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1. Цели и задачи освоения дисциплины 

 

Целью изучения учебной дисциплины является Формирование у студентов знаний 

по основам хранения  и транспортирования продовольственных товаров, а также 

формирования необходимых компетенций. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

-выбрать  оптимальный  режим  хранения  для  каждой  группы  пищевых  

продуктов, разместить  партию  продуктов  на  хранение; 

-определить  соответствия  фактических  режимов  хранения  и  

транспортирования, требуемым  для  каждой  группы  пищевых  продуктов ; 

- определить  правильность  оформления  сопроводительных  документов, 

удостоверяющих  качество  и  безопасность  продовольственных товаров; 

- определить  температуру воздуха  в  кузове  авторефрижератора  или  другом  

транспортном  средстве,  определить  температуру  в толще продукта; 

- определить  относительную  влажность  воздуха  в камере  хранения  

холодильника и  на  складе. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-сущность процессов, лежащих  в  основе ухудшение качества  продовольственных  

товаров, при  хранении; 

-группы  пищевых  продуктов  или  отдельные  продукты, не  стойкие  к каждому  из  

неблагоприятных  процессов  при  хранении; 

-требования  к  температурному  режиму, относительной влажности  воздуха, свету, 

вентиляции воздуха, товарному  соседству  при  хранении разных  групп пищевых  

продуктов.   

-санитарные  требования  к  складским  помещениям  оптовой и розничной  

торговли, а  также  к  транспортным  средствам. 

2.  Место дисциплины в структуре ОП  

Дисциплина «Технология хранения и транспортирования продовольственных товаров» 

является дисциплиной вариативной части подготовки бакалавров по направлению 

подготовки 38.03.07. Товароведение. 

3. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения 

дисциплины ОПК-5, ПК-4, ПК-14 

- Способность применять знания  естественнонаучных  дисциплин для организации 

торгово-технологических процессов  и обеспечения качества и безопасности 

потребительских товаров (ОПК-5); 

- Системным представлением об основных организационных и управленческих 

функциях, связанных с закупкой, поставкой, транспортированием, хранением, приемкой и 

реализацией товаров (ПК-4); 

- Способность осуществлять контроль за соблюдением требований к упаковке и 

маркировке, правил и сроков хранения, транспортирования и реализации товаров, правил 

их выкладки в местах продажи согласно стандартам мерчандайзинга, принятым на 

предприятии; разрабатывать предложения по предупреждению и сокращению товарных 

потерь (ПК-14). 

 



 

 

4. Объем дисциплины и виды учебной работы 

4.1 Объем дисциплины и виды учебной работы по очной форме обучения. 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетных единиц (108 часов) 

Вид учебной работы 
Всего 

часов 
Семестры 

  7 

Контактные часы (всего) 51,25/1,4 51,25/1,4 

В том числе:   

Лекции (Л) 17 17 

Практические занятия (ПЗ) 34 34 

Семинары (С)   

Лабораторные работы (ЛР)   

Контактная работа в период аттестации (КРАт)   

Самостоятельная работа под руководством преподавателя 

(СРП) 

0,25 0,25 

Самостоятельная работа (СР) (всего) 56,75/1,6 56,75/1,6 

В том числе:   

Расчетно-графические работы   

Реферат 26,75 26,75 

Другие виды СР (если предусматриваются, приводится 

перечень видов СР) 

1. Составление плана-конспекта 

2. Проведение мониторинга, подбор и анализ статистических 

данных 

 

 

10 

 

20 

 

 

10 

 

20 

Курсовой проект (работа)   

Контроль (всего)   

Форма промежуточной аттестации: 

(зачет) 

 зачет 

Общая трудоемкость (часы/ з.е.) 108/3 108/3 

 

4.2. Объем дисциплины и виды учебной работы по заочной форме обучения. 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы (144 часа) 

Вид учебной работы 
Всего 

часов 
Семестры 

  8 

Контактные часы (всего) 10,25/0,3 10,25/0,3 

В том числе:   

Лекции (Л) 4 4 

Практические занятия (ПЗ) 6 6 

Семинары (С)   

Лабораторные работы (ЛР)   

Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,25 0,25 



 

 

Самостоятельная работа под руководством преподавателя 

(СРП) 

  

Самостоятельная работа (СР) (всего) 94/2,6 94/2,6 

В том числе:   

Расчетно-графические работы 34 34 

Реферат   

Другие виды СР (если предусматриваются, приводится 

перечень видов СР) 

1. Составление плана-конспекта 

2. Проведение мониторинга, подбор и анализ статистических 

данных 

 

 

40 

 

20 

 

 

40 

 

20 

Курсовой проект (работа)   

Контроль (всего) 3,75/0,1 3,75/0,1 

Форма промежуточной аттестации: зачет   

Общая трудоемкость (часы/ з.е.) 108/3 108/3 

 

5. Структура и содержание дисциплины 

5.1. Структура дисциплины для очной формы обучения 

№ п/п Раздел дисциплины 

Н
ед

ел
я
 с

ем
ес

тр
а
 

Виды учебной работы, включая 

самостоятельную работу и 

трудоемкость  

(в часах) 

Формы 

текущего 

контроля  

успеваемости 

(по неделям 

семестра) 

Форма 

промежуточно

й аттестации 

(по 

семестрам) 

Л
 

С
/П

З
  

К
Р

А
т 

С
Р

П
 

К
о
н

тр
о
л
ь 

С
Р

 

7семестр 

1 Хранение 

продовольственных 

товаров 

1-10 13 22    36,75 Обсуждение 

докладов, 

решение 

ситуационных 

задач 

2 Технология 

транспортирования 

продовольственных 

товаров 

11-16 4 12    20 Блиц опрос, 

обсуждение 

докладов 

Промежуточная аттестация 
16       

Зачет в устной 

форме 

ИТОГО: 
 17 34    56,75  



 

 

 

5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения 

№ 

п/п 

Раздел дисциплины Виды учебной работы, включая самостоятельную 

работу и трудоемкость  

(в часах) 

Л
 

С
/П

З
 

К
Р

А
т 

С
Р

П
 

к
о
н

тр
о

л
ь
 

С
Р

 

4 семестр 

1 Хранение 

продовольственных 

товаров 

4 4    64 

2 Технология 

транспортирования 

продовольственных 

товаров 

2 2    30 

Промежуточная аттестация 

 

    3,75 Зачет 

в устной 

форме 

ИТОГО 4 6  0,25 3,75 94 

 



 

 

5.3. Содержание разделов дисциплины «Технология хранения и транспортирования продовольственных товаров» 

Лекционный курс 

№ 

п/п 

Наименование темы 

дисциплины 

Содержание 

Формиру

емые 

компетен

ции 

Результаты освоения 

(знать, уметь, владеть) 

Образовате

льные 

технологии 

ОФО ЗФО     

1 Тема 1. 1. Процессы, 

протекающие при 

хранении 

продовольственных 

товаров 

 

3 1 Физические и физико-химические 

процессы.  

Влияние продуктов окисления на 

пищевую ценность жиров и 

жиросодержащих продуктов.  

Процессы дыхания. Роль дыхания 

при хранении продуктов 

растительного происхождения – 

плодов, овощей, зерна, крупы, муки, 

масличных семян и других 

Влияние дыхания на качество 

продуктов и устойчивость их в 

хранении. Анаэробное дыхание.  

Брожение (спиртовое, 

молочнокислое, маслянокислое, 

уксуснокислое, пропионокислое).  

ОПК-5 Иметь: представление о 

значимости основных законов 

естественнонаучных дисциплин 

в  

товароведной и оценочной 

деятельности; 

знать: основные положения, 

методы и законы 

естественнонаучных дисциплин  

(математики, физики, химии, 

биологии и других смежных 

дисциплин), используемые в 

товароведении;  

уметь: применять знания 

естественнонаучных дисциплин 

для решения профессиональных 

задач; 

Слайд-

лекция 



 

 

Гниение, плесневение, кислотное 

брожение, ослизнение. 

Микробиологические показатели, 

характеризующие санитарное 

состояние складов и хранилищ. 

Понятия: срок хранения, срок 

годности, срок реализации.  

Гарантийные сроки 

владеть: методами и средствами 

естественнонаучных дисциплин 

для обеспечения качества и 

безопасности  потребительских 

товаров. 

2 Тема 1.2. Способы 

хранения 

продовольственных 

товаров 

 

2 1 Размещение продовольственных 

товаров на хранение. Правила 

товарного соседства.  

Товары, обладающие сильным 

запахом; товары, легко 

поглощающие запахи. Возможность 

совместного хранения пищевых 

продуктов на холодильниках и в 

розничных торговых предприятиях.  

Правила штабелирования 

(расстояние поддонов от пола, 

отступы от стен, перекрытий, батарей 

и т.д.).  

Партионный способ хранения. 

ПК-14 Иметь: представление о видах 

упаковочных материалов, 

свойствах и совместимости с 

потребительскими товарами; 

методах нанесения маркировки, 

прогрессивных способах 

хранения, транспортирования, 

выкладки товаров; 

знать: требования нормативной 

документации к упаковке, 

маркировке, условиям хранения, 

транспортирования и 

реализации товаров; 

уметь: оценивать качество 

упаковки и маркировки товаров, 

контролировать условия 

транспортирования и 

реализации товаров; 

Слайд-

лекция 



 

 

владеть: правилами товарного 

соседства и мерчендайзинга. 

3 Тема 1.3. Потери 

товаров при хранении 

 

2 2 Естественная убыль. Основные 

причины.  

Нормы естественной убыли для 

предприятий розничной торговли, 

транспорта, оптовой торговли. 

ПК-14 Иметь: представление о видах 

упаковочных материалов, 

свойствах и совместимости с 

потребительскими товарами; 

методах нанесения маркировки, 

прогрессивных способах 

хранения, транспортирования, 

выкладки товаров; 

знать: требования нормативной 

документации к упаковке, 

маркировке, условиям хранения, 

транспортирования и 

реализации товаров; 

уметь: оценивать качество 

упаковки и маркировки товаров, 

контролировать условия 

транспортирования и 

реализации товаров; 

владеть: правилами товарного 

соседства и мерчандайзинга. 

Слайд-

лекция 

4 Тема 1.4. Типы 

складских помещений 

2 - Наземные отапливаемые, 

неотапливаемые склады, 

холодильники.  

Подземные склады и хранилища. 

Характеристика их климатического 

ПК-14 Иметь: представление о видах 

упаковочных материалов, 

свойствах и совместимости с 

потребительскими товарами; 

методах нанесения маркировки, 

Слайд-

склады 



 

 

режима и использование при 

хранении пищевых продуктов. 

Регулирование гидротермического 

режима при хранении пищевых 

продуктов в отапливаемых, 

неотапливаемых складах и 

холодильниках.1.7.1. Наземные 

отапливаемые, неотапливаемые 

склады, холодильники.  

Подземные склады и хранилища. 

Характеристика их климатического 

режима и использование при 

хранении пищевых продуктов. 

Регулирование гидротермического 

режима при хранении пищевых 

продуктов в отапливаемых, 

неотапливаемых складах и 

холодильниках. 

прогрессивных способах 

хранения, транспортирования, 

выкладки товаров; 

знать: требования нормативной 

документации к упаковке, 

маркировке, условиям хранения, 

транспортирования и 

реализации товаров; 

уметь: оценивать качество 

упаковки и маркировки товаров, 

контролировать условия 

транспортирования и 

реализации товаров; 

владеть: правилами товарного 

соседства и мерчандайзинга. 

5 Тема 1.5. Коррозия 

металлов. Влияние 

металлической тары на 

сохраняемость  

 

2 - Электрохимическая коррозия 

металлической консервной тары при 

хранении консервов.  

Сущность электрохимической 

коррозии, переход металлов продукт, 

бомбаж консервов. Меры борьбы. 

ПК-14 Иметь: представление о видах 

упаковочных материалов, 

свойствах и совместимости с 

потребительскими товарами; 

методах нанесения маркировки, 

прогрессивных способах 

хранения, транспортирования, 

выкладки товаров; 

Слайд-

лекция 



 

 

знать: требования нормативной 

документации к упаковке, 

маркировке, условиям хранения, 

транспортирования и 

реализации товаров; 

уметь: оценивать качество 

упаковки и маркировки товаров, 

контролировать условия 

транспортирования и 

реализации товаров; 

владеть: правилами товарного 

соседства и мерчандайзинга. 

6 Тема 1.6. Размещение 

продовольственных 

товаров на хранение.  

 

2 - Правила товарного соседства.  

Товары, обладающие сильным 

запахом; товары, легко 

поглощающие запахи. Возможность 

совместного хранения пищевых 

продуктов на холодильниках и в 

розничных торговых предприятиях. 

Правила штабелирования 

(расстояние поддонов от пола, 

отступы от стен, перекрытий, батарей 

и т.д.).  

Партионный способ хранения. 

ПК-14 Иметь: представление о видах 

упаковочных материалов, 

свойствах и совместимости с 

потребительскими товарами; 

методах нанесения маркировки, 

прогрессивных способах 

хранения, транспортирования, 

выкладки товаров; 

знать: требования нормативной 

документации к упаковке, 

маркировке, условиям хранения, 

транспортирования и 

реализации товаров; 

уметь: оценивать качество 

упаковки и маркировки товаров, 

Слайд-

лекция 

Проблемная 

лекция 



 

 

контролировать условия 

транспортирования и 

реализации товаров; 

владеть: правилами товарного 

соседства и мерчандайзинга. 

7 Тема 2.1. 

Специализированный 

подвижной состав для 

перевозки  

продовольственных 

товаров 

 

2 -  Автомобильный транспорт для 

перевозки скоропортящихся 

продуктов.  

 Изотермический автомобильный 

транспорт и его характеристика. 

Охлаждение кузова в летний период 

сухим льдом, льдосоляной смесью и 

другими способами. 

ПК-4 Иметь: представление о 

принципах управления 

товарными потоками, 

управленческих функциях, 

связанных с этапами  

жизненного цикла товаров; 

знать: основы товарного 

менеджмента и товарную 

логистику; 

уметь: организовывать 

процессы товародвижения; 

владеть: методами управления 

товарами в сфере обращения 

Слайд-

лекция 

8 Тема 2.2. 

Железнодорожные 

перевозки пищевых 

продуктов 

2 - Перевозка скоропортящихся 

продуктов.  

Требования к качеству продуктов, 

транспортной таре.  

Сопроводительные документы и их 

оформление.  

Сроки доставки: уставный 

(ответственный), предельный, 

ПК-4 Иметь: представление о 

принципах управления 

товарными потоками, 

управленческих функциях, 

связанных с этапами  

жизненного цикла товаров; 

знать: основы товарного 

менеджмента и товарную 

логистику; 

Проблемная 

лекция 



 

 

технологический 

(транспортабельность).  

Способы перевозки (с охлаждением, 

отоплением, без охлаждения и 

отопления, с вентилированием и без 

него), вид подвижного состава в 

зависимости от различных факторов. 

уметь: организовывать 

процессы товародвижения; 

владеть: методами управления 

товарами в сфере обращения 

ИТОГО 17/0,5 4/0,1     



 

 

5.4. Практические и семинарские занятия, их наименование, содержание и 

объем в часах 

Номер 

занятия 

Наименование темы 

практического занятия 

Раздел, тема 

дисциплины 

Объем часов 

ОФО ЗФО 

1 

 

Физические и физико-химические 

процессы, протекающие при 

хранении продовольственных 

товаров. Понятия МГС и РГС. 

 

 

Раздел 1. Хранение 

продовольственных 

товаров 

Тема «Физические и 

физико-химические 

процессы при хранении 

продовольственных 

товаров  

2 1 

2 Окислительные и гидролитические 

превращения в жирах. Механизм 

процесса окисления. 

 

 

Раздел 1. Хранение 

продовольственных 

товаров 

Тема Химические 

процессы протекающие 

при хранении 

продовольственных 

товаров  

2 1 

3 

 

Процессы дыхания. Роль дыхания 

при хранении продуктов 

растительного происхождения – 

плодов, овощей, зерна, крупы, 

муки, масличных семян и других. 

Сущность процесса  дыхания. 

Раздел 1. Хранение 

продовольственных 

товаров 

Тема Биохимические 

процессы протекающие 

при хранении 

продовольственных 

товаров 

2 1 

4 Гниение, плесневение, кислотное 

брожение, ослизнение. 

Микробиологические показатели, 

характеризующие санитарное 

состояние складов и хранилищ. 

Понятия: срок хранения, срок 

годности, срок реализации. 

Гарантийные сроки хранения и 

годности продовольственных 

товаров. Нормативные документы, 

регламентирующие условия и 

сроки хранения и реализации. 

Раздел 1. Хранение 

продовольственных 

товаров 

Тема 

Микробиологические 

процессы, протекающие 

при хранении 

продовольственных 

товаров 

4 1 

5 Размещение продовольственных 

товаров на хранение. Правила 

товарного соседства.  

Раздел 1. Хранение 

продовольственных 

товаров 

2 - 



 

 

Тема Способы хранения 

продовольственных 

товаров 

6 Нормы естественной убыли для 

предприятий розничной торговли, 

транспорта, оптовой торговли. 

Раздел 1. Хранение 

продовольственных 

товаров 

Тема Потери товаров при 

хранении 

2 2 

7 Типы скадских помещений. 

Характеристика их 

климатического режима и 

использование при хранении 

пищевых продуктов. 

Регулирование гидротермического 

режима при хранении пищевых 

продуктов в отапливаемых и не 

отапливаемых складах и 

холодильниках. 

Раздел 1. Хранение 

продовольственных 

товаров 

Тема Типы складских 

помещений 

 

2 - 

8 Электрохимическая коррозия 

металлической консервной тары 

при хранении консервов.  

Сущность электрохимической 

коррозии, переход металлов 

продукт, бомбаж консервов. Меры 

борьбы. 

Раздел 1.Хранение 

продовольственных 

товаров 

Тема Коррозия металлов. 

Влияние металлической 

тары на сохраняемость  

2 - 

9 Влияние освещённости и газового 

состава среды на 

продолжительность хранения 

разных групп пищевых продуктов.  

Понятия: модифицированная 

газовая среда (МГС) и 

регулируемая газовая среда (РГС) 

Раздел 1. Хранение 

продовольственных 

товаров 

Тема. Технология 

хранения 

продовольственных 

товаров 

 

2 - 

10 Пассивная (естественная) 

вентиляция и принудительная.  

Общеобменная принудительная 

вентиляция и активная вентиляция, 

используемая при хранении зерна, 

картофеля и некоторых овощей.  

Учёт температуры наружного 

воздуха и внутри склада при 

проведении вентиляции с целью 

Раздел 1. Хранение 

продовольственных 

товаров 

Тема Вентиляция складов 

2 - 



 

 

исключения конденсата влаги. 

Правила вентиляции 

11 Правила товарного соседства.  

Товары, обладающие сильным 

запахом; товары, легко 

поглощающие запахи. 

Возможность совместного 

хранения пищевых продуктов на 

холодильниках и в розничных 

торговых предприятиях. 

Правила штабелирования 

(расстояние поддонов от пола, 

отступы от стен, перекрытий, 

батарей и т.д.).  

Партионный способ хранения. 

Раздел 1. Хранение 

продовольственных 

товаров 

Тема Размещение 

продовольственных 

товаров на хранение.  

 

4 - 

12 Автомобильный транспорт для 

перевозки скоропортящихся 

продуктов.  

Изотермический автомобильный 

транспорт и его характеристика. 

Охлаждение кузова в летний 

период сухим льдом, льдосоляной 

смесью и другими способами. 

Раздел 2. Технология 

транспортирования 

продовольственных 

товаров 

Тема 

Специализированный 

подвижной состав для 

перевозки  

продовольственных 

товаров 

4 - 

13 Перевозка скоропортящихся 

продуктов.  

Требования к качеству продуктов, 

транспортной таре.  

Сопроводительные документы и 

их оформление.  

Сроки доставки: уставный 

(ответственный), предельный, 

технологический 

(транспортабельность).  

Способы перевозки (с 

охлаждением, отоплением, без 

охлаждения и отопления, с 

вентилированием и без него), вид 

подвижного состава в зависимости 

от различных факторов. 

Раздел 2. Технология 

транспортирования  

Тема Железнодорожные 

перевозки пищевых 

продуктов 

 

4 - 

Итого:  34/0,9                                6/0,2 

 



 

 

5.5 Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах 

Лабораторные занятия учебным планом не предусмотрены. 

5.6. Примерная тематика курсовых проектов (работ) для студентов ОФО  

Курсовой проект учебным планом не предусмотрен. 

5.7. Самостоятельная работа студентов 

5.7.1.Содержание и объем самостоятельной работы студентов 

№ 

п

/

п 

Разделы и темы 

рабочей 

программы 

самостоятельного 

изучения 

Перечень домашних 

заданий и других 

вопросов для 

самостоятельного 

изучения 

Сроки 

выполне

ния 

Объем в часах / 

трудоемкость в з.е. 

ОФО ЗФО 

7 сем 8 сем 

1.  Раздел 1. Хранение 

продовольственны

х товаров 

Тема 1.1 

«Физические и 

физико-химические 

процессы при 

хранении 

продовольственных 

товаров 

Влияние на активность 

воды влагосодержания, 

химического состава и 

структуры продуктов. 

Активность воды у 

различных групп 

пищевых продуктов, 

характеристика их 

сохраняемости.  

 

1-

2неделя 

2/0,2 12/0,3 

2.  Раздел 1. Хранение 

продовольственны

х товаров 

Тема 1.2. 

Химические 

процессы 

протекающие при 

хранении 

продовольственных 

товаров 

Электрохимическая 

коррозия металлической 

консервной тары при 

хранении консервов. 

Сущность 

электрохимической 

коррозии, переход 

металлов продукт, 

бомбаж консервов. Меры 

борьбы. 

 

3-4 

неделя 

6/0,2 12/0,3 

3.  Раздел 1. Хранение 

продовольственны

х товаров 

Тема 

1.2.Химические 

процессы 

протекающие при 

хранении 

продовольственных 

товаров 

Другие химические 

процессы при хранении 

пищевых продуктов; 

помутнение и 

образование осадков в 

виноградных винах, 

ликеро-водочных 

изделиях. 

 

5-

6неделя 

6/0,2 12/0,3 

4.  Раздел 1. Хранение 

продовольственны

х товаров 

Тема 1.4. 

Микробиологическ

ие процессы. 

Брожение (спиртовое, 

молочнокислое, 

маслянокислое, 

уксуснокислое, 

пропионокислое).  

7-8 

неделя 

6/0,2 12/0,3 



 

 

Гниение, плесневение, 

кислотное брожение, 

ослизнение. 

Методы контроля. 

Микробиологические 

показатели, 

характеризующие 

санитарное состояние 

складов и хранилищ. 

5.  Раздел 1. Хранение 

продовольственны

х товаров 

Тема 1.5. Способы 

хранения 

продовольственны

х товаров  

 

Санитарно-

гигиенические режимы 

хранения. Санитарные 

правила для предприятий 

продовольственной 

торговли. Санитарные 

правила для 

холодильников. 

Особенности реализации 

особо скоропортящихся 

продовольственных 

товаров. Требования к 

раздельному хранению 

сырых продуктов и 

готовых к употреблению. 

Санитарные требования 

к реализации яиц. 

9неделя 8,25/0,2 16/0,4 

6.  Раздел 2. 

Технология 

транспортировани

я 

продовольственны

х товаров 

Тема 2.1. 

Специализированн

ый подвижной 

состав для 

перевозки  

продовольственных 

товаров 

 

Изотермические 

контейнеры со 

специальным 

холодильно-

отопительным 

устройством и без него. 

Применяемые системы 

охлаждения или 

отопления. Требования 

международных 

стандартов к размерам 

контейнеров, 

возможности 

эксплуатации их в 

определённом диапазоне 

температур, другие 

характеристики. 

Морской транспорт. 

Морской транспорт для 

перевозки 

скоропортящихся 

10 неделя 10/0,3 16/0,4 



 

 

продуктов. 

Универсальные и 

специализированные 

транспортные 

рефрижераторные суда. 

Рефрижераторные 

контейнеры. 

Вентилируемые суда и 

контейнеры без 

охлаждения для 

перевозки зернобобовых, 

хлебных грузов, кофе, 

какао-бобов и других 

товаров тропического 

происхождения. 

Воздушный транспорт и 

его использование для 

перевозки некоторых 

пищевых продуктов. 

Способы охлаждения. 

7.  Раздел 2. 

Технология 

транспортировани

я 

продовольственны

х товаров 

Тема 2.2. 

Специализированн

ый подвижной 

состав для 

перевозки  

продовольственных 

товаров 

 

Сопроводительные 

документы и их 

оформление. Понятие 

транспортабельности 

скоропортящихся 

продуктов. Продукты, 

для которых необходимо 

наличие ветеринарного 

свидетельства. Понятие о 

карантинном 

сертификате. 

Правила укладки в 

кузове скоропортящихся 

продуктов, упакованных 

в тару, а также мяса в 

полутушах, тушах и 

четвертинах. 

Температурный режим 

перевозки различных 

пищевых продуктов. 

11-12 

неделя 

18/0,5 14/0,4 

 Итого:   56,25/2,1 94/2,5 

6.Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 

обучающихся по дисциплине (модулю). 

6.1 Методические указания (собственные разработки)  

Чич, С.К. Технология хранения и транспортирования товаров [Электронный ресурс]: 



 

 

учебное пособие для студентов вузов / [сост.: С.К. Чич, З.Т. Тазова]. - Майкоп: Магарин 

О.Г., 2014. - 114 с. – Режим доступа: http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2100002412 

6.2 Литература для самостоятельной работы 

1. Николаева, М.А. Хранение продовольственных товаров [Электронный ресурс]: 

учебное пособие / М.А. Николаева, Г.Я. Резго. - М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2019. - 303 с. - 

ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1013508 

2. Нормы естественной убыли продовольственных товаров в сфере торговли и 

общественного питания [Электронный ресурс]. - М.: ИНФРА-М, 2008. - 133 с. - ЭБС 

«Znanium.com» - Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=140249 

 

7.Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по дисциплине (модулю) 

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения образовательной программы 

Этапы формирования 

компетенции (согласно 

учебному плану) 

Наименование дисциплин, формирующих 

компетенции в процессе освоения ОП 

№ семестра по 

ОФО 

№ семестра по 

ОФО 

ОПК-5 Способностью применять знания естественнонаучных дисциплин для 

организации торгово-технологических процессов и обеспечения качества и 

безопасности потребительских 

1.2 1.2 Физика 

1 1 Химия 

2 2 Анатомия пищевого сырья 

3 3 Основы микробиологии 

3 3 Экология 

3 3 Сенсорный анализ продовольственных товаров                       

3 3 Методы и техническое обеспечение контроля 

качества  непродовольственных товаров                 

4 5 Микробиология однородных групп 

продовольственных товаров                                              

4 5 Биоповреждаемость            непродовольственных 

товаров                     

5 6 Безопасность товаров и сырья 

6 6 Оборудование торговых предприятий 

7 8 Технология хранения и транспортирования 

продовольственных товаров 

6 6 Холодильная техника и технологии 

6 6 Проектирование торговых предприятий 

8 9 Подготовка к сдаче  и сдача государственного 

экзамена 

ПК-4: Системным представлением об основных организационных и управленческих 

функциях, связанных с закупкой, поставкой, транспортированием, хранением, приемкой и 

реализацией товаров 

http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2100002412
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=140249


 

 

2 2 Менеджмент 

2 2 Маркетинг 

4 4 Организация и управление коммерческой деятельностью 

4 4 Логистика 

4 6 Учебная практика по получению первичных 

профессиональных умений и навыков 

5 6 Товарный менеджмент 

6 8 Практика по получению  профессиональных умений и 

опыта профессиональной деятельности 

7 8 Технология хранения и транспортирования 

продовольственных товаров 

8 9 Преддипломная практика для выполнения ВКР 

8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 9 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР 

ПК-14: Способность осуществлять контроль за соблюдением требований к упаковке и 

маркировке, правил и сроков хранения, транспортирования и реализации товаров, правил их 

выкладки в местах продажи согласно стандартам мерчандайзинга, принятым на предприятии; 

разрабатывать предложения по предупреждению и сокращению товарных потерь 

3 3 Упаковка для продовольственных товаров                                                         

7 8 Технология хранения и транспортирования 

продовольственных товаров 

7 8 Мерчандайзинг потребительских товаров 

7 8 Эстетика и дизайн потребительских товаров 

6 8 Практика по получению профессиональных умений 

и опыта профессиональной деятельности 

8 9 Подготовка к сдаче  и сдача государственного 

экзамена 

8 8 Подготовка к защите и процедура  защиты 

выпускной квалификационной работы 

 

 



 

 

7.2. Показатели, критерии и шкала оценки сформированных компетенций 

Планируемые результаты освоения 

компетенции  

Критерии оценивания результатов обучения 

 

Наименование 

оценочного 

средства 

неудовлетворительно удовлетворительно хорошо отлично 

ОПК-5 Способность применять знания естественнонаучных дисциплин для организации торгово-технологических процессов  и 

обеспечения качества и безопасности потребительских товаров 

Иметь: представление о значимости 

основных законов естественнонаучных 

дисциплин в  

товароведной и оценочной деятельности; 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные пробелы 

знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

тестовые 

задания, темы 

рефератов, 

докладов и 

другие. 

знать: основные положения, методы и 

законы естественнонаучных дисциплин  

(математики, физики, химии, биологии и 

других смежных дисциплин), 

используемые в товароведении;  

 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные 

умения 

уметь: применять знания 

естественнонаучных дисциплин для 

решения профессиональных задач; 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 



 

 

владеть: методами и средствами 

естественнонаучных дисциплин для 

обеспечения качества и безопасности  

потребительских товаров.  

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные пробелы 

знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

ПК-4 Системным представлением об основных организационных и управленческих функциях, связанных с закупкой, поставкой, 

транспортированием, хранением, приемкой и реализацией товаров 

Иметь: представление о принципах 

управления товарными потоками, 

управленческих функциях, связанных с 

этапами жизненного цикла товаров; 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные пробелы 

знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

тестовые 

задания, темы 

рефератов, 

докладов и 

другие. 
знать: основы товарного менеджмента и 

товарную логистику; 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные 

умения 

уметь: организовывать процессы 

товародвижения; 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

владеть: методами управления 

товарами в сфере обращения. 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные пробелы 

знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

ПК-14- Способность осуществлять контроль за соблюдением требований к упаковке и маркировке, правил и сроков хранения, 

транспортирования и реализации товаров, правил их выкладки в местах продажи согласно стандартам мерчандайзинга, принятым на 

предприятии; разрабатывать предложения по предупреждению и сокращению товарных потерь 



 

 

Иметь: представление о видах 

упаковочных материалов, свойствах и 

совместимости с потребительскими 

товарами; методах нанесения 

маркировки, прогрессивных способах 

хранения, транспортирования, выкладки 

товаров;. 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные пробелы 

знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

тестовые 

задания, темы 

рефератов, 

докладов и 

другие. 

знать: требования нормативной 

документации к упаковке, маркировке, 

условиям хранения, транспортирования 

и реализации товаров; 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные 

умения 

уметь: оценивать качество упаковки и 

маркировки товаров, контролировать 

условия транспортирования и 

реализации товаров; 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

владеть: правилами товарного соседства 

и мерчандайзинга 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные пробелы 

знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

      



 

 

7.3.Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 

формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы 

7.3.1.Вопросы к зачету для проведения промежуточной аттестации по 

дисциплине 

1. Перечислите химические, физические и биохимические процессы при хранении 

пищевых продуктов. 

2. Гидролиз жира. Кислотное число жира. Влияние свободных жирных кислот на 

потребительские свойства жиров и жиросодержащих продуктов. 

3. Окисление жиров. Влияние продуктов окисления жира на потребительские 

свойства пищевых продуктов. Механизм процесса окисления жира. Первичные и 

вторичные продукты окисления. Показатели свежести жиров. 

4. Окисление жиров. Продукты, не устойчивые к окислению жиров. Факторы, 

влияющие на процесс окисления жиров. 

5. Неферментативное потемнение пищевых продуктов при их хранении. Виды 

неферментативного потемнения. Сущность сахаро-аминной реакции. Промежуточные и 

конечные продукты сахаро-аминной реакции. Влияние на потребительские свойства 

пищевых продуктов. 

6. Факторы, влияющие на интенсивность реакции неферментативного потемнения. 

Методы по борьбе с потемнением пищевых продуктов. 

7. Биохимические процессы в пищевых продуктах при их хранении. Дыхание, его 

сущность, виды. Пищевые продукты, при хранении которых процесс дыхания играет 

важную роль. 

8. Факторы, влияющие на процесс дыхания в пищевых продуктах. Хранение плодов 

и овощей в МГС и РГС. 

9. Окислительные и гидролитические ферментативные процессы при хранении 

замороженных плодов, овощей, субпродуктов, продуктов с низкой и промежуточной 

влажностью. Автолитические процессы при хранении мяса и рыбы. 

10. Перечислите физические процессы при хранении пищевых продуктов. 

Изменения температуры и влажности пищевых продуктов. Сорбция и десорбция водяных 

паров. Понятия: абсолютная и относительная влажность воздуха, равновесная влажность 

продукта. 

11. Пищевые продукты, не стойкие к увлажнению (гигроскопичные). Изменение их 

потребительских свойств при увлажнении. Увлажнение пищевых продуктов в результате 

конденсации паров воды. Хранение гигроскопичных продуктов (на примере сахара-песка) 

на складах.  

12. Пищевые продукты, не стойкие к десорбции паров воды при хранении; 

изменение потребительских свойств. Меры борьбы с усушкой на холодильниках (на 

примере замороженного мяса). 

13. Вредители пищевых продуктов. Профилактические мероприятия по борьбе с 

насекомыми, грызунами. Правила проведения профилактической дезинсекции. Меры по 

борьбе с грызунами. 

14. Санитарный режим при хранении пищевых продуктов. Подготовка помещений. 

Санитарные правила для предприятий розничной и оптовой торговли. 

15. Количественные потери пищевых продуктов, их виды. Нормы естественной 

убыли при хранении пищевых продуктов в розничной торговле, на складах, холодильниках, 

овощных складах различного типа. Нормируемые предреализационные потери, 

актируемые потери. 



 

 

16. Виды складов для хранения пищевых продуктов. Условия хранения. 

Температура при хранении пищевых продуктов. Группы пищевых продуктов, требующие 

определённых температурных условий хранения. 

17. Требования к относительной влажности воздуха и свету при хранении различных 

групп пищевых продуктов. 

18. Циркуляция и вентиляция при хранении пищевых продуктов. Общеобменная 

принудительная вентиляция и активная вентиляция. 

19. Размещение продовольственных товаров на складах. Соблюдение товарного 

соседства. 

20.  Железнодорожный транспорт для перевозки продовольственных товаров. 

Крытые вагоны и изотермический подвижной состав. Классификация изотермического 

подвижного состава. 

21. Автомобильный транспорт для перевозки продовольственных товаров. 

Изотермический транспорт. Авторефрижераторы. Специализированный автомобильный 

транспорт.  

22. Морской транспорт для перевозки продовольственных товаров.  

23. Транспортная маркировка грузов. Требования ГОСТ 14192-77. 

Манипуляционные знаки. Основные, дополнительные и информационные надписи. 

24. Перевозка скоропортящихся продуктов автомобильным транспортом в 

междугороднем сообщении. Санитарные требования. Температурный режим в кузове. 

Перечень продуктов, разрешенных к перевозке, деление их на группы.  

25. Требования к качеству скоропортящихся продуктов, предъявляемых к перевозке 

в междугороднем сообщении. 

26. Требования к таре и упаковке скоропортящихся продуктов, предъявляемых к 

перевозке в междугороднем сообщении. 

27. Правила  совместной перевозки различных скоропортящихся продуктов. 

Правила их укладки в кузове автотранспорта.  

28. Сопроводительные документы, в том числе документы, подтверждающие 

качественное состояние груза и возможность их транспортирования; их содержание. 

Особенности документооборота у различных видов транспорта.  

29. Городские и пригородные перевозки продовольственных товаров 

автотранспортом, в том числе особо скоропортящихся товаров. 

30. Выбор подвижного железнодорожного состава для перевозки различных групп 

пищевых продуктов в зависимости от времени года, устойчивости в хранении и других 

факторов. Подготовка вагонов под загрузку. 

31. Соблюдение правил товарного соседства. Способы укладки различных 

продовольственных товаров в железнодорожные вагоны. Обеспечение циркуляции 

воздуха. 

32. Технология перевозки скоропортящихся грузов железнодорожным транспортом. 

Температурный режим для разных групп пищевых продуктов. Режим циркуляции и 

вентилирования.  

33. Классификация режимных грузов при морских перевозках (классы, подклассы, 

категории, группы). Особенности перевозки продовольственных товаров морским 

транспортом. Опасность увлажнения. Соблюдение правил товарного соседства в трюмах.  

34. Технология перевозки морским транспортом продовольственных товаров, 

относительно устойчивых при обычных условиях хранения.  

35. Технология перевозки морским транспортом скоропортящихся 

продовольственных товаров и самосогревающихся продовольственных товаров и сырья. 

36. Перевозка продовольственных товаров воздушным транспортом. 



 

 

37. Контейнерные перевозки продовольственных товаров, в том числе 

скоропортящихся. 

38. Роль тары и упаковки в сохранении качества и снижении потерь продукции. 

39. Основные функции упаковки. 

40. Современные требования, предъявляемые к таре и упаковке. 

41. Классификация тары и упаковки. 

42. Основные виды упаковочных материалов и их свойства. 

43. Контроль качества тары и упаковочных материалов. 

7.3.2.Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля 

Темы рефератов для текущей аттестации 

1. Неферментативное потемнение пищевых продуктов. 

2. Биохимические процессы при хранении пищевых продуктов. 

3. Хранение гигроскопичных продуктов и способы защиты их от увлажнения.  

4.  Усушка пищевых продуктов при хранении и меры борьбы с ней. 

5. Способы защиты от потери ароматических веществ при хранении  пищевых 

продуктов. 

6. Хранение замороженных пищевых продуктов на холодильниках. 

7. Хранение крупы и муки. 

8. Хранение консервов. 

9. Перевозка скоропортящихся продуктов автомобильным транспортом в 

междугороднем сообщении. 

10. Перевозка скоропортящихся продуктов железнодорожным транспортом. 

11. Перевозка скоропортящихся продуктов в городском и пригородном 

сообщении. 

7.3.3.Вопросы для проведения остаточного контроля знаний по дисциплине  

1. Назовите химические процессы, происходящие в пищевых продуктах при 

хранении, и укажите группы пищевых продуктов, для которых характерны эти процессы. 

2. Назовите биохимические процессы, снижающие количество пищевых 

продуктов при хранении, и пищевые продукты, для которых они характерны. 

3. Назовите пищевые продукты, не стойкие к увлажнению (гигроскопичные). 

4. Назовите меры борьбы с усушкой при хранении замороженных пищевых 

продуктов (на примере замороженного мяса). 

5. Формы связи влаги в пищевых продуктах и их характеристика. Понятие 

активности воды. 

6. Назовите пищевые продукты, не стойкие к потере ароматических веществ при 

хранении. 

7. Особо скоропортящиеся продукты. Примеры. Особенности их 

транспортирования, приемки и хранения. 

8. Вредители пищевых продуктов и меры борьбы с ними.  

9.Санитарные требования к складским помещениям для хранения 

продовольственных товаров. 

10. Срок хранения, срок годности, срок реализации продовольственных товаров. 

Понятия. 

11. Температурные условия для различных групп пищевых продуктов. 

12. Относительная влажность воздуха. Равновесное влагосодержание продукта. 

Точка росы. Понятия. 

13. Относительная влажность воздуха при хранении различных групп пищевых 

продуктов. 



 

 

14. Циркуляция, вентиляция и её виды при хранении пищевых продуктов. 

Правила вентиляции. 

15. Правила товарного соседства. Назовите пищевые продукты, не стойкие к 

восприятию постороннего запаха. 

16. Виды складов для продовольственных товаров. Холодильные склады. 

17. Что называют скоропортящимися пищевыми продуктами? Особо 

скоропортящимися продуктами? 

18. Классификация скоропортящихся грузов при автомобильных перевозках. 

19. Классификация режимных грузов при морских перевозках (классы, 

подклассы, категории, группы). 

20. Номенклатура режимных грузов при морских перевозках по общности 

происхождения. 

21. При каких условиях возможно перевозить свежие фрукты и овощи, в том 

числе свежую зелень, автомобильным транспортом при междугороднем сообщении на 

неспециализированном подвижном составе. 

22. Санитарные требования к транспорту. 

23. Автомобиль подаётся под загрузку свежих овощей в зимний период. Когда 

проводится нагрев: до загрузки или после неё? Когда проводится охлаждение в летней 

период:  до загрузки или после неё?  

24. В каких сопроводительных документах отмечается температура 

скоропортящихся грузов и температура в кузове авторефрижератора перед загрузкой, а 

также после прибытия груза в адрес грузополучателя? 

25. Требования к качеству, укладке, таре фруктов и овощей, предъявляемых к 

перевозке в междугороднем сообщении автотранспортом. 

26. Требования к качеству мяса, предъявляемого к перевозке в междугороднем 

сообщении автотранспортом. 

27. Можно ли перевозить в междугороднем сообщении охлаждённые тушки 

кроликов, охлаждённые мясные субпродукты, охлаждённую дичь. 

28. Какой документ должен сопровождать партию мяса, а также сырых 

продуктов животного происхождения (яиц, рыбы, молока) в числе других 

сопроводительных документов, удостоверяющих качество и безопасность 

продовольственных товаров? 

29. В каких документах грузоотправитель обязан указывать предельную 

продолжительность транспортирования (транспортабельность) скоропортящихся грузов, 

предъявляемых к перевозке? 

7.3.4.Вопросы для проведения контроля остаточных знаний по дисциплине 

1. Перечислите 11 групп скоропортящихся продуктов, предъявляемых к перевозке в 

междугороднем сообщении, которые не допускаются к совместной перевозке в одном 

автомобиле с другими продуктами. 

2. Возможна ли совместная перевозка в одном автомобиле скоропортящихся грузов, 

входящих в разные группы? Перечислите эти группы. 

3. Возможна ли совместная перевозка замороженных продуктов с охлаждёнными или 

остывшими, а также мяса охлаждённого и остывшего? 

4. Кем проводится санитарная обработка кузовов автомобилей после разгрузки его 

грузополучателем? 

5. Что такое рефрижераторный поезд, рефрижераторные секции, автономные 

рефрижераторные вагоны и другие виды изотермического подвижного состава на 

железнодорожном транспорте? 

6. До какой температуры охлаждают грузовые вагоны и секции в летней период перед 

загрузкой низкотемпературных грузов, мороженых грузов, охлаждённых грузов? 



 

 

7. Для какой продукции в зимний период необходим предварительный обогрев грузовых 

вагонов? 

8. Укажите температурный режим в рефрижераторном подвижном составе для: 

низкотемпературных грузов, мороженых с температурой перед загрузкой –9 ÷ -18°С; -6 ÷ -

9°С; охлаждённых мяса и рыбы, полукопченых колбас, мясо копченостей и других грузов 

с температурой 0 ÷ -6°С.  

9. Укажите температурный режим перевозки железнодорожным транспортом молока, 

молочных продуктов, яиц куриных пищевых и других охлаждённых грузов с температурой 

+6 ÷ 0°С. 

10. Укажите температурный режим перевозки железнодорожным транспортом картофеля, 

ягод, плодов и овощей (кроме помидоров розовой, бурой и молочной спелости; огурцов, 

арбузов, дынь, ананасов). Какой температурный режим перевозки приведённых в скобках 

плодов и овощей? 

11. Вентилирование вагонов. Цель вентилирования. Какие грузы вентилируют, в какое 

время года? Вентилирование бананов. 

12. Сопроводительные документы. Удостоверение о качестве. Сертификат. Оформление. 

Содержание. 

13. Сопроводительные документы. Ветеринарное свидетельство. Карантинный сертификат. 

14. Какие скоропортящиеся продукты можно перевозить железнодорожным транспортом в 

крытых вагонах в летний и переходный период; в течение всего года? Особенности 

перевозки. 

15. Какие скоропортящиеся продукты можно перевозить в переходный и зимний период в 

изотермических вагонах без отопления? 

16. Какие скоропортящиеся грузы нельзя грузить в один рефрижераторный вагон (товарное 

соседство). 

17. Способы размещения в вагоне скоропортящихся грузов, требующих циркуляции 

воздуха. 

18. Какие скоропортящиеся грузы укладывают в вагон плотными штабелями? 

19. Перевозка морским транспортом зерновых, муки, крупы. Требования к влажности 

различных видов зерна, предъявляемого к перевозке, и влажности риса-крупы.  

20. Характеристика зерномучных продуктов по способности адсорбировать посторонние 

запахи, влагу. Особенности риса-крупы.  

21. Способность зерномучных продуктов к самосогреванию. Дополнительные требования 

к перевозке кукурузы-зерна и кукурузы-крупы. 

22. Особенности перевозки морским транспортом какао-бобов, кофе и других культур 

тропического происхождения. 

23. Перевозка поваренной соли, сахара, крахмала морским транспортом. 

24. Особенности перевозки чая и пряностей морским транспортом. 

25. Перевозки консервов морским транспортом. 

26. Как зависит длительность и условия хранения продукции от вида упаковки? 

27. С чем связаны потери при хранении? 

28. Можно ли прогнозировать сроки хранения продукции? 

29. В чем заключается правило «товарного соседства»? 

30. Что такое относительная влажность воздуха? 

31. В чем состоит различие понятий «относительная» и «абсолютная» влажность воздуха? 

32. Для всех ли групп товаров ограничивается величина влагосодержания влаги в складе? 

33. С чем связаны ограничения температурных условий хранения промышленной 

продукции? 

34. В чем состоят основные функции упаковки? 

35. В чем состоит различие потребительской и транспортной тары между собой? 



 

 

36. В чем преимущества стеклянной тары перед другими видами тары? 

37. Достоинства и недостатки тары из полимерных материалов. 

38. Как осуществляется оценка защитных свойств тары? 

39. Каково назначение транспортной маркировки? 

40.  Каковы преимущества автомобильного транспорта для перевозки грузов по 

сравнению с железнодорожным? 

7.3.4. Тематика контрольных работ для студентов ЗФО 

1.Виды потерь растениеводческой продукции. Правомерные потери при хранении. 

Нормы естественной убыли. Основные причины потерь при хранении. 

2.Общие принципы хранения (консервирование) сельскохозяйственных продуктов 

(принципы биоза, анабиоза, ценобиоза). 

3.Общая характеристика зерновой массы. Значение физических свойств в практике 

хранения и обработки зерновых масс. 

4.Самосогривание зерновых масс. Сущность явления самосогревания зерновых масс. 

Виды самосогревания. Стадии самосогревания. Влияние самосогревания на качество зерна 

и потери в массе. 

5.Основные режимы и способы хранения зерновых масс. Общая характеристика 

режимов хранения зерна и семян. Технология хранения сухого зерна. 

6.Режим хранения в охлажденном состоянии. Режим хранения без доступа воздуха. 

Химическое консервирование зерновых масс. Характеристика способов хранения зерновых 

масс. Учет количества и качества хранимых партий зерна. 

7.Особенности хранения семенных фондов и партий зерна и семян различных культур 

(хранение кукурузы, проса, сорго, риса, семян бобовых, масличных и эфиромасличных 

культур). 

8.Технология послеуборочной обработки зерновых масс. Основные операции 

послеуборочной обработки. 

9.Требования к операциям предварительной, первичной и вторичной очистки и 

контроль эффективности их работы. 

10.Микробиологические процессы, протекающие при хранении картофеля, овощей и 

плодов. Особенности поражения плодоовощной продукции микроорганизмами. 

Прогнозирование лежкости плодов и овощей. 

11.Общая характеристика режимов хранения плодоовощной продукции. Режим 

хранения в охлажденном состоянии. Режим хранения в охлажденном состоянии. Режим 

хранения в РГС и МГС. Способы хранения: полевые и стационарные. 

12.Особенности хранения отдельных видов плодоовощной продукции. Хранение 

картофеля, корнеплодов, луковых, плодовых, овощей. 

13.Морфологическая и анатомическая характеристики листьев табака. Физические 

показатели качества сырья разных сортов и районов возделывания. Первичная обработка 

табака. 

14.Усушка пищевых продуктов при хранении и меры борьбы с ней. 

15.Способы защиты от потери ароматических веществ при хранении пищевых 

продуктов. 

16.Хранение замороженных пищевых продуктов на холодильниках. 

17.Хранение крупы и муки. 

18.Хранение консервов. 

19.Перевозка скоропортящихся продуктов автомобильным транспортом в 

междугороднем сообщении. 

20.Перевозка скоропортящихся продуктов железнодорожным транспортом. 



 

 

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций  

7.4.1.Методические материалы при приеме зачета 

Зачет по дисциплине (модулю) служит для оценки работы обучающегося в течение 

семестра (семестров) и призван выявить уровень, прочность и систематичность полученных 

им теоретических и практических знаний, приобретения навыков самостоятельной работы, 

развития творческого мышления, умение синтезировать полученные знания и применять их 

в решении профессиональных задач. 

Шкала оценивания Оценка Критерии выставления оценки 

100-процентная шкала Неудовлетворительно  менее 50 % правильных ответов 

Удовлетворительно  50- 69 % правильных ответов 

Хорошо 70-84 % правильных ответов 

Отлично 85-100 % правильных ответов 

Двухбалльная шкала Незачтено Не выполнено 

Зачтено Выполнено 

Четырехбалльная шкала Неудовлетворительно  Обучающийся не знает значительной 

части программного материала, 

допускает существенные ошибки, с 

большими затруднениями выполняет 

практические работы.  

 

 Удовлетворительно  Обучающийся усвоил только основной 

материал, но не знает отдельных 

деталей, допускает неточности, 

недостаточно правильные 

формулировки, нарушает 

последовательность в изложении 

программного материала и испытывает 

затруднения в выполнении практических 

заданий. 

 Хорошо    Обучающийся твердо знает 

программный материал, грамотно и по 

существу излагает его, не допускает 

существенных неточностей в ответе на 

вопрос, может правильно применять 

теоретические положения и владеет 

необходимыми навыками при 

выполнении практических заданий. 

 Отлично  Обучающийся глубоко и прочно усвоил 

весь программный материал, 

исчерпывающе, последовательно, 

грамотно и логически стройно его 



 

 

излагает, тесно увязывает теорию с 

практикой. Обучающийся не 

затрудняется с ответом при 

видоизменении задания, свободно 

справляется с задачами, заданиями и 

другими видами применения знаний, 

показывает знания законодательного и 

нормативно-технического материалов, 

правильно обосновывает принятые 

решения, владеет разносторонними 

навыками и приемами выполнения 

практических работ, обнаруживает 

умение самостоятельно обобщать и 

излагать материал, не допуская ошибок. 

7.4.2 Методические материалы по оценке контрольной работы 

Вариант контрольной работы выдается в соответствии с порядковым номером в 

списке студентов. 

Контрольная работа оценивается отметкой «зачтено» или «не зачтено». 

Общая оценка контрольной работы складывается из среднеарифметической суммы 

оценок по отдельным заданиям с учетом качества выполнения и оформления работы. 

Отметка выставляется на титульном листе работы и заверяется подписью 

преподавателя. В рецензии кратко указываются основные достоинства и недостатки. 

Зачтенная контрольная работа является допуском студента к экзамену. 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с 

использованием следующей системы оценок: 

«Зачтено» выставляется, в случае если студент показывает хорошие знания 

изученного учебного материала по предложенным вопросам; хорошо владеет основными 

философскими терминами и понятиями; самостоятельно, логично и последовательно 

излагает и интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл 

предлагаемых вопросов и заданий; показывает умение формулировать выводы и 

обобщения по теме заданий. 

«Не зачтено» – выставляется при наличии серьезных упущений в процессе 

изложения материала; неудовлетворительном знании базовых терминов и понятий курса, 

отсутствии логики и последовательности в изложении ответов на предложенные вопросы; 

если не выполнены один или несколько структурных элементов (практических заданий) 

контрольной работы. 

Контрольная работа выполненная небрежно, не по своему варианту, без соблюдения 

правил, предъявляемых к ее оформлению, возвращается без проверки с указанием причин, 

которые доводятся до студента. В этом случае контрольная работа выполняется повторно. 

При выявлении заданий, выполненных несамостоятельно, преподаватель вправе 

провести защиту студентами своих работ. По результатам защиты преподаватель выносит 

решение либо о зачете контрольной работы, либо об ее возврате с изменением варианта. 

Защита контрольной работы предполагает свободное владение студентом материалом, 

изложенным в работе и хорошее знание учебной литературы, использованной при 

написании. 

7.4.3.Методические материалы по оценке реферата 

Тематика рефератов выдается преподавателем в конце семинарского занятия либо по 

желанию студентов, либо в соответствии со списком студентов. 

Объем реферата – 20-22 страниц печатного текста, включая титульный лист, введение, 

заключение и список литературы. 



 

 

Введение должно содержать указания на актуальность темы, степень ее 

разработанности, а также значимость тех работ, которые будут использованы в реферате, и 

указание на тот вклад, который авторы данных работ внесли в науку (с указанием фамилий 

авторов и их трудов), аргументацию личной заинтересованности по написанию именно 

этой темы. 

Основная часть работы предполагает характеристику основных научных 

исследований по данной проблеме (1-3 исследований). Студенту предлагается не просто 

изложить те или иные взгляды на проблему конкретного автора, но и проследить эволюцию 

этих взглядов (в частности, исходя из особенностей того исторического периода, когда 

была написана данная работа, или других факторов); прокомментировать их, подчеркнуть 

необходимость переосмысления этих взглядов на данном этапе развития современного 

общества или же их значимость и в настоящее время. Изложение каждого исследования 

рекомендуется располагать в последовательном порядке, одно за другим. Сноски 

обязательно делаются с указанием той или иной страницы. 

Примерный список литературы по темам рефератов  приводится ниже. Кроме того, 

студент по своему желанию может выбрать соответствующую литературу, не входящую в 

данный список. Заключение содержит основные выводы, к которым пришел студент, 

анализируя указанную тему. 

Изложенное понимание реферата как целостного авторского текста определяет 

критерии его оценки: 

- новизна текста; 

- обоснованность выбора источника; 

- степень раскрытия сущности вопроса; 

- соблюдения требований к оформлению. 

Новизна текста: 

а) актуальность темы исследования; 

б) новизна и самостоятельность в постановке проблемы, формулирование нового 

аспекта известной проблемы; 

в) умение работать с литературой, систематизировать и структурировать материал; 

г) самостоятельность оценок и суждений; 

д) стилевое единство текста͵ единство жанровых черт. 

Степень раскрытия сущности вопроса: 

а) соответствие плана теме реферата; 

б) соответствие содержания теме и плану реферата; 

в) полнота и глубина знаний по теме; 

г) умение обобщать, делать выводы, сопоставлять различные точки зрения по одному 

вопросу 

Обоснованность выбора источников: 

а) оценка использованной литературы: привлечены ли 

наиболее известные работы по теме исследования (в т.ч. журнальные публикации 

последних лет, последние статистические данные, сводки, справки и т.д.). 

Соблюдение требований к оформлению: 

а) насколько верно оформлены ссылки на используемую литературу, список 

литературы; 

б) оценка грамотности и культуры изложения (в т.ч. орфографической, 

пунктуационной, стилистической культуры), владение терминологией; 

в) соблюдение требований к объёму реферата. 

 

За подготовку реферата 

Критерии оценивания реферата: 



 

 

«Отлично» выполнены все требования к написанию и защите реферата: 

обозначена проблема и обоснована её актуальность, сделан 

краткий анализ различных  точек  зрения  на  рассматриваемую  

проблему  и  логично 

изложена собственная позиция, сформулированы выводы,  тема 

раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены требования к 

внешнему оформлению, даны правильные ответы на 

дополнительные вопросы. 

«Хорошо» основные требования к реферату и его защите выполнены, но при 

этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в 

изложении материала; отсутствует логическая последовательность 

в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения 

в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны 

неполные ответы. 

«Удовлетворительно» имеются существенные отступления от требований к 

реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; 

допущены фактические ошибки в содержании реферата или при 

ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует 

вывод. 
«Неудовлетворительно» Тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное 

непонимание проблемы. 

7.4.4 Методические материалы по оцениванию тестирования 

Преподаватель может использовать тесты на бумажном носителе, Интернет-экзамен, 

Интернет-тренажеры. Время тестирования, обычно не менее 40 минут. Результаты 

тестирования проверяет преподаватель. Критерии оценивания теста и дидактические 

единицы, для которых составлены тестовые задания, сообщаются студенту обычно на 

первом занятии по дисциплине. 

Оценивание ответов на тест определяется в соответствии с таблицей приведенной 

ниже: 

 

8.Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

8.1. основная литература 

1. Николаева, М.А. Хранение продовольственных товаров [Электронный ресурс]: 

учебное пособие / М.А. Николаева, Г.Я. Резго. - М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2019. - 303 с. - 

ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1013508   

2. Чич, С.К. Технология хранения и транспортирования товаров [Электронный ресурс]: 

учебное пособие для студентов вузов / [сост.: С.К. Чич, З.Т. Тазова]. - Майкоп: Магарин 

О.Г., 2014. - 114 с. – Режим доступа: http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2100002412 

https://znanium.com/catalog/product/1013508
http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2100002412


 

 

3.  

 

8.2.дополнительная литература 

1. Кржеминский, П.К. Транспортные характеристики грузов, перевозимых на водном 

транспорте [Электронный ресурс]: справочное пособие / П.К. Кржеминский, Г.И. Шепелин. 

- М.: Московская государственная академия водного транспорта, 2010. - 218 c. - ЭБС 

«IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/46777.html 

2. Пилипюк, В.Л. Технология хранения зерна и семян : учеб. пособие / B.J1. Пилипюк. -М. 

: Вузовский учебник, 2009. - 457 с. 

3.  Нормы естественной убыли продовольственных товаров в сфере торговли и 

общественного питания [Электронный ресурс] - М.: ИНФРА-М, 2008. - 133 с. - ЭБС 

«Znanium.com» - Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=140249 

 

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет» 

- Образовательный портал ФГБОУ ВО «МГТУ»[Электронный ресурс]: Режим 

доступа: https://mkgtu.ru/ 

- Официальный сайт Правительства Российской Федерации. [Электронный ресурс]: 

Режим доступа: http://www.government.ru 

- Информационно-правовой портал «Гарант» [Электронный ресурс]: Режим доступа: 

http://www.garant.ru/ 

- Научная электронная библиотека www.eLIBRARY.RU – Режим доступа: 

http://elibrary.ru/ 

- Электронный каталог библиотеки  – Режим доступа: 

//http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2; 

- Единое окно доступа к образовательным ресурсам: Режим доступа: 

http://window.edu.ru/ 

9.Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля) 

     9.1 Основные сведения об изучаемом курсе  

Формы проведения занятий  

Очная форма обучения: Лекции – 14 часов, практические занятия – 34 часа.  

Заочная форма обучения: Лекции –8 часа, практические занятия – 10 часов. 

Формы контроля  

Допуском к сдаче зачета является выполнение всех предусмотренных учебным 

планом практических работ и их защита.  

Промежуточный контроль - зачет.  

9.2 Порядок изучения дисциплины  

(Последовательность действий обучающегося при изучении дисциплины)  

Для бакалавров  очной формы обучения  

Учебный план дисциплины предусматривает проведение лекционных и практических 

занятий. Материал разбит на разделы, каждый из которых включает лекционный материал, 

практические работы и перечень тем предназначенных для самостоятельного изучения.  

После каждого лекционного занятия студент должен просмотреть 

законспектированный материал, с помощью учебной литературы, рекомендованных 

источников сети Интернет разобрать моменты оставшиеся непонятными, ответить на 

контрольные вопросы, приводимые в конце каждой темы. В случае если на какие-то 

вопросы найти ответ не удалось, студент должен обратиться на следующем занятии за 

разъяснениями к преподавателю.  

Практические работы предназначены для закрепления теоретического материала, 

получения практических навыков, формирования отдельных компетенций. Перед занятием 

обучающийся должен повторить относящийся к указанной преподавателем теме материал. 

http://www.iprbookshop.ru/46777.html
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=140249
https://mkgtu.ru/
http://www.government.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2
http://window.edu.ru/


 

 

Во время проведения практического занятия студент должен выполнить все необходимые 

расчеты, произвести требуемые измерения, провести их обработку и т.д. По итогам 

выполненной работы необходимо представить результаты преподавателю, ответить на 

контрольные вопросы. 

Для полноценного освоения тем, вынесенных на самостоятельное изучение 

необходимо пользоваться литературой имеющейся в библиотеке и рекомендованной 

преподавателем, доступными источниками электронной библиотечной системы и сети 

Интернет. В рабочей программе по дисциплине приводится перечень всех изучаемых тем, 

практических работ, а также основная, дополнительная литература, ссылки на источники 

из электронной библиотечной системы и сети Интернет. В случае если какие-то вопросы 

остаются неясными во время аудиторных занятий или консультаций необходимо 

обратиться к преподавателю.  

Промежуточный контроль –зачет- проводится очно, в устной форме. На подготовку к 

ответу студенту отводится не менее 30 мин.  

Для студентов заочной формы обучения  

Аудиторные занятия состоят из лекций и практических работ в период ус-тановочной 

и экзаменационной сессий.  

В период установочной сессии студенты знакомятся также с перечнем изучаемых тем, 

выполняемых практических работ, контрольных вопросов, правилами выполнения заданий, 

расписанием консультаций.  

В период между установочной и экзаменационной сессиями обучающийся  

знакомится с вынесенными на самостоятельное изучение темами. В случае возникновения 

вопросов студент может обратиться к преподавателю лично или по электронной почте. В 

экзаменационную сессию обучающийся представляет результаты выполнения 

практических работ, отвечает на вопросы преподавателя по ним.  

Промежуточный контроль – зачет - проводится очно, в устной форме. На подготовку 

к ответу студенту отводится не менее 30 мин.  

9.3 Рекомендации по работе с рекомендуемой литературой  

В рабочей программе содержится перечень всех изучаемых в рамках данного курса 

тем, практических работ и рекомендованных при их изучении источников. Необходимо 

помнить, что в конспекте лекций содержится только минимально необходимый 

теоретический материал, при самостоятельном изучении тем, подготовке к лабораторным 

работам и промежуточному контролю необходимо пользоваться рекомендованной как 

основной и дополнительной литературой, так и источниками электронных библиотечных 

систем и сети Интернет.  

Литература, рекомендуемая в качестве основной, наиболее полно отражает 

содержание данного курса, поэтому при подготовке необходимо преимущественно 

пользоваться ею, но отдельные из рассматриваемых вопросов лучше освещены в 

специальных источниках, которые приводятся в списке дополнительной литературы. Также 

туда отнесены источники, содержащие необходимый справочный материал, дающие 

ретроспективный обзор рассматриваемых тем, необходимые при подготовке докладов, 

рефератов.  

9.4 Рекомендации по работе с тестовой системой  

Промежуточное тестирование является одним из видов контроля знаний студентов, 

позволяющим преподавателю выставить оценку в ведомость учета успеваемости. 

Преподаватель имеет право проводить дополнительные мероприятия по выявлению 

достижений студента для обоснованного выставления оценки.  

 

 



 

 

10. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 

образовательного процесса 

К техническим средствам, используемым на занятиях относятся персональные 

компьютеры, проектор, акустическая система и т. д. 

Методы обучения с использованием информационных технологий  

К методам обучения с использованием информационных технологий применяемых на 

занятиях  относятся:  

1) компьютерное тестирование;  

2) демонстрация мультимедийных материалов для иллюстрации и закрепления нового 

учебного материала;  

3) компьютерный лабораторный практикум;  

4) объяснительно-иллюстративный, репродуктивный, проблемно-исследовательс-кий 

методы (при объяснении нового учебного материала). 

10.1.Перечень необходимых информационных справочных систем: 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен 

индивидуальным неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам: 

1. Электронная библиотечная система «IPRbooks» (http://www.iprbookshop.ru) 

2. Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» (http://www.znanium.com).  

Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим современным 

профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам: 

1. eLIBRARY.RU: научная электронная библиотека: сайт. – Москва, 2000. - URL: 

https://elibrary.ru/defaultx.asp. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. 

2. CYBERLENINKA: научная электронная библиотека: сайт. – Москва, 2014. URL: 

https://cyberleninka.ru// - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. 

3. Национальная электронная библиотека (НЭБ): федеральная государственная 

информационная система: сайт / Министерство культуры Российской Федерации, 

Российская государственная библиотека. – Москва, 2004. - URL: https://нэб.рф/. - Режим 

доступа: для зарегистрир. пользователей. 

4. Естественно-научный образовательный портал: сайт / Министерство науки и 

высшего образования Российской Федерации. – Москва, 2002.  – URL: 

http://www.en.edu.ru/#_blank. 
Единое окно доступа к информационным ресурсам: сайт / Министерство науки и 

высшего образования Российской Федерации. – Москва, 2005. - URL: http://window.edu.ru/ 

 

11. Описание материально-технической базы необходимой для осуществления 

образовательного процесса по дисциплине (модулю) 

Наименования 

специальных помещений и 

помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность 

специальных помещений и 

помещений для 

самостоятельной работы 

Перечень лицензионного 

программного обеспечения. 

Реквизиты подтверждающего 

документа 

Специальные помещения 

Аудитория для 

практических занятий, 

групповых и 

индивидуальных 

консультаций, текущего 

Переносное 

мультимедийное 

оборудование, доска, 

мебель для аудиторий, 

компьютерный класс на 

1. Операционная система «Windows», 

договор 0376100002715000045-

0018439-01 от 19.06.2015; 

свободно распространяемое 

(бесплатное не требующее 

http://www.iprbookshop.ru/81038.html
https://elibrary.ru/defaultx.asp
https://elibrary.ru/defaultx.asp
https://cyberleninka.ru/
https://cyberleninka.ru/
https://нэб.рф/
https://нэб.рф/
http://www.en.edu.ru/#_blank
http://www.en.edu.ru/#_blank
http://window.edu.ru/
http://window.edu.ru/


 

 

контроля и промежуточной 

аттестации: № ауд 309. 

адрес ул. Первомайская 

,191, 3 этаж 

Компьютерный класс:№ 

ауд 221, адрес ул. 

Первомайская ,191, 2 этаж 

15 посадочных мест, 

оснащенный 

компьютерами Pentium с 

выходом в Интернет 

Демонстрационные 

плакаты.  

лицензирования) программное 

обеспечение: 

1. Программа для воспроизведения 

аудио и видео файлов 

«VLCmediaplayer»; 

2. Программа для воспроизведения 

аудио и видео файлов «K-litecodec»; 

3. Офисный пакет «WPSoffice»; 

4. Программа для работы с архивами 

«7zip»; 

5. Программа для работы с 

документами формата .pdf 

«Adobereader»; 

 

Помещения для самостоятельной работы 

В качестве помещений для 

самостоятельной работы  

могут быть: 

компьютерный класс, 

читальный зал: ул. 

Первомайская ,191, 3 этаж. 

Переносное 

мультимедийное 

оборудование, доска, 

мебель для аудиторий, 

компьютерный класс на 

15 посадочных мест, 

оснащенный 

компьютерамиPentium с 

выходом в Интернет 

1. Операционная система «Windows», 

договор 0376100002715000045-

0018439-01 от 19.06.2015; 

свободно распространяемое 

(бесплатное не требующее 

лицензирования) программное 

обеспечение: 

1. Программа для воспроизведения 

аудио и видео файлов 

«VLCmediaplayer»; 

2. Программа для воспроизведения 

аудио и видео файлов «K-litecodec»; 

3. Офисный пакет «WPSoffice»; 

4. Программа для работы с архивами 

«7zip»; 

5. Программа для работы с 

документами формата .pdf 

«Adobereader» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Дополнения и изменения в рабочей программе  

за ________/________ учебный год 

 

 

В рабочую программу   

(наименование дисциплины) 

 

для направления (специальности)   

(номер направления (специальности) 

 

вносятся следующие дополнения и изменения: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

Дополнения и изменения внес   

(должность, Ф.И.О., подпись) 

 

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании кафедры  

_   

(наименование кафедры) 

 

 

«____»___________________20_г. 

 

 

Заведующий кафедрой __________________  _____________ 

      (подпись)   

 


