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Цель исследования – определить особен-

ности нормирования естественной убыли 

муки из зерна пшеницы и ржи. Задачи иссле-

дования – провести анализ нормативной до-
кументации, регламентирующей обеспечение 

ведения учета муки на предприятиях АПК; 

выявить соответствие установленным нор-
мам естественной убыли муки при различных 

способах и сроках ее хранения. В качестве 
исходного материала для анализа по вопросу 

нормирования естественной убыли муки вы-

ступили нормативно-правовые акты Россий-
ской Федерации федерального значения. 
Представлены особенности нормирования 
естественной убыли муки в условиях Красно-
ярского края. В процессе исследования прове-

ден анализ нормативной документации, рег-
ламентирующей обеспечение ведения учета 

муки на предприятиях АПК; выявлены уста-

новленные нормы естественной убыли муки 
при различных способах и сроках хранении. 

Определено, что при хранении в складах в 

таре с увеличением срока хранения муки нор-
ма естественной убыли повышается через 3 
и 6 месяцев на 0,02 %, через 12 месяцев – на 

0,03 %. Установлено отсутствие разделения 
с учетом климатического фактора показа-
телей нормы естественной убыли муки в за-

висимости от выделенных климатических 

групп субъектов Российской Федерации. Вы-

явлено, что для муки показатель естествен-

ной убыли не регламентирован для иных спо-
собов хранения, кроме хранения в складах в 

таре. Принимая во внимание использование 

на предприятиях систем бестарного хране-
ния с применением различных типов храни-

лищ, установлена необходимость учета дан-
ного обстоятельства при разработке нор-

мативно-правовых документов, регламенти-

рующих данные нормативы. 
Ключевые слова: естественная убыль, 

норма, мука, пшеница, рожь, хранение, элева-
тор, склад, нормативно-технический доку-
мент. 

 

The purpose of the study was to determine the 
features of normalization of the natural loss of the 

flour in the conditions of Krasnoyarsk Region. The 
objectives of the study were to analyze the regula-

tory documentation governing the maintenance of 

the accounting of flour at agricultural enterprises; to 
reveal the established norms of natural loss of flour 

for various methods and shelf life in relation to the 

conditions of Krasnoyarsk Region. Normative legal 
acts of the Russian Federation of federal value act-
ed as initial material for the analysis concerning 
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rationing of natural losses of the flour. The features 

of rationing of natural losses of the flour in the con-

ditions of Krasnoyarsk Region were presented. In 

the course of the research the analysis of the 
standard documentation regulating ensuring main-
taining the accounting of the flour at agrarian and 

industrial complex enterprises was carried out; the 
established norms of natural losses of the flour at 

various ways and terms of storage were revealed. It 

was found that when stored in warehouses in con-
tainers with an increase in the shelf life of the flour, 
the rate of natural loss increased after 3 and 6 

months by 0.02 %, after 12 months – by 
0.03 %.The absence of separation, taking into ac-

count climatic factor, the indicators of the rate of 
natural loss of the flour, depending on the identified 

climatic groups of the constituent entities of the 
Russian Federation, was established. It was re-

vealed that for the flour the rate of natural loss had 
not been regulated by other storage methods, ex-

cept for storage in warehouses in containers. Con-
sidering the use of bulk storage systems at enter-

prises using various types of storages, it was estab-

lished that this item should be taken into account 

when developing regulatory documents governing 
these standards.  

Keywords: natural decrease, norm, flour, 

wheat, rye, storage, elevator, warehouse, norma-

tive and technical document. 

 
Введение. Для Российской Федерации наи-

более важными отраслями АПК являются зер-
ноперерабатывающая и мукомольная промыш-
ленность, особенно со стороны социальной по-
литики страны, ведь получаемые продукты дан-
ных отраслей являются жизненно необходимы-
ми для всех категорий населения, так как хлеб и 

различные виды продуктов переработки зерна 
являются одним из основных продуктов пита-
ния. В соответствии с этим показателем продо-
вольственной безопасности страны является 
уровень сельскохозяйственного производства 

зерна, обеспечение среднедушевого потребле-
ния продуктами переработки зерна, а, следова-

тельно, мукой высокого качества [5, 14]. 
Производство муки – это многоступенчатый 

непрерывно-поточный процесс, на всех этапах 
которого важен контроль за всеми технологиче-
скими операциями и учет подаваемого для це-

лей производства сырья. Сокращение потерь 

данной продукции при различных видах дея-
тельности является важнейшим источником по-
полнения продовольственного фонда, форми-
руя такие задачи в области хранения продуктов, 
как сохранение сырья, хранение с сохранением 
требуемого уровня качества, повышение каче-
ства зерновых продуктов и др. При хранении на 

первый план выходит предотвращение порчи и 
обеспечение полной сохранности имеющегося 
количества и качества продукта. 

Для производства последующих продуктов 
из мучного сырья одним из важнейших условий, 
определяющих качество получаемого продукта, 
является его хранение. Известно, что при со-
блюдении установленных технологических па-

раметров различные виды муки по-разному реа-
гируют на период созревания. Процессы, проис-
ходящие при этом в данном сырье, до установ-
ленного порога по большей части улучшают его 
качество, а, следовательно, и качество полу-
чаемого продукта. Сегодня по причинам возни-
кающей необходимости уменьшения затрат на 

предприятиях и возрастающими требованиями к 
качеству производимого готового продукта ис-
пользуется тарное и бестарное хранение муки 
[12]. Все вышеизложенное приводит к необхо-
димости изучения и разработки нормативно-
правовой документации для регулирования и 
нормирования различных показателей, в том 

числе естественной убыли зерна при различных 
условиях и типах хранения. 

Цель исследования: определить особенно-
сти нормирования естественной убыли муки из 
зерна пшеницы и ржи. 

Задачи исследования: провести анализ 
нормативной документации, регламентирующей 
обеспечение ведения учета муки на предпри-

ятиях АПК; выявить соответствие установлен-
ным нормам естественной убыли муки при раз-
личных способах и сроках ее хранения. 

Объекты и методы исследования. В каче-

стве исходного материала для анализа по во-
просу нормирования естественной убыли муки 
выступили нормативно-правовые акты Россий-

ской Федерации федерального значения. Для 
достижения цели исследования использовались 
такие методы как анализ, синтез, сравнение и 
обобщение полученной информации. 
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Результаты исследования и их обсужде-
ние. Мука является менее устойчивым продук-
том при хранении по сравнению с зерном. Под 
влиянием различных факторов (температура, 
влажность воздуха, кислород) в данном пище-
вом продукте происходит ряд процессов, в том 
числе и нежелательных с точки зрения продол-
жительности ее хранения и дальнейшего ис-
пользования. Положительные процессы пред-
ставляют собой ее побеление в первый период 
хранения и нередко улучшение хлебопекарных 
свойств (особенно это характерно для пшенич-
ной муки). Нежелательные процессы, проте-
кающие в муке, более разнообразны; они пред-
ставляют собой как чисто химические, так иные 
виды. Среди них наблюдаются разложение и 
окисление жира, что ведет к прогорканию сы-
рья, неравномерный обогрев или охлаждение 
способствует возникновению термовлагопро-
водности, что обуславливает возникновение 
микробиологических очагов, и как следствие 
жизнедеятельности различных групп микроор-
ганизмов приводит к прокисанию, плесневению 
муки и порой к ее самосогреванию. Не меньшую 
опасность для ее сохранения представляет за-
ражение вредителями [15]. В данных случаях 
мука как сырье для хлебопечения и дальнейше-
го употребления становится непригодной.  

Вследствие вышеизложенного очень важным 
является обеспечение и неукоснительное со-
блюдение правильных и требуемых норм и тех-
нологических операций для хранения данного 
вида сырья на различных предприятиях в зави-
симости от времени хранения и используемого 
оборудования на каждом конкретном предпри-
ятии. Ведь неправильная закладка, несвоевре-
менное наблюдение и нарушение норм хране-
ние способствуют потере и порче сырья, в ре-
зультате чего возникает необходимость вклю-
чения дополнительных операций для их устра-
нения, и соответственно увеличения экономи-
ческих и иных видов ресурсных затрат для ор-
ганизации.  

В последние годы ряд исследований направ-
лены на изучение бестарного типа хранения по 
ряду причин. Во-первых, данный тип хранения 
представляет собой универсальный способ ме-
ханизации и автоматизации хлебопекарных и 
кондитерских предприятий. Во-вторых, безус-
ловным превосходством данного типа хранения 

выступает то обстоятельство, что не происходит 
непредвиденной порчи сырья. Также следует 
отметить снижение трудовых затрат, уменьше-
ние потерь от распыла и потери муки на этапе 
выгрузки в силос до поступления на производ-
ство используемого сырья. Безусловно, что при 
таком типе хранения при подборе оборудования 
для предприятия необходимо учитывать клима-
тические условия региона [13]. В свете несо-
мненных плюсов бестарного типа хранения не-
которые авторы рассматривают перспективы 
совершенствования техники и технологии бес-
тарного приема, хранения и транспортировки 
муки на предприятиях [2].  

Авторами предлагаются различные пути 
комплексной механизации складов в части по-
грузочно-разгрузочных и транспортных опера-
ций по доставке и внутризаводской транспорти-
ровке муки, излагаются варианты транспортно-
технологических схем в складах данного типа 
хранения, и их компоновка с учетом современ-
ного индустриального способа доставки муки, 
рассматривается рациональное размещение 
технологического оборудования. Другими авто-
рами предлагается автоматизированная систе-
ма управления складом бестарного хранения 
муки, например, программно-технический ком-
плекс «Круг-2000» или программно-аппаратный 
комплекс на основе SCADA-системы Trace Mode 
5.0 для технологического процесса бестарного 
хранения муки [1–4]. Все вышеизложенное под-
тверждает развитие в направлении совершен-
ствования бестарного типа хранения сырья, что 
приводит к необходимости изучения и разработ-
ки нормативно-правовой документации для ре-
гулирования и нормирования различных показа-
телей. 

Под естественной убылью понимают умень-
шение массы в процессе хранения вследствие 
потерь сухих веществ на дыхание и частичное 
испарение влаги [15]. Определение естествен-
ной убыли также дано в Методических рекомен-
дациях по разработке норм естественной убы-
ли, утвержденных приказом Минэкономразвития 
России от 31 марта 2003 года № 95. Согласно 
этому документу под естественной убылью то-
варно-материальных ценностей следует пони-
мать уменьшение массы товара при сохранении 
его качества в пределах норм, устанавливае-
мых нормативными правовыми актами, являю-
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щееся следствием естественного изменения 
биологических и физико-химических свойств 
товаров. Естественная убыль – закономерный и 
неизбежный процесс. Потери, возникающие при 
повреждении тары хранения, в результате раз-
личного брака, а также отходов, получаемых 
при хранении и товарной обработке, не входят в 
норму естественной убыли. То есть данный по-
казатель составляют потери в результате изме-
нения биологических, химических и физических 
свойств, но при обязательном условии – сохра-
нение качественных показателей. Только лишь 
часть видов потерь можно отнести к неизбеж-
ным, другие же потери являются результатом 
неправильной организации процесса хранения и 
различных операций с сырьем, они могут и 
должны быть предупреждены. 

На вопросы классификации потерь сущест-
вуют различные точки зрения. В соответствии с 
точкой зрения А. Крылова потери рекомендуется 
классифицировать с учетом трех групп факторов 
общественного производства: технического, об-
щественно-экономического и организационно-
экономического с разделением каждой группы на 
объективные и субъективные. Данный взгляд 
дает возможность разделить потери на две груп-
пы. Первая представляет собой субъективные 
факторы и условия: некомпетентность, безответ-
ственность и халатность, то есть человеческий 
фактор. Вторая группа представляет собой объ-
ективные причины: несовершенства технологии, 
организации производства и материально-
технической базы предприятий [11]. 

Изучением предотвращения потерь при хра-
нении и перемещении зерна и его продукции 
занимались такие исследователи как Л.А. Трис-
вятский и Б.Е. Мельник. Они рассматривали и 
анализировали различные причины потерь зер-
на и продукции в массе, разделяя их на две 
группы: биологические и механические. К био-
логическим потерям были отнесены расход су-
хого вещества при дыхании, прорастание, само-
согревание зерна, уничтожение грызунами и 
птицами, к механическим – травмы, распыл и 
просыпи. При правильном и рациональном хра-
нении, корректной организации его на складах 
данные виды потерь, даже те, которые являют-
ся неизбежными, можно минимизировать и све-
сти к очень низкому значению. Только природа 
этих потерь и определяет нормы естественной 

убыли зерна и продуктов его переработки при 
таких операциях как хранение и перевозки [11]. 

Нормы естественной убыли регламентиру-
ются различными нормативными документами в 
зависимости от условий, при которых может 
возникнуть убыль того или иного наименования, 
их дифференцируют с учетом различных фак-
торов: вид продукции, тип склада, срок хранения 
и др.  

Установленные нормы являются предель-
ными, их применяют только в случае, если при 
проверке фактического наличия оказывается 
недостача против учетных данных. Убыль под-
лежит списанию с материально ответственных 
лиц по фактическим размерам, но не превы-
шающих установленных документами норм [15]. 

Например, для зерна данный показатель ус-
тановлен при перевозке различным видом 
транспорта (речным, автомобильным или при 
перевозках в вагонах-зерновозах), отдельно рег-
ламентируется данный показатель для зерна при 
хранении в зависимости от наименования куль-
туры, срока (от 3 до 12 месяцев) и вида хранения 
(в элеваторах или складах) [6–9]. То есть норма 
естественной убыли напрямую зависит от куль-
туры, сроков и способов хранения, а также видов 
применяемых хранилищ. Для муки же естествен-
ная убыль установлена при перевозке речным 
видом транспорта, при поступлении в розничную 
торговую сеть во всех видах транспортной тары, 
включая тару-оборудование, а также при его 
хранении [7, 8, 10]. 

В соответствии с приказом Министерства 
экономического развития и торговли Российской 
Федерации от 31 марта 2003 года № 95 «Об 
утверждении методических рекомендаций по 
разработке норм естественной убыли» в целях 
учета климатического фактора, влияющего на 
естественную убыль товарно-материальных 
ценностей при их транспортировке и (или) хра-
нении в пределах установленных норм, субъек-
ты Российской Федерации подразделяются на 
три климатические группы, к первой из которых 
относится Красноярский край.  

Показатели нормы естественной убыли про-
дуктов переработки зерна при хранении регла-
ментированы приказом Министерства сельского 
хозяйства РФ № 3 от 14.01.2009 года «Об ут-
верждении норм естественной убыли зерна, 
продуктов его переработки и семян различных 
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культур при хранении» (зарегистрирован в 
Минюсте РФ 16 февраля 2009 г. № 13359). 
В соответствии с данным приказом естествен-
ная убыль нормирована только для пшеничной 
и ржаной муки при хранении с складах в таре. 
Также в отличии от норм естественной убыли 
зерна и семян различных культур при хранении 
для муки нет разделения в соответствии с кли-
матическими группами субъектов РФ. В таблице 

1 приведены нормы естественной убыли муки (в 
процентах от хранимой массы). 

Из таблицы 1 видно, что нормы естествен-
ной убыли для пшеничной и ржаной муки одина-
ковы, при этом нормирован только тип хранения 
в складах в таре. Отличие лишь в том, что для 
пшеничной муки норма естественной убыли 
приведена дополнительно для 12-месячного 
срока хранения.  

 
Таблица 1 

Нормы естественной убыли муки, % от хранимой массы 
 

Продукция Срок хранения, мес. В складах в таре 

Мука пшеничная 

3 0,05 

6 0,07 

12 0,10 

Мука ржаная 
3 0,05 

6 0,07 

 
При сравнении с нормами естественной убы-

ли зерна и семян пшеницы и ржи с пшеничной и 
ржаной мукой видно, что данные показатели для 
муки выше. В сравнении с зерном пшеницы: при 

сроке хранения 3 месяца на 0,017 %, 6 месяцев – 
0,023, 12 месяцев – 0,032 %. Для семян данные 
величины составляют 0,013; 0,015 и 0,02 % соот-
ветственно (рис.). 

  

 
 

Норма естественной убыли зерна, семян и муки пшеницы и ржи  
в зависимости от срока хранения 

 
В соответствии с нормативным документом с 

увеличением срока хранения муки повышается 
и норма естественной убыли при хранении в 

складах в таре: через 3 и 6 месяцев – на 0,02 %, 
через 12 месяцев – на 0,03 %. Следует подчерк-
нуть, что нормирование предусмотрено только 
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для хранения в складах в таре, тогда как в на-
стоящее время на предприятиях используется 
бестарный тип хранения. При таком установ-
ленном нормировании для естественной убыли 
зерна тип хранения не имеет никакого значения, 
так как он не установлен и не регламентирован, 
что выступает противоречием в разрезе приме-
няемых типов оборудования для хранения на 
мукомольных предприятиях АПК Красноярского 
края.  

Выводы. Исследование показало, что для 
нормы естественной убыли муки в соответствии 
с нормативно-правовой документацией не уста-
новлены иные способы хранения, кроме как в 
складах в таре, а также не учитываются типы 
хранилищ, существующие в настоящее время. 
Учитывая то обстоятельство, что на части пред-
приятий используются системы бестарного хра-
нения с применением различных типов элевато-
ров, что не предусмотрено нормативными доку-
ментами, считаем необходимым и своевремен-
ным при разработке норм учета данного показа-
теля муки основываться на различных типах 
хранилищ конкретной климатической группы. 
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