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Общие требования к выполнению, оформлению и защите 

курсовой работы.

Курсовая работа выполняется по заданию преподавателя. Студенты разрабатывают и обосновывают систему мероприятий по уборке, транспортированию, реализации и хранению выращенной продукции на примере заданных культур. Выполняют курсовую работу по мере изучения предмета, освоения его отдельных разделов. В помощь студентам основные справочные значения приводятся в приложениях.

Курсовую работу оформляют в соответствии с общепринятыми требованиями, титульный лист – согласно приложению I. Текст выполняется рукописно аккуратно, разборчиво или компьютерным набором на белой бумаге формата А-4 (210 х 297 мм), на одной стороне листа, с соблюдением размеров полей (вверху - 2,54 см, внизу - 2,54 см, слева - 3,0 см, справа - 1,5 см). Разделы и таблицы текста должны соответствовать предлагаемым в методических указаниях. Иллюстрации (чертежи, схемы, графики) обозначают словом «рис.» и нумеруют отдельно. Все таблицы должны иметь аналитическое описание. В конце курсовой работы приводятся выводы и список использованной литературы. Сброшюрованную курсовую работу сдают на проверку за 2 недели до начала экзаменационной сессии и защищают перед комиссией преподавателей. Студенты, не выполнившие курсовую работу, к экзамену (зачету) не допускаются.

Содержание разделов курсовой работы

Введение. Во введении необходимо изложить значение отрасли хранения и переработки плодов и овощей. Показать состояние отраслей хранения и переработки плодоовощной продукции в Украине и АР Крым. Отразить причины и виды потерь сельскохозяйственной продукции. 

1. Обзор литературы. Проанализировать 18-20 научных статей, по вопросам хранения и переработки культуры, указанной в задании. В обзоре литературы должны быть ссылки на анализируемые литературные источники. На основе изучения и анализа научных публикаций описать мероприятия, направленные на сохранение качества и сокращение потерь в послеуборочный период рассматриваемых в курсовой работе видов продукции.

2. Описание  природно-климатических условий  и ххарактеристика сортов выращиваемых культур
Описать географическое местоположение и многолетие значения климатических условий, применительно к которым будет планироваться производство плодоовощной продукции. При описании климата применять форму рекомендуемой таблицы.

Таблица I. Средняя многолетня температура воздуха, 0С.

Месяц
Декада
Среднесуточная температура

воздуха, 0С
Сумма

активных

температур, 0С
Сумма осадков, мм

январь
1





2





3




февраль

















март

















и т.д.





За год
х




Обосновать выбор сортов изучаемых культур. Привести товароведческую характеристику выращиваемых сортов. Описать требования действующих стандартов к качеству продукции, порядок отбора проб для определения качества, требования к способам упаковки, маркировки, транспортирования и хранения, оформление сопроводительных документов. 

3. Производство и использование продуктов растениеводства. Рассчитать производство продукции согласно заданию преподавателя. Запланировать направление использования выращенного урожая - продажу в свежем виде, переработку слаболежкой продукции на консервном заводе, закладку на длительное или краткосрочное хранение лежкоспособной продукции. Расчетные значения оформить в таблицы 3, 4, 5. При описании данных таблиц указать агротехнические и технологические  мероприятия, направленные на улучшение качества продукции. Описать способы и средства механизации трудоемких процессов, связанных с уборкой, транспортированием, размещением на хранение плодоовощной продукции.

Таблица 3. Производство картофеля (овощей) 

Культура
Площадь, га
Урожайность,

т / га
Валовой сбор,

тонн

Картофель:




весенний




летний




Томаты:




ранние (сорт)




средние (сорт)




поздние (сорт)




Капуста:




ранняя (сорт)




средняя (сорт)




поздняя (сорт)




и др.




Таблица 4. Производство фруктов (винограда)

Культура
Площадь, га
Урожайность,

т / га
Валовой сбор,

тонн

Черешня:




ранняя (сорт)




средняя (сорт)




поздняя (сорт)




Персик:




ранний (сорт)




средний (сорт)




поздний (сорт)




и др.




Таблица 5. Направления реализации урожая

Культура
Вал.

сбор, 

т
Направления реализации 



продажа
переработка
хранение 



т
%
т
%
т
%

1
2
3
4
5
6
7
8

Капуста:








ранняя (сорт)








средняя (сорт)








поздняя (сорт)








Черешня:








ранняя (сорт)








средняя (сорт)








поздняя (сорт)








Порядок заполнения таблицы 5.

Графы 1 и 2 должны соответствовать данным таблиц 3 и 4.

Графы 3, 4, 5, 6, 7, 8 –  согласно задания преподавателя.

4. Организация уборки продукции. Определить вид тары, учесть возможность ее повторного использования. В течение сезона ящик может «оборачиваться» между розничной торговой сетью и полем без капитального ремонта от трех до десяти раз. Тара для длительного хранения урожая используется один раз в год. Контейнеры, как правило, используют для длительного хранения продукции, и потребность в них рассчитывают без учета оборота тары. Расчет потребности в таре (Х) определяется так
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где Х - потребности в таре;

       а – количество затариваемой продукции, т;

      b – потребность ящиков, контейнеров на 1 т продукции;

      с – оборот тары.

При составлении плана уборки (таблица 6) сначала выбрать способ уборки, определить вид тары и транспорта. Рассчитать потребность в рабочей силе, таре, инвентаре, транспортных средствах.

Установить оптимальных сроков уборки сорта. Потребность в рабочей силе определяется, исходя из оптимальных сроков уборки и принятых норм выработки за смену одним съемщиком плодов и сборщиком овощей: х=а х в / с   
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где Р – потребность в рабочей силе, чел;

      В – валовой урожай, т;

      Д – количество дней для уборки сорта;

      Н – норма выработки за смену одним сборщиком, т.

При расчете потребности в транспортных средствах необходимо учесть вид тары, вид транспортного средства, установить его грузоподъемность, запланировать расстояние от места уборки до пункта реализации или хранения урожая, учесть количество продукции, подлежащей уборке и вывозу за смену.

Расчет потребности в транспортных средствах выполняют в следующем порядке:

Определяют продолжительность одного рейса от поля до хранилища, консервного завода или другого пункта реализации
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 EMBED Equation.3  [image: image5.wmf]

 EMBED Equation.3  [image: image6.wmf]
где  Т – время одного рейса, мин.; L – длина пути в один конец, км;

       v – средняя скорость движения, км/ч;

       t1, t2 – время на погрузку продукции в поле и разгрузку в месте назначения, мин.

Определяют количество рейсов за смену
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где  Р – количество рейсов; В – продолжительность рабочей смены, мин.;

       Т – продолжительность одного рейса, мин.


Определяют грузоподъемность транспортного средства. С этой целью приводится план схема кузова транспортного средства с указанием внутренних размеров. На схеме кузова приводится обоснованный (расчетный) план оптимальной расстановки ящиков или контейнеров с продукцией. Затем, с учетом вместимости тары и ее количества, приводится расчет грузоподъемности транспортного средства. Для этого количество тары с продукцией умножают на вместимость одной единицы тары.

Q  = m × n,

где  Q – грузоподъемность транспортного средства, т;  m - вместимость тары  - кг;  n - количество тары.

Зная грузоподъемность транспортного средства и количество рейсов за смену, определяют массу продукции, которую может перевезти одно транспортное средство за смену. 

M = Q ×  Р,

где M - масса продукции, которую может перевезти одно транспортное средство за смену.

Разделив массу продукции, подлежащую уборке и перевозке за смену, на сменную грузоподъемность одной транспортной единицы, получаем потребность транспортных единиц за смену.
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где R  -  потребность транспортных единиц за смену, шт.; N - масса продукции, подлежащая уборке и перевозке за смену; M - сменная грузоподъемность одной транспортной единицы.

В основу cоставления плана уборки следует заложить оптимальные календарные сроки уборки заданной культуры и выбранного студентом конкретного сорта, а также учесть  рекомендуемые сроки уборки для данной зоны. При установлении сроков съема следует учитывать направления использования урожая: текущая реализация, длительное или кратковременное хранение, переработка урожая на различные виды консервов. В зависимости от метеорологических условий года календарные сроки съемной зрелости могут наступать раньше или позже, но продолжительность их существенно не меняется. Сроки уборки отразить в таблице 6.

Таблица 6. Сроки уборки урожая.

Культура,

сорт
Дата уборки
Стадия 

зрелости
Назначение 

продукции


Начало 


Окончание 





Томаты:





ранние 





средние 





поздние 





Картофель:





- ранний





- поздний





Яблоки





- летние





- зимние





и т. д.





Таблица 7.  План уборки урожая 

Культура,

сорт
Дней

уборки
Объем работ, т
Норма

выработки

за смену, т
Требуется раб., чел.

в день
Вид

тары

по ГОСТ
Вместимость

тары
Потребность в таре
Транспорт



на

смену
на 

сезон




на раб. смену
для хранения
всего на год
вид
требуется

на смену, ед.

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

Томаты:













ранние 













средние 













поздние 













Картофель:













- ранний













- поздний













Яблоки













- летние













- зимние













и т. д.













5. Хранение продукции.

 Показать хранение продукции в хранилищах различного типа: картофель и овощи в простейших хранилищах (полевые способы хранения) и в неохлаждаемых складах закромного типа. Хранение фруктов и винограда организовать в охлаждаемых хранилищах  - холодильниках. Описать мероприятия по подготовке хранилищ, оборудования и инвентаря к приему нового урожая.

Начертить план размещения простейших хранилищ, рассчитать их вместимость и потребность на заданный объем продукции. Начертить план-проект закромного хранилища. Показать размеры и вместимость закромов. Начертить план холодильника. Указать внутренние размеры камер холодильника. Показать план размещения продукции в отдельно взятой камере холодильника. Рассчитать грузовой объем холодильной камеры, определить количество вмещаемой продукции. Рассчитать потребность в таре, ящичных поддонах, подтоварниках, упаковочных и других материалах для одной камеры. Расчеты произвести для тонны продукции, для всей продукции и предложенного хранилища в целом.

Начертить схемы применяемых системы охлаждения, увлажнения и вентиляции хранилища. Описать порядок контроля за соблюдением технологических режимов хранения и ухода за продукцией. Описать возможные болезни продукции в период хранения  и причины, вызывающие массовую порчу продукции при хранении.

6. Естественная убыль массы продукции во время хранения.

Рассчитать естественную убыль массы продукции при различных способах хранения. Для картофеля и овощей при хранении в простейших и неохлаждаемых хранилищах расчеты произвести по схеме таблицы 9.

Таблица 9. Естественная убыль массы продукции при хранении в простейших хранилищах и в складах без движения продукции.

Культура, сорт

Месяц

хранения
Количество

продукции
Норма убыли за месяц
Остаток продукции на конец месяца



%
т


1
2
3
4
5

Октябрь





и т. д.





Итого
Х
∑ =
∑ =


Составить план закладки продукции на хранение в охлаждаемое хранилище (холодильник) и реализации в торговую сеть. С этой целью использовать таблицу 10.

Таблица 10. План закладки продукции на хранение.

Месяц хранения
Остаток продукции на число месяца, т


1е
11е
21е

Сентябрь




и т. д.




 Расчет естественной убыли массы продукции при хранении в охлаждаемых складах приходно-расходного типа выполнить в соответствии с формой таблицы 11.

Таблица 11. Естественная убыль массы продукции (указать культуру) при хранении в складах приходно-расходного типа.

Месяц хранения
Остаток продукции на число месяца, т
Средний остаток, на хранении, т
Норма убыли


1е
11е
21е

%
т

1
2
3
4
5
6
7

Сентябрь







И т. д.







7. Экономическая эффективность хранения 

При оценке экономической эффективности хранения урожая необходимо рассчитать прибыль от реализации продукции без хранения, учтя при этом затраты на выращивание и реализацию без хранения (себестоимость производства продукции). В период хранения себестоимость продукции увеличивается за счет амортизации хранилищ, заработной платы, затрат на электроэнергию и материалы. Ориентировочно себестоимость продукции за счет хранения может возрасти на 15 – 40 %. Прибыль от хранения возникает за счет увеличения цены при реализации продукции в более поздние сроки.

Таблица 12. Экономический эффект хранения одной тонны продукции

До хранения

Себестоимость производства


Цена реализации


Доход


После хранения

Затраты на хранение


Себестоимость


Цена реализации


Доход


Доход от хранения


Расчет прибыли произвести на всю продукцию с учетом естественных потерь массы.

8. Переработка продукции.

Описать технологию производства двух видов консервов из произведенного сырья и привести технологическую схему в виде цепочки последовательно выполняемых технологических операций: по вертикали – соединенные стрелками этапы, по горизонтали – образующиеся отходы (выходящие стрелки) и используемые материалы (входящие стрелки). Например:

Приемка и разгрузка сырья


Транспортировка


Двукратная мойка                      вода питьевая

Инспекция                                  отходы

и т.п.

После схемы описать основные технологические режимы, выбрать и описать вид тары, способ укупорки, привести и обосновать параметры стерилизации. Описать требования ГОСТ на данный вид продукции.

Приложение I

ЮФ «КРЫМСКИЙ АГРОТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ» НАУ

КАФЕДРА ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА, ХРАНЕНИЯ И ПЕРЕРАБОТКИ ПРОДУКЦИИ ОВОЩЕВОДСТВА И СТАНДАРТИЗАЦИИ

КУРСОВОЙ ПРОЕКТ

На тему: технология уборки, реализации, 

хранения и переработки продукции

( картофеля, овощей, плодов и винограда)

                                                          Исполнитель:

                                                          Студент  (ка)________________

                                                          Руководитель:

                                                         Доцент (профессор)______________

Симферополь

Приложение 2

Нормы естественной убыли свежих овощей, картофеля и плодов при длительном

хранении на базах и складах разного типа тепловой зоны

(Приказ министерства торговли СССР от 16 марта 1980г. №75)

Культура
Тип

склада*
Норма убыли, %



Сентябрь
Октябрь
Ноябрь
Декабрь
Январь
Февраль
Март
Апрель
Май
Июнь
Июль
Август

Картофель
1
1,6
1,0
0,9
0,9
0,7
0,7
0,8
0,9
1,0
1,2
1,2
-


2
1,8
1,6
0,9
0,
0,7
0,7
0,8
1,0
1,4
2,2
-
-


3
-
1,0
1,0
0,5
0,4
0,4
0,7
1,0
1,5
-
-
-

Свекла
1
1,6
1,1
1,0
1,7
0,7
0,6
0,7
1
1,1
1,2
-
-


2
2,0
1,3
1,0
0,7
0,6
0,7
1,2
1,8
1,9
2,0
-
-


3
-
1,5
1,3
0,7
0,5
0,6
0,7
2,3
2,5
-
-
-

Морковь
1
2,3
1,8
1,3
0,8
0,7
1,3
1,4
1,9
1,8
1,9
-
-


2
2,5
2,2
1,3
0,8
0,7
1,3
1,6
2,3
2,5
-
-
-

Капуста белокочанная 

позднеспелые сорта
1
-
3,5
2,3
1,8
1,3
1,3
2,0
-
-
-
-
-


2,3
-
3,8
3,5
2,0
1,4
1,4
2,1
-
-
-
-
-

Лук  репчатый
1
0,8
0,7
0,6
0,5
0,5
0,5
1,0
1,3
1,6
1,6
1,8
1,8


2
2,0
1,5
1,3
0,3
0,6
0,7
1,1
1,6
2,0
-
-
3,0

Чеснок
1
1,9
1,7
1,2
1,0
1,0
1,0
1,0
1,0
1,7
1,7
1,7
2,0


2
3,2
2,1
1,5
1,1
1,1
1,2
2,0
2,5
-
-
-
-

Яблоки зимних сортов
1
1,0
0,4
0,3
0,3
0,25
0,25
0,3
0,3
0,5
0,5
-
-

Груши зимних сортов
1
1,0
0,8
0,6
0,6
0,5
0,4
0,4
0,4
0,5
-
-
-

Виноград столовый
1
0,8
0,7
0,7
0,6
0,4
0,4
0
-
-
-
-
-

Тип склада*    1 – склады с искусственным охлаждением;  2 – склады без искусственного охлаждения;  3 – бурты, траншеи.

Приложение 3

Вид тары для упаковки, транспортирования и хранения плодоовощной продукции

Контейнеры

Условные 
обозначения
Габаритные размеры, мм




длина
ширина
высота
Предельная

грузоподъемность, кг
Рекомендуемая 

продукция

СП-5-0,70-1
1240
836
1150
580
Арбузы, картофель

СП-5-0,70-2
1240
835
1120
600
Капуста, корнеплоды

СП-5-0,45-1
1240
835
750
365
Яблоки, лук, морковь, огурцы, кабачки, дыни

СП-3-0,45-2
1240
835
720
375
Перец, баклажаны, арбузы ранней спелости

СП-5-0,60-1
1240
835
920
520
Картофель, капуста, корнеплоды

СП-5-0,60-2
1240
835
920
525


Ящики

1-1
590
398
148
15
Виноград, помидоры, косточковые плоды, зелень

1-2
590
398
148
15
Груша летних сортов, хурма

1-3
590
390
140
15


2-1
590
398
201
25
Цитрусовые плоды, груша, хурма

2-2
590
398
183
25


3-1
590
398
302
35
Яблоки, груши зимних сортов, лимоны, апельсины 

3-2
590
398
284
35
Гранаты, свежие огурцы, цветная капуста, кабачки, мелкоплодная дыня, баклажаны, чеснок

4-1
590
398
407
35
Ранний картофель 

4-2
590
398
498
35
Капуста белокочанная

23
475
285
190
25
Овощи для перевозок на консервные предприятия

24
475
285
126
17
Помидоры, косточковые плоды, груши, зелень

Приложение 3

Данные для расчета потребности транспортных средств*.

Наименование

 показателей
Автомобили
Тракторные прицепы

Грузоподъемность, кг
ГАЗ - 51
ГАЗ – 53
ЗИЛ – 130
1 – ПТС –2Н
2 – ПТС – 4М – 785А
2 – ПТС - 6

Внутренние размеры платформы, мм
2000
4000
4000
2000
4000
6000

длина
3070
3750
3540
2500
3710
3600

ширина
2080
2180
2250
2000
2000
2000

высота
610
610
585
400
415
640

Погрузочная высота по полу платформы, мм
1650
1690
1800
1500
1700
1600

Масса без груза, кг
2710
3250
4300
700
1700
1920

___________________

Для внутрихозяйственных перевозок картофеля, овощей, плодов и винограда используют автомобили и тракторные прицепы. Для местных перевозок (городские, пригородные внутрирайонные) – используют автомобили с бортовой платформой или автофургоны. При перевозке контейнеров из сада или поля применяют как транспортные средства общего назначения, так и специальные прицепы – контейнеровозы. 
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ИНДИВИДУАЛЬНЫЕ  ЗАДАНИЯ

Задание
Культура
Площадь
Урожайность, т/га
Скорость

движения 

транспорта,

км/час


Расстояние до хранилища, км
Размеры холодильной камеры, м
Продолжительность хранения, месяцы

1
2
3
4
5
6
7
8

1
Картофель
50
32
20
20
12*12
7


Яблоки
105
40
22
23
12*18
6

2
Картофель
60
30
24
25
12*18
8


Груши
120
25
25
27
12*12
5

3
Картофель
70
28
30
30
12*12
6


Виноград
160
6
30
33
6*12
4

4
Картофель
80
26
30
35
12*12
6


Слива
110
25
30
37
6*18
2

5
Картофель
90
24
32
40
12*18
8


Персик
120
35
32
42
18*18
3

6
Картофель
100
21
32
45
12*12
7


Черешня
80
16
35
48
18*18
2

7
Картофель
110
19
40
50
6*12
5


Томаты
40
35
40
52
12*12
3

8
Картофель
120
16
40
55
6*12
8


Абрикос
60
11
45
58
12*18
2

9
Картофель
130
13
45
60
6*12
7


Алыча
50
25
45
62
12*12
1

10
Картофель
140
10
45
65
12*18
6


Яблоки
300
35
48
67
18*18
5

11
Капуста
135
45
25
30
12*12
6


Яблоки
250
30
25
33
12*18
5

1
2
3
4
5
6
7
8

12
Капуста
125
50
30
35
12*12
5


Груши
140
22
30
37
12*18
3

13
Капуста
115
55
35
40
12*18
6


Виноград
90
8
35
42
12*12
4

14
Капуста
105
60
35
45
12*12
4


Слива
100
22
35
47
6*12
2

15
Капуста
95
65
40
50
12*12
4


Персик
140
30
40
52
6*18
3

16
Капуста
85
70
40
55
12*18
6


Черешня
60
18
45
58
18*18
1

17
Капуста
75
75
45
61
12*12
5


Томаты
80
30
45
63
18*18
2

18
Капуста
65
80
48
64
6*12
6


Абрикос
50
12
48
66
12*12
1

19
Капуста
55
85
50
68
6*12
5


Алыча
60
28
50
70
12*18
1

20
Капуста
45
90
50
72
6*12
5


Виноград
130
9
45
74
12*12
5

21
Морковь
30
60
20
22
12*18
7


Яблоки
180
25
20
23
18*18
5

22
Морковь
32
57
22
24
12*12
7


Груши
200
20
22
25
12*18
4

23
Морковь
34
54
22
26
18*18
6


Виноград
210
10
25
27
6*12
4

24
Морковь
36
51
25
28
12*18
6


Слива
80
24
25
29
12*12
1

1
2
3
4
5
6
7
8

25
Морковь
38
48
25
30
12*12
6


Персик
140
25
25
31
12*18
2

26
Морковь
40
45
30
32
12*18
6


Черешня
60
15
30
33
12*12
1

27
Морковь
42
40
30
34
12*12
5


Томаты
90
32
30
35
6*12
3

28
Морковь
44
35
30
36
12*12
5


Абрикос
65
13
30
37
6*18
1

29
Морковь
46
30
30
38
12*18
5


Алыча
42
23
30
39
18*18
1

30
Морковь
48
28
30
39
12*12
6


Яблоки
125
20
35
40
18*18
5

31
Свекла
20
51
35
41
6*12
7


Яблоки
145
18
35
42
12*12
5

32
Свекла
23
49
35
43
6*12
7


Груши
155
17
35
44
12*18
5

33
Свекла
26
47
35
45
6*12
7


Сливы
35
23
40
46
12*12
2

34
Свекла
30
45
40
47
12*18
7


Персик
160
22
40
48
18*18
2

35
Свекла
33
43
40
49
12*12
7


Черешня
70
14
40
50
12*18
1

36
Свекла
36
41
45
55
18*18
7


Томаты
100
28
40
53
6*12
3

37
Свекла
39
39
40
54
12*18
6


Виноград
80
12
40
56
12*12
5

1
2
3
4
5
6
7
8

38
Свекла
42
37
42
56
12*12
6


Алыча
90
18
42
58
12*18
1

39
Свекла
45
35
42
59
12*18
6


Виноград
95
10
48
60
12*12
5

40
Свекла
50
33
48
61
12*12
6


Виноград
170
9
48
62
6*12
4

41
Лук
50
37
20
25
12*12
7


Яблоки
130
20
20
26
6*18
5

42
Лук
52
35
20
27
12*18
7


Груши
95
18
20
28
18*18
4

43
Лук
54
33
20
29
12*12
6


Виноград
115
8
25
30
18*18
4

44
Лук
56
30
25
35
6*12
6


Слива
75
28
25
36
12*12
2

45
Лук
58
27
30
44
6*12
5


Персик
135
20
30
45
12*18
2

46
Лук
60
24
30
55
6*12
6


Черешня
80
12
35
56
12*12
1

47
Лук
62
21
35
61
12*18
6


Томаты
100
40
50
64
18*18
3

48
Лук
64
18
50
68
12*12
6


Абрикосы
55
14
50
69
12*18
1

49
Лук
66
15
50
72
12*12
6


Виноград
60
14
55
74
6*12
5

50
Лук
68
17
55
75
12*18
6


Яблоки
150
20
55
80
18*18
5

51
Морковь
22
30
30
34
6*12
5


Томаты
70
32
30
35
6*12
2










1
2
3
4
5
6
7


52
Морковь
36
30
30
38
12*18
5


Алыча
32
25
30
39
18*18
1

53
Морковь
38
30
30
39
12*12
6


Яблоки
105
25
35
40
18*18
5

54
Свекла
25
50
35
41
6*12
7


Яблоки
135
28
35
42
12*12
5

55
Свекла
28
40
35
43
6*12
7


Груши
145
20
35
44
12*18
5

56
Свекла
30
45
35
45
6*12
7


Сливы
33
23
40
46
12*12
2

57
Свекла
40
45
40
47
12*18
7


Персик
150
28
40
48
18*18
2

58
Свекла
43
43
40
49
12*12
7


Черешня
60
14
40
50
12*18
1

59
Свекла
45
45
45
55
18*18
7


Томаты
80
35
40
53
6*12
3

60
Свекла
40
40
40
54
12*18
6


Виноград
120
15
40
56
12*12
5
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