задание 2 типа – 5 вопросов по 

2мин.каждый(10мин); 

Задание 3 типа – 5 вопросов по 

3мин.каждый(15мин). 

Выполнение обучающимся 

заданий № 1 и № 2 

оценивается последующей 

балльной шкале:30-27 –

верные 

ответысоставляютболее 90% 

от общего количества;26-15 – 

верные ответы составляют 80-

50% от общего 

количества;14-0– 

менее50%правильныхответов. 

Выполнениеобучающимсязад

аний № 3 оценивается по 

следующейбалльнойшкале: 

40-36 – верные ответы 

составляют более 90% от 

общего количества; 35-20 – 

верные ответы составляют 80-

50%от общегоколичества; 19-

0 – менее 50% правильных 

ответов 

Выполнениеобучающи

мсязаданий оценивается 

по 

следующейбалльнойшк

але: 

Задание1:0-20баллов 

Задание2:0-40баллов 

Задание3:0-40баллов 

90 иболее(отлично)–

ответправильный, 

логически выстроен, 

приведены 

необходимые выкладки, 

использована 

профессиональная 

лексика. интерпретиру-

етполученныйрезультат. 

70иболее(хорошо)–

ответвцелом 

правильный, 

логическивыстроен, 

приведены 

необходимыевыкладки,

использованапрофессио

нальнаялексика. 

50 

иболее(удовлетворите

льно) 
– ответ в основном 

правильный,логически 

выстроен, приведеныне 

все необходимые 

выкладки,использована

профессиональнаялекси

ка. 

Менее50 

(неудовлетворительно) 

– ответы неправильные 

илинеполные. 
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1. Содержаниесыройклейковиныв зерне 

пшеницыколеблется: 

А)55-60 %; 

Б)от7до50%; 

В)65-75% 

Б 

2. Высокимсчитаетсясодержаниесырой клейковины 

в зерне пшеницы: 

А) более 28 %;Б)15%; 

В)20% 

А 

3. Уголестественногооткосауовса можетбыть: А)от310до 540; 

Б)от230до300; 

В)от 150до200 

А 

4. Уголестественногооткосаупшеницыможетбыть: А)от 310 до 540; 

Б)от23до38о; 

В)от150до200 

Б 

5. критическаявлажность соилежитвинтервале: А) от 10 до12 %;; 

Б)от14до15%; 

В)от15до17%. 

А 

6. критическаявлажность 

зернакукурузылежитвинтервале: 

А) не более 14 

%;Бот14до16%; 

В)свыше 16до 17%; 

г)свыше17%. 

А 

7. критическаявлажность семянподсолнечника 

лежит в интервале: 

А)неболее 7%; 

Б от 7,1 до 8,0 %; 

В) свыше 8,1 до9,0%; 

г)свыше9,0%.. 

А 

8. Явление 

самопроизвольногоповышениятемпературызернов

ой 

массы,вследствиепротекающихвнейфизиологичес

ких процессов иплохой 

теплопроводности,называется: 

А)самосогревание; 

Б) прорастание; 

В)дозревание 

А 

9. Мощные промышленныепредприятиядляприема, 

обработки,храненияиотпусказернаназывается: 

А) элеваторы; 

Б)бункеры; 

В)силосы 

А 

10. Как 

называютохлаждение,когдазерновуюмассунепере

мещаютипринудительно ненагнетаютвнеевоздух: 

А)активное; 

Б)пассивное; 

В)принудительное 

Б 

11. Ккакомувидуотноситсямука,которая почти 

несодержитклейковины, 

поэтомуиспользуетсявсмеси с пшеничной мукой, 

бога-тавитаминамигруппыВижелезом: 

А)чечевичная; 

Б)перловая; 

В)ржаная 

В 

12. Ккакомувидуотноситсямука,которая 

характеризуетсяповышеннымсодержаниембелка,к

альцияижелеза,содержитлецитин,снижающий 

уровеньхолестерина: 

А) гречневая; 

Б)соевая 

В)кукурузная 

А 

13. Ккакомувидуотноситсямука,котораяиспользуетсяв

составесмесейдлядиетическогоидетского 

питания,рекомендуетсяпризаболеваниях 

А)чечевичная; 

Б)кукурузная; 

В)гороховая 

Б 



желудочно-кишечноготракта: 

14. Ккакомувидуотноситсямука,которая 

характеризуетсяповышеннымсодержаниемвитами

нов Е, В1, калия,кальция, цинка 

ижелеза(наравнесгречневоймукой)посравнениюсм

укойиззлаковых культур,белокпосоставу 

незаменимыхамино-кислотсходенсбелкоммяса 

А) кукурузная; 

Б)ржаная; 

В)гороховая 

В 

15. Следствиеанаэробного дыханиязерна: А)выделениебольшогокол

ичества тепла; 

Б)выделениеспирта; 

В) 

расходованиебольшогокол

ичествакислорода. 

Б 

16. Дробленаякрупаизгречихи: А) дробленка; 

Б)продел; 

В)ядрица. 

Б 

17. Прибор дляопределениястекловидностизерна: А) диафаноскоп; 

Б)ИДК-1; 

В)пурка 

А 

18. Шлифованнаякрупаизячменя: А)ядрица; 

Б) перловая; 

Вартек. 

Б 

19. Культура,имеющаясамуюнизкуюнатурузерна: А) пшеница; 

Б)овес; 

В)рожь. 

Б 

20. Сыпучесть—этоспособностьзерна…пока-кой-

либоповерхности. 

А)перемещаться; 

Б):ссыпаться; 

В):подбираться 

А 

21. Абсолютныеотходыиспользуютсяследующимобра

зом: 

А)натехнические цели; 

Б)реализуютсясоскидкойсц

ены; 

В)уничтожаютсяисписыва

ются 

В 

22. Прибор дляопределениякачестваклейко-вины: А) валориграф 

Б)ИДК-1 

В)пурка. 

Б 

23. Длянестандартнойпродукциихарактерноследующе

е: 

А)недопускаетсякреализац

ии; 

Б)неотвечаеттребованиямс

тандарта 

хотябыпоодномупоказател

ю качества; 

В)непригоднакупотреблен

июв 

Б 



15. Следствиеанаэробного дыханиязерна: А)выделениебольшогокол

ичества тепла; 

Б)выделениеспирта; 

В) 

расходованиебольшогокол

ичествакислорода. 

Б 

16. Дробленаякрупаизгречихи: А) дробленка; 

Б)продел; 

В)ядрица. 

Б 

17. Прибор для определениястекловидностизерна: А) диафаноскоп; 

Б)ИДК-1; 

В)пурка 

А 

18. Шлифованнаякрупаизячменя: А)ядрица; 

Б) перловая; 

Вартек. 

Б 

19. Культура,имеющаясамуюнизкуюнатурузерна: А) пшеница; 

Б)овес; 

В)рожь. 

Б 

20. Сыпучесть—этоспособностьзерна…пока-кой-

либоповерхности. 

А)перемещаться; 

Б):ссыпаться; 

В):подбираться 

А 

21. Абсолютныеотходыиспользуютсяследующимобра

зом: 

А)натехнические цели; 

Б)реализуютсясоскидкойсц

ены; 

В)уничтожаютсяисписыва

ются 

В 

22. Прибодляопределениякачестваклейковины: А) валориграф 

Б)ИДК-1 

В)пурка. 

Б 

23. Длянестандартнойпродукциихарактерноследующе

е: 

А)недопускаетсякреализац

ии; 

Б)неотвечаеттребованиямс

тандарта

 хотябыпоодном

упоказателю качества; 

В)непригоднакупотреблен

иювпищу. 

Б 

24. Белок, входящий в составклейковиныпшеницы: А) авенин; 

Б)глиадин; 

В)лейкозин. 

Б 



25. Температура,рекомендуемаядля 

быстрогозамораживанияплодов: 

А)15-180С; 

Б) -20-250С; 

В) -30-360С 

в 

26. Видубылимассызернаприхранении,неотносящийс

якпотерям: 

А) просыпи; 

Б)распыл; 

В)усушка(испарение воды) 

Б 

27. Видбиологических потерь зерна при 

хранении,относящихсякнеизбежным: 

А)дыхание; 

Б)прорастание; 

В)самосогревание 

Б 

28. Зараженностьвзернебывает: А) поверхностная 

Б): скрытая 

В):явная 

Б,В 

29. Плесневениепродуктов болееинтенсивно 

протекает: 

А)приповышенной 

относительной 

влажностивоздуха; 

Б) при пониженной 

относительнойвлажностив

оздуха 

В)припониженной 

концентрации кислорода 

А 

30. Показатель, неявляющийсяпризнаком 

свежестизерна: 

А) вкус; 

Б) запах; 

В)форма 

В 

 

Оценочныематериалыдляпроведенияпромежуточной аттестацииоткрытоготипа 

№п

/п 

Содержаниевопроса Варианты

ответов 

Верныйответ 

1. Натуракакойкультуры составляет600-630 г/л - ячмень 

2. Основноеназначениесильнойпшеницы - Производствохлебавысок

огокачества 

3. Способпассивногоохлаждениязерно-воймассы - Перебросказернопогрузч

иками 

4. Общаястекловидностьзернатвердойпшеницы1-

гоклассадолжна быть не ниже … 

- 70% 

5. Сепараторосуществляет - очисткуотпримесей 

6. Какаячастьзерновкивходитвсоставкрупы«рисполи

рованный»? 

- эндосперм 



7. Какойвидкрупывырабатываютизцелыхядергреч

ихи?. 

- ядрица 

8. Семена каких культурсодержатне-

большоеколичествокрахмала 

- рапс 

9. Натуракакойкультуры составляет750-780 г/л - пшеница 

10. Откакихфакторов зависит натуразерна - Влажность,засоренность,выполн

енностьзерна 

11. Какаянавескаразмолотогозернаберетсяпостанда

ртнойметодикедляопределениявлажностизерна 

- 5г 

12. Какойметод определения 

влажностизернаявляетсястандартным 

- посухомуостатку 

13. Какие скидки(надбавки)взымаются с массы 

зерназа каждый 

процентвлажностисвыше(ниже)базисныхконди

ций 

- 1% 

14. Укакойкультурыопределяютпораженностьзерна

клопами-черепашкам 

- пшеница 

15. У зерна, какогоцелевого назначения 

определяютстекловидность 

узерна,какогоцелевого назначения определяют 

стекловидность 

- хлебопекарного 

16. Сколькоцелыхзерен выделяют 

изсреднегообразцадляопределениястекловидно

сти 

- 100 

17. Сколькотребуетсяводыдлязамешивания теста 

из 25 

гмукиприопределенииколичестваклейковины 

взерне 

- 14мл 

18. Что подразумеваютпод качествомклейковины - упругиесвойства 

19. Какие скидки(надбавки)взымаются с массы 

зерназа каждый 

процентсорнойпримесисвыше(ниже)базисныхк

ондиций 

- 1% 

20. Какие 

скидки(надбавки)взымаютсясценызакаждые10г

натурызернасвыше(ниже)базисныхкондиций 

 0,1% 

21. Изкакойкультурыне вырабатываюткрупу - рожь 

22. Какоефизическоесвойство 

облегчаетзатариваниезернавмешкиивыгрузку 

взакрома? 

- сыпучесть 

23. Покакойпричинев хранилище 

можетвозникнутьнизовоепластовоесамосогрева

ниезерновыхмасс? 

- Выгрузкитёплогозернанахолодн

ыйпол 



24. Насколькофракций делится зерновая масса в 

маши-нахпервичнойочисткиотпримесей? 

- 4фракции 

25. Докакоймаксимальнойтемпера-туры можно 

нагревать семена 

зерновыхкультурвовремясушкинашахтныхсуш

илках? 

- 45оС 

26. . Какие 

показателиконтролируютвовремяхранениязерн

аи семян? 

- Влажность,темпера-

тураизараженностьамбарн

ымивредителями 

27. Чтопонимаютподтермином«удельнаяподачавоз

духа»приактивномвентилированиизерновыхмас

с? 

- Общийобъёмвоздуха,прон

изывающий1тзерназа1час 

28. Чем лаборанты отбирают пробы на комбинате 

хлебопродуктовпризаготовкезерна вслучае 

поломкипробоотборника? 

- щупом 

29. Какиепоказателикачествазернаотносяткобязате

льным для всех партийналюбыецели? 

- Влажность,сорнуюизернов

ую примесь 

30. Какуюпримесьвсоставезерновыхмассназывают

вредной? 

- грибы-паразиты,нематоды, 

ядовитыесемена сорняков 



Вопросынаустановлениепоследовательности. 

Укажитеправильнуюпоследовательностьтехнологиипослеуборочнойподработкизер-на: 

А)хранение;Б)сушказерна; 

В) предварительная очистка зерна;Г) первичная + вторичная очистка;Д)уборка. 

Правильнаяпоследовательность:Д,В,Б,Г,А. 

Укажите правильную последовательность приемки зерна на элеваторе:А)взвешиваниезерна; 

Б) определение показателей качества зерна;В)отбор проб; 

Г)складирование; 

Правильнаяпоследовательность:В.Б,А,Г. 

В какой последовательности проходит технология производства перловой крупы:А)Вальцовыйстанок; 

Б) рассев; 

В)аспиратор; 

Г) шелушильно-шлифовальная машина;Д)магнитныйсепаратор 

Правильнаяпоследовательность:Д,Г,В,Б,А 

В какой последовательности проходит технология производства пшеничной 

муки:А)Формированиеготовой продукции 

Б) Вымол сходовых продуктов крупообразования и размола;В)Размол 

продуктовкрупообразованияишлифования; 

Г)Драноеизмельчениезерна; 

Д). Гидротермическая обработка;Е)очистка зернаотпримесей 

Правильнаяпоследовательность:Е,Д,Г,В,Б,А 

В какой последовательности проходит технология подготовки семян сои к посеву:А)проверка 

качествасеменного материала; 

Б) сортировка и калибровка семян;В)протравливание; 

Г)инокуляция семян; 

Правильнаяпоследовательность:Б,А,В,Г. 

Вкакойпоследовательностипроходиттехнологияпроизводстваовсяныхлепестковыххлопьев: 

А)шлифовка; 

Б) крупа овсяная высшего сорта;В)сортировкапокрупности; 

Г) пропаривание и плющение;Д)сушка лепестков. 

Правильнаяпоследовательность:Б,А,В,Г,Д. 

Расположите в правильной последовательности производство гречневой 

крупы:А)гидротермическаяобработка; 

Б)очистка зернаотпримесей; 

В) сортирование продуктов шелушения, крупоотделение и контроль крупыГ)калиброваниезерна и 

шелушение; 

Д)упаковывание крупывпотребительскуюиторговуютару 

Правильнаяпоследовательность:Б,А,Г,В,Д 

  



Вопросынаустановлениесоответствия. 

1 Установитьсоответствие разныхвидовэлеваторов: 

1 Элеваторы служат для хранения оперативных запасов зерна для текущего 

потребления. На эти предприятия поступает главным образом зерно из 

хранилищпервогозвена,прошедшеепервичнуюобработку. Несмотря на это, 

очистка и сушка зерна являютсяосновнымиоперациями. 

А)перевалочные 

2Элеваторыиспользуютсядляприемаиперегрузкизернас одноговида 

транспорта надругой. 

Б)базисные 

3 Элеваторы предназначены для длительного (в течение трех-четырех лет) 

хранения государственныхзерновых резервов. К качеству зёрна, 

поступающегонаэтиэлеваторы,предъявляютсяповышенныетребования. 

В)производственные 

4Элеваторы,которыестроятвсочетаниискомби-

кормовыми,крупянымиимельничнымизаводами. 

Г)фондовые 

Правильноесоответствие:1-Б;2-А; 3-Г;4-В 

2 Установитьсоответствиепотерминам: 

1Свойствообъектанепрерывносохранятьтребуемыеэксплуатационныепоказ

ателивтечение(ипосле) срокахраненияитранспортирования. 

А)лёжкость 

2Продолжительностьпериода,втечениекотороговпартии(образце)сохраняет

сякондиционнаявсхожестьсемянили всхожесть хотя бы единичных семян 

при оптимальных условиях хранения семян кондиционной влажности 

Б)сохраняемость 

3 Свойство зерна в течение определенного периода 

времени сохранять свои пищевые свойства и товарные качества. 

В) долговечность семян 

 

Правильноесоответствие:1-Б;2-В;3-А; 

3 Установитьсоответствиеповидупотерьпродукции: 

1Придыханиизернарасходуетсясухоевещество,уменьшаетсямасса 

именяетсякачество продукции. 

А)распыл 

2 Испарениевлаги Б) биологическиепотери 

3Потеричастисыпучихпродуктов(муки,крупы,сахара)приперевозке, 

хранении 

В) физическиепотери 

Правильноесоответствие:1-Б;2-В;3-А,В; 

4 УстановитьсоответствиенаучныхпринциповхраненияпродукциипоЯ.Я.Никитинскому 

1. Способ хранения, предусматривающий сохранениепродукта в 

состоянии, при котором 

резкозамедляютсяилисовсемнепроявляютсябиологическиепроцессы 

А. ценоанабиоз 

2.Способхранения,предусматривающийсозданиеусловий,прикоторыхразв

иваютсяжелательныемикроорганизмы,

 ипредупреждаетсяразмножениенежелательных,портящ

ихпродуктмикроорганизмов. 

Б.биоз 

3.Способхранения,предусматривающийсохранениепродукта 

всвежемилиживомвиде 

В.абиоз 

4.Способ,прикоторомвпродуктеотсутствуютживыеорганизмы Г.анабиоз 

Правильноесоответствие:1–Г, 2-А,3-Б,4-В. 

  



5 Установитьсоответствие,выбравпредлагаемыепонятияисоответствующиеимопределения: 

1.Масса 1 лзерна,выраженная вграммах А.сыпучесть 

2.Параметр,характеризующийконсистенциюэндосперма Б.натура 

3. Способность зерновых масс, состоящих из множества отдельных твердых 

частиц, различных по 

размеруиплотности,менятьсвоерасположениеотносительнодругдругапридви

жениивсейсмесиназывается 

В. стекловидность 

Правильноесоответствие:1–Б, 2-В,3-А 

6 Установитьсоответствиепорежимамхранениязерновыхмасс: 

1.Интенсивноепринудительноепродуваниенаружноговоздухачерезнеподвиж

нуюнасыпьзернаинтенсивноепринудительноепродуваниенаружноговоздухач

ерезнеподвижнуюнасыпьзерна 

А.пассивноевентилирован

ие 

2.Приохлаждениизерновуюмассунеперемещают ине нагнетаютвнеевоздух. Б.Активноевентилирован

ие 

3.Хранениезерновых массдо 0°С Вохлажденноесостояние 

Правильноесоответствие:1–Б,2-А,3-В 

7 Установитьсоответствие порежимамхранениязерновых масс: 

1.Температуразерновоймассыпониженадопределов,оказываю-

щихзначительноетормозящеевлияниенавсежизненныефункцииее 

компонентов 

А.всухомсостоянии 

2. Хранениезернасвлажностьюнижекритической Б.вохлажденномсостояни

и 

3Отсутствиекислородавмежзерновыхпространствахинадзерновоймассойзнач

ительносокращаетинтенсивностьеедыхания 

В.бездоступавоздуха 

Правильноесоответствие:1–Б,2-А,3-В 
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