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Аннотация 

Дисциплина «Технология хранения и транспортирования пищевого сырья и продуктов пи-

тания» относится к части, формируемой участниками образовательных отношений Блока 1 Дис-

циплины подготовки студентов по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и 

переработки сельскохозяйственной продукции, профиль Управление качеством и безопасностью 

продуктов питания.  Дисциплина реализуется в институте пищевых производств кафедрой «Това-

роведение и управление качеством продукции АПК». 

Дисциплина нацелена на формирование профессиональных компетенций ПК-6,  ПК-7, ПК-

8 выпускника. 

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с хранением, транспортиро-

ванием пищевого сырья и продуктов питания. 

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного 

процесса: лекции, практические занятия, самостоятельная работа студента, консультации. 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль 

успеваемости в форме тестирования и промежуточный контроль в форме зачета с оценкой. 

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 4 зачетных единицы – 144 часа. 

Программой дисциплины предусмотрены лекционные (24 ч.), практические (24 ч.) занятия  и 96 ч. 

самостоятельной работы студента.  

Используемые сокращения 

ФГОС ВО – Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования 

ОПОП – основная профессиональная образовательная программа 

Л – лекции 

ПЗ – практические занятия 

СРС – самостоятельная работа студентов 

1.Место дисциплины в структуре образовательной программы 

Дисциплина «Технология хранения и транспортирования пищевого сырья и продуктов пи-

тания» включена в ОПОП, в часть, формируемую участниками образовательных отношений блока 

1 Дисциплины подготовки студентов по направлению подготовки 35.03.07 Технология производ-

ства и переработки сельскохозяйственной продукции, профиль Управление качеством и безопас-

ностью продуктов питания. В соответствии с учебным планом дисциплина реализуется на 4 курсе 

в 7 семестре.  

Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется дисциплина «Техноло-

гия хранения и транспортирования пищевого сырья и продуктов питания»  являются: правоведе-

ние, химия, физика, микробиология, экология и охрана окружающей среды, биохимия сельскохо-

зяйственной продукции, технологии производства продукции растениеводства, технологии хране-

ния и переработки продукции растениеводства, технология производства продукции животновод-

ства, безопасность жизнедеятельности, безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов 

питания, стандартизация и сертификация сельскохозяйственной продукции, технологии хранения 

и переработки продукции животноводства, оборудование перерабатывающих производств, мето-

ды и средства оценки качества сырья и пищевой продукции, метрология при производстве и пере-

работке сельскохозяйственной продукции,  системы отбора и подготовки проб для контроля каче-

ства пищевой продукции,  товароведение и экспертиза товаров, техно-химический контроль сырья 

и продуктов питания, управление качеством и безопасностью продуктов питания.  

Дисциплина "Товароведение и экспертиза тары и упаковки продовольственных товаров" 

является основополагающей для изучения следующих дисциплин: таможенная экспертиза продо-

вольственных товаров,  основы разработки нормативной и технической документации, идентифи-

кация и фальсификация продуктов питания, управление качеством продуктов функционального и 

специального назначения, экспертиза и оценка товаров растительного происхождения, экспертиза 

и оценка товаров животного происхождения.  

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль 

успеваемости в форме тестирования и промежуточный контроль в форме зачета с оценкой.  
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2.Цели и задачи дисциплины. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы 

Целью дисциплины «Технология хранения и транспортирования пищевого сырья и продук-

тов питания»  является освоение студентами теоретических и практических знаний и приобрете-

ние умений и навыков  в области хранения и транспортирования пищевого сырья и продуктов пи-

тания для использования в профессиональной деятельности выпускников.  

Задачи дисциплины: вооружить обучающего систематизированными знаниями научных ос-

нов в области хранения и транспортирования пищевого сырья и продуктов питания, практически-

ми навыками и умениями, пониманием необходимости ведения технологических процессов при 

хранении и транспортировании пищевого сырья и продуктов питания, обеспечения сохранности 

товаров, их безопасности для жизни и здоровья потребителя. 

Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине «Технология хранения и 

транспортирования пищевого сырья и продуктов питания» приведен в таблице 1.  

Таблица 1 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине 
Код компе-

тенции 

Содержание компетенции Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине 

ПК-6  Способен реализовывать 

технологии переработки и 

хранения продукции расте-

ниеводства 

Знать: технологии переработки и хранения продукции расте-

ниеводства 

Уметь: реализовывать современные технологии переработки 

и хранения продукции растениеводства, обосновывать их 

применение в профессиональной деятельности 

Владеть: современными технологиями переработки и хране-

ния продукции растениеводства  

ПК-7  Способен реализовывать 

технологии переработки и 

хранения продукции жи-

вотноводства 

Знать: технологии переработки и хранения продукции жи-

вотноводства 

Уметь: реализовывать современные технологии переработки 

и хранения продукции животноводства, обосновывать их 

применение в профессиональной деятельности 

Владеть: современными технологиями переработки и хране-

ния продукции животноводства 

ПК-8  

 

Способен осуществлять 

контроль качества и без-

опасность сельскохозяй-

ственного сырья и продук-

тов его переработки 

Знать: методы контроля качества и безопасности сельскохо-

зяйственного сырья и продуктов его переработки 

Уметь: осуществлять контроль качества сельскохозяйствен-

ного сырья и продуктов его переработки 

Владеть: методами контроля качества сельскохозяйственного 

сырья и продуктов его переработки 

3. Организационно-методические данные дисциплины 

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 4 зач. ед. (144 часа), их распределение по ви-

дам работ и по семестрам представлено в таблице 2.  

Таблица 2 – Распределение трудоемкости дисциплины по видам работ  

Вид учебной работы 
Трудоемкость 

зач. ед. час. 

Общая трудоемкость дисциплины по учебному плану 4 144 

Контактная работа 1,3 48 

Лекции (Л)/ в том числе в интерактивной форме   24/8 

Практические занятия (ПЗ)/в том числе в интерактивной форме   24/0 

Самостоятельная работа (СРС) в том числе: 2,7 96 

самоподготовка к практическим занятиям, текущему контролю знаний   20 

самотестирование по контрольным вопросам (тестам)   20 

самостоятельное изучение материала   47 

подготовка к зачету   9 

Вид промежуточного  контроля:       Зачет с оценкой 

 



35.03.07o (+) «Технология хранения и транспортирования пищевого сырья и продуктов питания» 

 6 

4. Структура и содержание дисциплины 

4.1. Трудоёмкость модулей и модульных единиц дисциплины 

Таблица 3– Трудоемкость модулей и модульных единиц дисциплины 

Наименование модулей и модульных  

единиц дисциплины 

Всего часов 

на модуль 

Контактная работа Внеаудиторная 

работа (СРС) Л ПЗ 

Модуль 1 Хранение пищевого сырья и 

продуктов питания. 68 10 14 44 

Модуль 2 Технология транспортирования 

пищевого сырья и продуктов питания. 67 14 10 43 

Итого по модулям  135 24 24 87 

Подготовка и сдача зачета  9     9 

ИТОГО 144 24 24 96 

4.2. Содержание модулей дисциплины 

Модуль 1. Хранение пищевого сырья и продуктов питания. 

Модульная единица 1. Процессы, происходящие при хранении пищевого сырья и про-

дуктов питания. Физические и физико-химические процессы при хранении пищевого сырья и 

продуктов питания . Влияние воды, содержащейся в пищевых продуктах, на их свойства и сохра-

няемость, интенсивность микробиологических, биологических и химических процессов в пище-

вых продуктах. Группы пищевых продуктов, в зависимости от влагосодержания. Формы и связи 

влаги в пищевых продуктах (свободная, химически связанная, физико-химически связанная и фи-

зико-механически связанная) и их характеристика. Особо гигроскопичные пищевые продукты. 

Группы пищевых продуктов, нестойких к испарению влаги. Влияние испарения воды на потери 

массы и снижения качества продуктов. Факторы, влияющие на снижение усушки пищевых про-

дуктов при хранении. Потери ароматических веществ в пищевых продуктах при хранении. Подбор 

упаковочных материалов. Сорбция посторонних запахов. Особо нестойкие продукты к сорбции 

посторонних запахов. Соблюдения товарного соседства и др. условий. Процессы кристаллизации 

при хранении продуктов, влияние на качество. Перекристаллизация льда при хранении заморо-

женных продуктов. Коагуляционные изменения в белках, ретрограция крахмала при черствении и 

др. Химические процессы при хранении пищевого сырья и продуктов питания . Окислительные и 

гидролитические превращения в жирах. Влияние продуктов окисления на пищевую ценность жи-

ров, и жиросодержащих продуктов. Механизм процесса окисления. Влияние первичных продуктов 

окисления на органолептические свойства пищевых продуктов. Факторы, влияющие на процессы 

окисления -температура, парциальное давление кислорода, свет, наличие природных антиокисли-

телей, катализаторов окисления. Искусственные окислители. Окисление пигментов, витаминов, 

ароматических и других веществ в пищевых продуктах при хранении. Процессы неферментатив-

ного потемнения при хранении пищевых продуктов. Электрохимическая коррозия металлической 

консервной тары при хранении консервов. Биохимические процессы. Процессы дыхания. Роль 

дыхания при хранении продуктов растительного происхождения. Сущность процесса дыхания. 

Интенсивность дыхания в зависимости от вида продукта, содержания в нем влаги, условий хране-

ния. Влияние дыхания на качество продуктов и устойчивость их в хранении. Использование регу-

лируемой и модифицированной газовых сред при хранении плодов и овощей. Гидролитические 

ферментативные процессы в пищевых продуктах. Положительное влияние гидролитических про-

цессов при созревании плодов и овощей, созревание мяса. Отрицательное влияние этих процессов 

при хранении продуктов.   

Микробиологические процессы. Брожение (спиртовое, молочнокислое, масляно-кислое, ук-

суснокислое, пропионовокислое). Гниение, плесневение, кислотное брожение, ослизнение. Мето-

ды консервирования пищевых продуктов. Физические методы консервирования. Пастеризация, 

стерилизация, асептическое консервирование, охлаждение, замораживание, ионизирующее излу-

чение, облучение ультрафиолетовыми лучами и др. Физико-химические методы консервирования. 

Сушка конвективная, в виброкипящем слое, распылительная, вакуумная, сублимационная и др. 

Консервирование поваренной солью сахаром. Биохимические и химические методы консервиро-
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вания. Использование сульфитации. Использование сорбиновой, бензойной кислот и их солей и 

др. Вредители пищевых продуктов (насекомые, грызуны), их опасность, предупредительные и ис-

требительные меры.  

Модульная единица 2. Технология хранения пищевого сырья и продуктов питания.  

Режим хранения: понятие, составные элементы. Климатический режим хранения. Температурный 

режим хранения для разных групп пищевых продуктов. Понятия: криоскопическая температура, 

оптимальная температура хранения. Влажность воздуха. Относительная и абсолютная влажность 

воздуха. Точка росы. Взаимосвязь с температурой. Выбор относительной влажности воздуха для 

различных групп пищевых продуктов при их хранении. Тепло-и массообмен при хранении про-

дуктов в складах. Методы измерения температуры и влажности воздуха. Влияние освещенности и 

газового состава среды на продолжительность хранения разных групп пищевых продуктов. Поня-

тия: модифицированная газовая среда (МГС) и регулируемая газовая среда. Вентиляция складов 

Санитарно-гигиенические режимы хранения. Санитарные правила для предприятий продоволь-

ственной торговли. Санитарные правила для холодильников. Особенности реализации особо ско-

ропортящихся пищевого сырья и продуктов питания . Требования к раздельному хранению сырых 

продуктов и готовых к употреблению. Профилактические санитарно-гигиенические мероприятия. 

Методы контроля. Микробиологические показатели, характеризующие санитарное состояние 

складов и хранилищ. Понятия: срок хранения, срок годности, срок реализации. Гарантийные сроки 

хранения и годности пищевого сырья и продуктов питания . Нормативные документы, регламен-

тирующие условия и сроки хранения и реализации. Потери товаров при хранении, пути их сокра-

щения.  

Типы складских помещений. Наземные, отапливаемые, не отапливаемые склады, холо-

дильники. Подземные склады и хранилища. Характеристика их климатического режима и исполь-

зование при хранении пищевых продуктов. Регулирование гидротермического режима при хране-

нии пищевых продуктов отапливаемых, не отапливаемых складах и холодильниках. Системы 

отопления, вентиляции, охлаждения, кондиционирования. Теплоизоляция складов. Осушители и 

увлажнители воздуха. Системы автоматического контроля и регулирования температурно-

влажностных режимов хранения. Технические средства поддержания и регулирования режимов 

хранения. Контроль технического состояния складов. Размещение пищевого сырья и продуктов 

питания на хранение. Правила: совместимость, безопасность, эффективность. Основополагающие 

принципы хранения: Товары, обладающие сильным запахом; товары, легко поглощающие запахи. 

Возможность совместного хранения пищевых продуктов на холодильниках и в розничных торго-

вых предприятиях. Правила штабелирования (расстояние поддонов от пола, отступы от стен, пе-

рекрытий, батарее и др.). Рациональное использование складских площадей. Основополагающие 

принципы хранения. Партионный способ хранения. 

Модуль 2. Технология транспортирования пищевого сырья и продуктов питания 

Модульная единица 1. Подвижной состав для перевозки пищевого сырья и продуктов 

питания. Назначение и характеристика основных видов транспорта. Виды маршрутов. Автомо-

бильный транспорт: универсальный и специализированный подвижной состав. Автомобильный 

транспорт для перевозки скоропортящихся продуктов. Изотермический автомобильный транспорт 

и его характеристика. Специализированный автотранспорт и его характеристика: автомобили – 

фургоны для перевозки хлеба; автомобили муковозы, автомобили цистерны для перевозки молока, 

квасы, живой рыбы. Контейнерные перевозки. Железнодорожный транспорт. Универсальный и 

специализированный подвижной железнодорожный состав: для перевозки скоропортящихся и 

др.грузов (изотермический подвижной состав). Характеристика изотермических вагонов. Универ-

сальные и специальные изотермические вагоны. Классификация универсальных изотермических 

вагонов по способу охлаждения. Специальный изотермический состав. Цистерны-термосы. Требо-

вания международных стандартов к размерам контейнеров, возможности эксплуатации их в опре-

деленном диапазоне температур, другие характеристикам.   

Речной и морской транспорт для перевозки скоропортящихся продуктов. Универсальные и 

специализированные транспортные рефрижераторные суда. Рефрижераторные контейнеры. Вен-

тилируемые суда и контейнеры без охлаждения для перевозки зернобобовых, хлебных грузов, ко-

фе, какао – бобов и др. товаров. Воздушный транспорт и его использование Для перевозки некото-
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рых пищевых продуктов. Договоры перевозки грузов. Организация транспортно-экспедиционной 

деятельности. Тарифы на грузовые перевозки.  

 Модульная единица 2. Перевозка пищевых продуктов автомобильным транспортом,  

железнодорожные, морские, речные и воздушные перевозки. Общие правила перевозок. Контей-

нерные перевозки пакетные, применение поддонов, интермодальные перевозки, смешанные перевозки. До-

кументальное оформление автомобильных грузоперевозок. Ответственность сторон за нарушение условий 

договора перевозки автомобильным транспортом. Перевозка скоропортящихся продуктов автомобильным 

транспортом в международном сообщении. Понятие скоропортящегося груза. Три группы скоропортящих-

ся продуктов, допускаемых к перевозке в международном сообщении. Требования к совместной перевозке. 

Продукты, не допускаемые к совместной перевозке. Сопроводительные документы и их оформление. По-

нятие транспортабельности скоропортящихся продуктов. Продукты, для которых необходимо наличие ве-

теринарного свидетельства. Понятие о карантинном сертификате. Городская и пригородная перевозка ско-

ропортящихся пищевых продуктов автомобильным транспортом. Правила укладки скоропортящихся про-

дуктов. Правила перевозки хлебобулочных изделий. Правила перевозки молока и молочных продуктов. 

Санитарные требования к транспорту. Сроки перевозки особо скоропортящихся продуктов. Перевозка ав-

томобильным транспортом нескоропортящихся продуктов (мука, крупа, макаронные изделия, сахар и др.)  

Общие правила перевозки грузов железнодорожным транспортом: документальное оформ-

ление перевозки, виды отправок грузов, подготовка грузов к перевозке, маркировка, прием грузов 

к перевозке, правила погрузки, порядок выдачи грузов. Особенности перевозки каждой группы 

пищевых продуктов. Правила укладки. Температурный режим, правила вентиляции.  

Правила составления актов при перевозке грузов железнодорожным транспортом. Порядок 

предъявления и рассмотрения претензий к перевозчикам. Ответственность сторон за нарушение 

условий перевозки железнодорожным транспортом. Подготовка вагонов к перевозке. Способы 

укладки пищевых продуктов в вагоны. Перевозка скоропортящихся продуктов. Требования к ка-

честву продуктов, транспортной таре. Сопроводительные документы и их оформление. Способы 

перевозки и сроки доставки. Подготовка вагонов к перевозке. Температурный режим в рефриже-

раторном подвижном составе для различных замороженных и охлажденных пищевых продуктов. 

Контроль за температурным режимом.  

Организация перевозок грузов внутренним водным транспортом: документальное оформ-

ление перевозок грузов, виды отправок грузов речным транспортом. Общие правила перевозок 

грузов, ответственность сторон по договору перевозки груза. Акты претензии иски. Организация 

перевозок грузов морским транспортом. Общие правила перевозок грузов, ответственность сторон 

по договору, акты, претензии, иски. Организация перевозок грузов воздушным транспортом: до-

кументальное оформление, общие правила перевозок грузов, ответственность сторон по договору 

перевозки груза. Особенности морских и речных перевозок: опасность увлажнения и подмокания 

продукции, соблюдение правил товарного соседства. Понятие «режимный груз» приморских пере-

возках. Скоропортящиеся грузы, требующие воздухообмена, мороженые грузы, охлажденные гру-

зы. 

4.3. Лекционные  занятия 

Таблица 4 –  Содержание лекционного курса 

№ 

п/п 

№ модуля и модульной единицы 

дисциплины 
№ и тема лекции 

Вид контрольно-

го мероприятия 

Кол-во 

часов 

Модуль 1 Хранение пищевого сырья и продуктов питания  

1 Модульная единица 1  
Процессы, происходящие при хра-

нении пищевого сырья и продуктов 

питания. 

Лекция 1, 2. Физические и физико-

химические процессы при хране-

нии пищевого сырья и продуктов 

питания. 

Зачет  (тестир.) 

4 

2 Модульная единица 2  Техноло-

гия хранения пищевого сырья и 

продуктов питания.. 

Лекция 3,4,5. Размещение пищево-

го сырья и продуктов питания на 

хранение. Режим хранения.  

Зачет  (тестир.) 

6 

Модуль 2 Технология транспортирования пищевого сырья и продуктов питания 

3 Модульная единица 1. Подвиж-

ной состав для перевозки пище-

вого сырья и продуктов питания..  

Лекция 6, 7, 8, 9. Назначение и ха-

рактеристика основных видов 

транспорта  

Зачет, тестир. 8 
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4.4. Практические занятия 

Таблица 5 – Содержание занятий и контрольных мероприятий 

№ 

п/п 

№ модуля и модульной едини-

цы дисциплины 

№ и название практических занятий с ука-

занием контрольных мероприятий 

Вид контрольно-

го мероприятия 

Кол-во 

час. 

Модуль 1. Хранение пищевого сырья и продуктов питания. 
1 

Модульная единица 1.1 Про-

цессы, происходящие при 

хранении пищевого сырья и 

продуктов питания. 

Практическая работа 1. Товарные потери 

- «Естественная убыль пищевого сырья 

и продуктов питания ». 

Зачет, тестир. 2 

Практическая  работа 2. Отбор объединен-

ной пробы для оценки качества овощей. 

Зачет, тестир. 2 

Практическая работа 3. Влияние условий 

хранения на сохраняемость плодов и ово-

щей 

Зачет, тестир. 2 

2 

Модульная единица 1.2 Тех-

нология хранения пищевого 

сырья и продуктов питания. 

Практическая работа 4, 5.  Определить 

условную емкость распределительного 

холодильника 

Зачет, тестир. 4 

3 Практическая работа 6, 7. Расчет площа-

ди помещений универсального картофе-

ле- овощехранилища с активной венти-

ляцией при хранении картофеля в кон-

тейнерах. 

Зачет, тестир. 4 

Модуль 2. Технология транспортирования пищевого сырья и продуктов питания. 
4 Модульная единица 2.1 По-

движной состав для перевоз-

ки пищевого сырья и продук-

тов питания.  

Практическая работа 8. Изучение норматив-

ной документации"Гигиена и эпидемиоло-

гия на транспорте" 

Зачет, тестир. 2 

5 Практическая работа 9. Выбор рацио-

нального пути завоза товаров от по-

ставщика-изготовителя в дилерскую 

оптово-розничную сеть.  

Зачет, тестир. 2 

6 Модульная единица 2.1 По-

движной состав для перевоз-

ки пищевого сырья и продук-

тов питания.   

Практическая работа 10. Погрузочно-

разгрузочные пункты и их производитель-

ность.  

Зачет, тестир. 2 

7 Практическая работа 11. Характеристика 

технических средств железнодорожного 

транспорта 

Зачет, тестир. 2 

Практическая работа  12. Характеристика 

технических средств автомобильного транс-

порта 

Зачет, тестир. 2 

ИТОГО 24 

4.4. Самостоятельное изучение разделов дисциплины и виды самоподготовки к текущему 

контролю знаний 

Самостоятельная работа студентов (СРС) организуется с целью развития навыков работы с 

учебной и научной литературой, выработки способности вести научно-исследовательскую работу, 

а также для систематического изучения дисциплины. Предполагается работа над теоретическим 

№ 

п/п 

№ модуля и модульной единицы 

дисциплины 
№ и тема лекции 

Вид контрольно-

го мероприятия 

Кол-во 

часов 

4 Модульная единица 2 Перевозка 

пищевого сырья и продуктов пита-

ния автомобильным транспортом,  

железнодорожные, морские, речные 

и воздушные перевозки  

Лекция 10, 11, 12. Организация 

перевозок пищевого сырья и про-

дуктов питания.  

Зачет, тестир. 6 

ИТОГО 24 
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материалом, прочитанным на лекциях, подготовка к практическим занятиям, текущему контролю 

знаний, самотестирование по контрольным вопросам (тестам), самостоятельное изучение разделов 

дисциплины. 

Перечень видов работы и вопросов для самостоятельного изучения разделов дисциплины 

отражен в таблице 6. 

Таблица 6– Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к текуще-

му контролю знаний 

№ 

п/п 

№ модуля и модульной 

единицы 

Перечень рассматриваемых вопросов для самостоятельного 

изучения и виды самоподготовки к текущему контролю знаний 

Кол-во 

часов 

1.  Модуль 1. Хранение 

пищевого сырья и 

продуктов питания. 

Самоподготовка к практическим занятиям, текущему контролю зна-

ний, зачету. 
10 

2.  Самотестирование по контрольным вопросам (тестам) 10 

3.  Анализ требований  документов по стандартизации на к упаковке 

готовых продовольственных товаров в части информирования субъ-

ектов предприятия 

24 

4.  Модуль 2. Техноло-

гия транспортирова-

ния пищевого сырья 

и продуктов питания. 

Самоподготовка к практическим занятиям, текущему контролю зна-

ний, зачету. 
10 

5.  Самотестирование по контрольным вопросам (тестам) 10 

6.  Современные конструкции потребительской тары и упаковки для 

продовольственных товаров 
23 

7.  Подготовка к зачету 9 

Всего 96 

5. Взаимосвязь видов учебных занятий 

Взаимосвязь учебного материала лекций, практических занятий с тестовыми вопросами и 

формируемыми компетенциями представлены в таблице 7. 

Таблица 7 – Взаимосвязь компетенций с  учебным материалом  и контролем знаний студентов 

Компетенции Лекции ПЗ СРС  Вид контроля 

ПК-6 1-12 1-12 1-12 Зачет с оценкой 

ПК-7 1-12 1-12 1-12 Зачет с оценкой 

ПК-8 2, 4, 6, 8, 10, 12 2, 3, 5, 8-12 1-12 Зачет с оценкой 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

6.1. Карта обеспеченности литературой (таблица 8) 
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Таблица 8 

КАРТА ОБЕСПЕЧЕННОСТИ ЛИТЕРАТУРОЙ 

Кафедра  Товароведения и управления качеством продукции АПК  

Направление подготовки   35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции  

Дисциплина «Технология хранения и транспортирования пищевого сырья и продуктов питания»   

Вид 

заня-

тий 

Наименование Авторы Издательство 

Год 

изда-

ния 

Вид  

издания 

Место хра-

нения 
Необходи-

мое коли-

чество экз. 

Кол-во 

экз. в вузе 

Печ. Элект Библ. Каф   

 Основная  

Л
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Стандартизация, технология 

переработки и хранения про-

дукции животноводства 

Шарафутдинов Г.С., 

Сибагатуллин Ф.С., 

Балакирев Н.А., 

Шайдуллин Р.Р. 

СПб. : Лань  2016  +     

Тара и упаковка молочных про-

дуктов 

Мамаев А.В., Куп-

рина А.О., Яркина 

М.В. 

СПб. : Лань 2014  +     

Технология хранения и транспор-

тирования товаров  

Богатырев С. А., Ми-

хайлова И.Ю. 

Москва. : 

Дашков и К°    
2011  +  +   27 

Холодильная технология пище-

вых продуктов 

Баранченко А.В., 

Филиппов В.И., 

Кременевская М.И., 

Куцакова В.Е. 

СПб.: ГИОРД 2008 +  +   10 

Дополнительная 

Экспертиза потребительских 

товаров 
Вилкова С. А. 

М.: Дашков и 

К°, 
2009 +  +   5 

Картофель: технологии возде-

лывания и хранения 

Гаспарян И.Н., Гас-

парян Ш.В. 
СПб. : Лань 2018  +     

Санитария и гигиена питания Степанова И.В. 
СПб. : Троиц-

кий мост 
2010  +    1 

  

Директор Научной библиотеки Зорина Р.А. 
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6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» (далее – 

сеть «Интернет») 

1. Электронная библиотечная система «Лань». e.lanbook.com  

2. Электронная библиотечная система «Юрайт». www.biblio-online.ru/ 

3. Электронная библиотечная система «AgriLib». http://ebs.rgazu.ru/ 

4. Национальная электронная библиотека. http://нэб.рф/ 

5. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU. elibrary.ru 

6. Справочно-правовая система КонсультантПлюс. 

http://www.consultant.ru/cons/cgi/online.cgi?req=home;rnd=0.8636296761039928 

7. Информационно – аналитическая система «Статистика». www.ias-stat.ru  

8. ИРБИС64+. http://212.41.20.10:8080/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_ 64_ft.exe?C21COM 

=F&I21DBN=IBIS_FULLTEXT&P21DBN=IBIS&Z21ID=&S21CNR=5 

6.3.  Программное обеспечение 

1. Microsoft Windows Server CAL 2008 Russian Academic OPEN 

2. Office 2007 Russian OpenLicensePack 

3. Справочная правовая система «Консультант+» 

4. Справочная правовая система «Гарант» - Учебная лицензия  

5. Moodle 3.5.6a 

7. Критерии оценки знаний, умений, навыков и заявленных компетенций 

Текущая аттестация студентов производится в дискретные временные интервалы  препода-

вателем (и) ведущим дисциплину в форме тестирования. 

Промежуточная аттестация по результатам семестра по дисциплине проходит в форме за-

чета с оценкой (включает в себя компьютерное тестирование). 

В случае возникновения текущей задолженности, отработка осуществляется согласно гра-

фика консультаций преподавателя. Возможна отработка текущей задолженности с использовани-

ем ЭОС MOODLE. В случае получения студентом неудовлетворительной оценки или неявки на 

промежуточный контроль, ликвидация образовавшейся задолженности осуществляется в установ-

ленные сроки согласно утвержденного «Графика ликвидации академических задолженностей». 

Банк тестовых заданий, критерии выставления оценок по текущей и промежуточной аттестации 

подробно представлены в фонде оценочных средств по дисциплине.  

При изучении дисциплины со студентами в течение семестра проводятся лекционные, 

практические  занятия. Зачет с оценкой  определяется как сумма балов по результатам всех запла-

нированных учебных мероприятий (табл. 9). 

Таблица 9 – Распределение рейтинговых баллов по видам занятий  

неделя 
лек-

ции 

практиче-

ские занятия 

самоподготовка к практическим 

занятиям, текущему контролю 

знаний 

самотестирование по 

контрольным вопро-

сам (тестам) 

Кон-

спект 
Зачет всего 

1-2 1 2 2        

3-4 1 2 2 8 10    

5-6 1 2 2       

7-8 1 2 2 8 10    

1 атт 4 8 8 16 20 0 56 

9-10 1 2 2        

11-12 1 2 2 8 10 16  

2атт 2 4 4 8 10 16 44 

итог 6 12 12 24 30 16 100 

 

 

http://e.lanbook.com/
https://www.biblio-online.ru/
http://ebs.rgazu.ru/
http://нэб.рф/
http://elibrary.ru/
http://www.ias-stat.ru/
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Рейтинговый контроль изучения дисциплины основан на действующей в Красноярский 

ГАУ Положении о рейтинговой оценке знаний студентов. Оценка осуществляется по 100-

балльной шкале.  

Академическая оценка устанавливается в соответствии со следующей балльной шкалой. 

    100 – 87 балла  - 5 (отлично); 

     86 – 73    - 4 (хорошо); 

     72 – 60    - 3 (удовлетворительно). 

Если по результатам текущего рейтинга студент набрал в сумме более 45, но менее 60 бал-

лов для устранения задолженностей студент получает задание для самостоятельной работы. Для 

выполнения заданий дается две недели после окончания календарного модуля для добора необхо-

димых баллов. 

Если студент набрал в семестре 40-45 баллов, то для получения положительной оценки по 

дисциплине (60 баллов) студент сдает зачет по расписанию сессии. 

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины 

По дисциплине на кафедре, за которой закреплена дисциплина, имеется следующий ком-

плект материалов: рабочая программа, фонд оценочных средств, график самостоятельной работы 

студентов; презентации отдельных лекций курса, выполненные в программе Power Point инфор-

мационные стенды раздаточный материал (схемы, таблицы, иллюстрации, тестовые задания, тек-

сты ГОСТов, законов, ТР, монографии, статьи, тезисы). Техническое обеспечение дисциплины 

связано с использованием аудиторий (1-7, ул. Чернышева 19), оборудованных мультимедийными 

проекторами с экраном для презентаций, возможностью работы студентов в компьютерных клас-

сах, имеющих доступ к сети интернет и локальной сети университета.  

9. Методические рекомендации для обучающихся по освоению дисциплины 

9.1. Методические указания по дисциплине для обучающихся 

Студентам необходимо ознакомиться с программой курса, методическими указаниями, 

специальной литературой, критериями оценки. По лекционному курсу необходимо составлять 

конспект. Рекомендуется подготовка к предстоящему занятию с помощью составления краткого 

конспекта. По отдельным темам составляется расширенный конспект в соответствии с заданием 

преподавателя. Конспекты необходимо иметь на занятиях во время практических работ. Необхо-

димо запоминать специальную терминологию, приветствуется ведение словарика. Итогом выпол-

нения теоретической подготовки по отдельным модулям служит тестирование. Студенты, не име-

ющие текущей задолженности допускаются до промежуточного контроля. 

При изучении теоретического курса используются методы IT (использование медиаресур-

сов, энциклопедий, электронных библиотек и Интернет; консультирование студентов с использо-

ванием электронной почты и социальных сетей применение справочных систем «Гарант», «Кон-

сультант +»). Материалы лекций представляются в интерактивной и устной форме, с использова-

нием электронных презентаций и видеофильмов. Реализуется технология самообучения студентов 

с использованием ЭОС Moodle. Применяется модульно-рейтинговая система аттестации. Кон-

троль успеваемости проводится в форме электронного или бланкового тестирования. 

 

9.2. Методические указания по дисциплине для инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья 

В целях освоения учебной программы дисциплины инвалидами и лицами с ограниченными 

возможностями здоровья обеспечивается: 

1. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению: 

1.1. размещение в доступных для обучающихся местах и в адаптированной форме справочной 

информации о расписании учебных занятий; 
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1.2. присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую помощь; 

1.3. выпуск альтернативных форматов методических материалов (крупный шрифт или 

аудиофайлы); 

2. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья послуху:  

2.1. надлежащими звуковыми средствами воспроизведение информации; 

3. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нарушения опорно-

двигательного аппарата: 

3.1. возможность беспрепятственного доступа обучающихся в учебные помещения, туалетные 

комнаты и другие помещения института, а также пребывание в указанных помещениях. 

Образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья может быть органи-

зовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах или в отдельных орга-

низациях. 

Перечень учебно-методического обеспечения самостоятельной работы обучающихся по дис-

циплине. 

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся из числа инва-

лидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья предоставляются в одной из форм, адап-

тированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации. 

Категории студентов Формы 

С нарушение слуха  − в печатной форме; 

− в форме электронного документа; 

С нарушением зрения − в печатной форме увеличенных шрифтом; 

− в форме электронного документа; 

− в форме аудиофайла; 

С нарушением опорно-двигательного аппа-

рата 
− в печатной форме; 

− в форме электронного документа; 

− в форме аудиофайла. 

 

Данный перечень может быть конкретизирован в зависимости от контингента обучающихся. 

В освоении дисциплины инвалидами и лицами с ограниченными возможностями здоровья боль-

шое значение имеет индивидуальная работа. Под индивидуальной работой подразумевается две 

формы взаимодействия с преподавателем: индивидуальная учебная работа (консультации), т.е. 

дополнительное разъяснение учебного материала и углубленное изучение материала с теми обу-

чающимися, которые в этом заинтересованы, и индивидуальная воспитательная работа. Индиви-

дуальные консультации по предмету являются важным фактором, способствующим индивидуали-

зации обучения и установлению воспитательного контакта между преподавателем и обучающимся 

инвалидом или обучающимся с ограниченными возможностями здоровья.  
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