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1. Структура и общая трудоемкость дисциплины
Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы (108 час).
	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	3
	4

	Семестр
	6
	

	Лекции
	16
	6

	Практические (семинарские) занятия
	48
	8

	Лабораторные занятия
	-
	-

	Консультации
	
	

	Итого аудиторных занятий
	64
	14

	Самостоятельная работа
	44
	90

	Курсовая работа 
	-
	-

	Форма контроля

	Экзамен
	-
	-

	Зачет 
	зачет
	4

	Общее количество часов
	108
	108



2. Цели освоения дисциплины:

- формирование у студентов знаний и умений по хранению и транспортированию продовольственных товаров;
- изучение физических, химических, микробиологических, биохимических и физико-химических процессов, происходящих с продовольственными товарами во время товародвижения;
- изучение основ хранения: типов и видов складов, методов, способов и режимов хранения, классификация товаров в зависимости от условий хранения, правила размещения товаров  на хранение;
- изучение технологии и организации транспортирования продовольственных товаров.

3. Место дисциплины в структуре ОПОП подготовки бакалавров

Б1.В.ДВ.10.2  Обязательные дисциплины. Курс по выбору в вариативной части. 
К исходным требованиям, необходимым для изучения дисциплины относятся знания, умения и виды деятельности, сформированные в процессе изучения дисциплин «Физика» (ОПК-5, ПК-18), «Химия» (ОПК-5), «Основы микробиологии» (ОПК-5, ПК-9), «Теоретические основы товароведения и экспертизы» (ОПК -1, ОПК -3, ОПК-5, ПК-3, ПК-6, ПК-8, ПК-11, ПК-12), «Тара и упаковка для продовольственных товаров» (ОК-7; ОПК-1; ОПК-4; ОПК-5; ПК-11).
Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен:
знать: 
- принципы и технологии, методы и средства самоорганизации и самообразования; основы и структуру самостоятельной работы, принципы конспектирования устных сообщений (ОК-7);
 - историческую и философскую области знания в их логической целостности и последовательности, предполагающих систематизацию основных принципов, законов, категорий; профессиональные функции в соответствии с направлением и профилем подготовки (ОПК-1); 
- основы права и правового регулирования коммерческой деятельности; технические регламенты и другие российские и международные нормативно-правовые документы, регламентирующие качество и безопасность потребительских товаров (ОПК-3);
- историческую и философскую области знания в их логической целостности и последовательности, предполагающих систематизацию основных принципов, законов, категорий; основные методы и положения экономической науки и хозяйствования, современное состояние мировой экономики и особенности функционирования российских рынков, роль государства в согласовании экономических интересов общества; основы права и правового регулирования коммерческой деятельности; основы экономики торгового предприятия и организации торговых процессов и труда (ОПК-4)
- основные понятия и методы математических и естественно научных дисциплин в объеме, необходимом для профессиональной деятельности; научные основы физических, химических, физико-химических и биологических методов для инструментальной оценки показателей качества и безопасности потребительских товаров; принципы стандартизации и метрологического обеспечения оценки качества товаров и торгового процесса; современный уровень организации торгово-технологических процессов (ОПК-5);
- требования нормативной документации к маркировке упаковке, показателям качества, условиям и срокам хранения, годности и реализации, правила рассмотрения рекламаций (ПК-3);
- основные характеристики товаров и методы управления товарными потоками на всех этапах товародвижения (ПК-6);
- ассортимент потребительских товаров; факторы, формирующие, обеспечивающие и сохраняющие качество и безопасность на всех этапах жизненного цикла товаров; номенклатуру потребительских свойств и показатели качества и безопасности однородных групп продовольственных и непродовольственных товаров (ПК-8);
- основные методы идентификации товаров по органолептическим и физико-химическим показателям качества и способы обнаружения и защиты товаров от фальсификации; научные основы физических, химических, физико-химических и биологических методов для инструментальной оценки показателей качества и безопасности потребительских товаров; виды, причины возникновения товарных потерь и порядок их списания (ПК-9);
- нормативные и правовые документы, устанавливающие требования к товарной информации (ПК-11); 
- виды экспертиз товаров и их компетенции, порядок организации и проведения товарной экспертизы, подтверждения соответствия, методы проведения экспертизы потребительских товаров (ПК-12);
уметь: 
- самостоятельно организовывать свою деятельность, заниматься самообразованием; понимать основы и структуру самостоятельной работы, конспектировать устные сообщения, абстрактно мыслить, обобщать, анализировать, воспринимать информацию (ОК-7); 
- формулировать задачи и цели современного товароведения; осуществлять организацию работы торгового предприятия, проводить его позиционирование (ОПК-1);
- ориентироваться в нормативных и правовых документах, регулирующих профессиональную деятельность (ОПК-3); 
- применять принципы и законы гуманитарных наук, формы и методы научного познания в профессиональной деятельности;  использовать гуманитарные, социальные и экономические знания для анализа социально значимых проблем и процессов, решения социальных и профессиональных задач; проводить анализ динамики товарооборота, статистические и финансово-экономические показатели хозяйственной деятельности торгового предприятия и оптимизировать его ассортиментную политику (ОПК-4);
- использовать математические и естественнонаучные методы для решения проблем товароведной и оценочной деятельности; использовать физические, химические, физико-химические и биологические методы как инструмент в профессиональной деятельности; применять достижения естественнонаучных дисциплин для организации торгово-технологических процессов (ОПК-5);
- анализировать рекламации и претензии к качеству товаров, готовить заключения по результатам их рассмотрения (ПК-3);
- анализировать ассортимент предприятия, формулировать ассортиментную политику, изучать потребительский спрос, анализировать динамику товарооборота и другие показатели финансово-хозяйственной деятельности предприятия (ПК-6);
- определять показатели ассортимента и качества товаров (ПК-8);
- проводить аудит товаров на основании действующих нормативных документов; использовать методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь (ПК-9);
- оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации (ПК-11);
- осуществлять оценку и экспертизу качества товаров; оформлять документы для целей подтверждения соответствия (ПК-12);
владеть: 
- культурой мышления способностью к обобщению, анализу, восприятию информации; разновидности методов публикации письменных документов, организацию справочно- информационной деятельности, логически строить письменную и устную речь (ОК-7);
- навыками саморазвития и методами повышения квалификации (ОПК-1);
- нормативной документацией в товароведной деятельности; правилами подтверждения соответствия, принципами технического регулирования и стандартизации, методами обеспечения единства измерений; методологией поиска и использования действующих технических регламентов, стандартов, сводов правил (ОПК-3);
-  навыками использования различных социально-экономических методов при решении профессиональных задач (ОПК-4);
- методологией оценки качества товаров физическими, химическими, физико-химическими и биологическими методами анализа; методологией идентификации и выявления фальсификации товаров с помощью современных физических, химических, физико-химических и биологических методов исследования; правилами подтверждения соответствия, принципами технического регулирования и стандартизации, методами обеспечения единства измерений (ОПК-5); 
- навыками работы с рекламациями и претензиями (ПК-3);
навыками управления основными характеристиками товаров на всех этапах жизненного цикла с целью оптимизации ассортимента, сокращения товарных потерь и сверхнормативных товарных запасов (ПК-6);
- методами классификации и кодирования товаров, методами и средствами определения показателей ассортимента и качества товаров, и способами сохранения качества товаров (ПК-8);
- методологией оценки качества товаров физическими, химическими, физико-химическими и биологическими методами анализа;  методологией идентификации и выявления фальсификации товаров с помощью современных физических, химических, физико-химических и биологических методов исследования (ПК-9)
- методами и средствами оценки соответствия товарной информации требованиям нормативной документации (ПК-11);
- навыками проведения товарной экспертизы потребительских товаров (ПК-12).
Дисциплина является основой для изучения следующих дисциплин: «Товароведение пищевых жиров», «Товароведение молочных товаров», «Товароведение мяса и мясных товаров», «Товароведение рыбы и рыбных товаров».

4. Требования к результатам освоения дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих профессиональных компетенций:
- системным представлением об основных организационных и управленческих функциях, связанных с закупкой, поставкой, транспортированием, хранением, приемкой и реализацией товаров (ПК-4);
- способностью 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);
 - знанием функциональных возможностей торгово-технологического оборудования, способностью его эксплуатировать и организовывать метрологический контроль (ПК-16).
В результате освоения дисциплины студент должен:
знать: 
- основы товарного менеджмента и товарную логистику; принципы формирования ассортимента и управления товарными потоками на всех этапах товародвижения (ПК-4);
- требования к упаковке и маркировке товаров, условиям и срокам их хранения и транспортирования; правила выкладки товаров в местах продаж согласно стандартам мерчандайзинга (ПК-14);
- эксплуатационные свойства торгово-технологического оборудования; принципы стандартизации и метрологического обеспечения оценки качества товаров и торгового процесса (ПК-16).
уметь: 
- осуществлять закупки и реализацию сырья и потребительских товаров (ПК-4);
- осуществлять контроль за соблюдением правил и сроков хранения, транспортирования и реализации товарно-материальных ценностей; оценивать соблюдение требований к упаковке и маркировке товаров оценивать качество упаковки и маркировки товаров, контролировать условия транспортирования и реализации товаров, разрабатывать предложения по предупреждению и сокращению товарных потерь (ПК-14);
- организовывать метрологический контроль оборудования (ПК-16).
владеть: 
-  методами управления товарами в сфере обращения (ПК-4);
- методами выкладки товаров в местах продаж (ПК-14);
- навыками эксплуатации торгово-технологического оборудования (ПК-16).
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5. Содержание и учебно-методическая карта дисциплины (ОФО)
	№ недели
	Наименование тем (вопросов), 
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа
студентов
	Формы контроля
	Количество баллов

	Формируемые компетенции
	Литература

	
	
	лек.
	пр.
	Содержание
	Час
	
	min
	max
	
	

	1
	Тема 1. Процессы, происходящие при хранении и транспортировании продовольственных товаров.
Теоретические основы хранения сырья и продовольственных товаров.  Физические процессы, происходящие при хранении продовольственных товаров. Формы связи воды в пищевых продуктах (свободная, химически, физико-химически, физико-механически связанная), их характеристика, влияние на свойства и сохраняемость продовольственных товаров. Три группы пищевых продуктов, в зависимости от влагосодержания. 
	2
	2
	«Активность воды», ее значение в изменении качества продовольственных товаров. Влияние воды на интенсивность  процессов в пищевых продуктах: микробиологических, биохимических и химических 
	2
	устный ответ 
	0
	2
	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [2],
[3], [6],
[7], 

	2
	 Физико-химические процессы, происходящие при хранении продовольственных товаров. Сорбция и десорбция паров воды и газов. Понятие, влияние влажности, температуры воздуха, структуры продукта и давления. Особо гигроскопичные пищевые продукты, особенности их хранения. Десорбция паров воды. Группы пищевых продуктов, нестойких к испарению влаги. Влияние испарения воды на потери массы и снижение качества продуктов. Сорбция и десорбция ароматических веществ, их влияние на качество. Правило товарного соседства. Процессы кристаллизации и рекристаллизации, их роль в изменении качества при хранении отдельных групп продовольственных товаров. Коагуляционные изменения в белках, ретроградация крахмала в отдельных продовольственных товарах.
	-
	4
	Сорбция и десорбция ароматических веществ, их влияние на качество. Правило товарного соседства.

	2
	устный ответ 
	0
	2
	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [2],
[3], [6],
[7], 

	3
	Теоретические основы химических процессов. Окисление жиров: механизм цепной реакции, влияние продуктов разных стадий окисления на свойства продуктов и их пищевую ценность, роль и действие естественных и искусственных антиокислителей. Факторы, влияющие на скорость окисления. Окисление пигментов, витаминов, ароматических и других веществ в пищевых продуктах. Гидролиз жиров: механизм реакции, влияние свободных жирных кислот на органолептические свойства и пищевую ценность пищевых продуктов. Неферментативное потемнение при хранении пищевых продуктов: сущность реакции, влияние промежуточных и конечных продуктов на пищевую ценность  и органолептические свойства продуктов; факторы, влияющие на интенсивность; положительное значение меланоидинообразования. Помутнение и образование осадков при хранении вкусовых товаров.
	2
	2
	Способы снижения влияния химических процессов на потерю качества продовольственных товаров во время товародвижения. Помутнение и образование осадков при хранении вкусовых товаров.
	4
	устный ответ 
	0
	3
	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [2],
[3], [6],
[7], 


	4
	Теоретические основы биохимических процессов. Дыхание: сущность, значение при хранении товаров растительного происхождения, факторы, влияющие на интенсивность. Анаэробное дыхание. Гидролитические ферментативные процессы в пищевых продуктах: сущность. Положительное и отрицательное влияние гидролитических процессов при хранении отдельных продовольственных товаров. 
Теоретические основы микробиологических процессов. Брожение (спиртовое, молочнокислое, маслянокислое, уксуснокислое, пропионовокислое), гниение, плесневение, их роль в изменении качества при хранении продовольственных товаров.
	-
	4
	Положительное и отрицательное влияние гидролитических процессов при хранении отдельных продовольственных товаров. Плесневение, его  роль в изменении качества при хранении товаров.

	4
	устный ответ 
	0
	3
	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [2],
[3], [4],
[6], [7]
[16]

	5
	Классификация товаров по срокам хранения. Сроки годности товаров: классификация товаров по срокам годности. Понятия: срок хранения, срок годности, срок реализации. Гарантийные сроки хранения продовольственных товаров. Реальные и прогнозируемые сроки. Критерии их установления и ограничения. Нормативные документы, регламентирующие условия и сроки хранения. Требования, предъявляемые к товарам, закладываемым на длительное хранение.
	2
	2
	Факторы, обеспечивающие сохранение количества и качества товаров: исходное качество товаров, упаковка и упаковочные материалы, маркировка, упаковочные ярлыки, условия транспортирования товаров, условия хранения и реализации товаров.

	2
	устный ответ 
	0
	2
	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16


	[1], [2],
[3], [6],
[7], 


	6
	Потери товаров при хранении: виды (актируемые и нормируемые), определение, основные причины и факторы, влияющие на потери массы и качества товаров. Пути предупреждения и сокращения потерь товаров в процессе товародвижения. Нормативная база и порядок учета естественной убыли для предприятий розничной и оптовой торговли
	-
	4
	Учет естественной убыли при хранении продовольственных товаров.
Современное состояние нормативной базы определения размеров естественной убыли.

	2
	устный ответ
	0
	3
	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [2],
[3], [6],
[7], [20- 36]


	7
	Тема 2. Складское хранение
 Товарные склады: определение, функции, классификация.  Характеристика, типы и классификация складских помещений, их взаимосвязь, основные технологические характеристики и требования к складским помещениям. Виды и формы знаков безопасности в складском хозяйстве.
	2
	2
	Выбор складских сооружений для хранения различных групп товаров.
Основные численные параметры складских помещений. Виды складских помещений в международной практике хранения. 

	2
	устный ответ

	0
	3
	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [2],
[3], [5],
[18], [19]


	8
	Режим хранения: понятие, составные элементы. Температурно-влажностные режим хранения: определение, роль, влияние на отдельные группы продовольственных товаров. Влияние влажности воздуха на изменения при хранении, взаимосвязь с температурой, критерии выбора относительной влажности воздуха при хранении различных групп продовольственных товаров. Контроль температуры и влажности при хранении. Роль освещенности в изменении качества при хранении. Понятия: модифицированная газовая среда (МГС) и регулируемая газовая среда (РГС), их роль, значение, применяемость в хранении. Воздухообменные процессы: виды и разновидности, значение. Санитарно-гигиенические режимы хранения. 

	-
	4
	Санитарные требования к складским помещениям для хранения продовольственных товаров.
Современные виды МГС и РГС и их использование в международной практике.
Особенности использования воздухообменных процессов в зависимости от температуры хранения, структуры и свойств продовольственного товара.

	2
	реферат

работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»


	0


0
	2


5
	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [2],
[3], [6],
[7], 


	9
	Текущая работа студентов
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	1-ярубежная аттестация
(компьютерное тестирование)
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	9
	Способы хранения: виды, особенности применения. Общие и специфические требования и правила хранения продовольственных товаров в оптовых и розничных торговых предприятиях. Складское оборудование: технологическое и подъемно-транспортное. Способы и оборудование для загрузки, выгрузки продовольственных товаров. Понятие «грузовая единицы», два типа грузовых единиц, значение в складских операциях и для складского оборудования.  Классификация, характеристика, требования к эксплуатации и использованию, определение пригодности к использованию для перевозки и хранения продовольственных товаров складского оборудования для хранения грузов. Правила размещения, требования к складскому оборудованию для поддержания режима хранения. 
	2
	2
	Подъемно-транспортное оборудование: классификация, характеристика основных видов, особенности использования при хранении продовольственных товаров.
Правила размещения товаров на  хранение с учетом их структуры, состава, доли в товарообороте.
	2
	устный ответ 

	0
	3
	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [2],
[3], [6],
[7], 


	10
	Методы хранения, основанные на регулировании показателей климатического режима: технические средства поддержания и регулирования режимов хранения. Системы контроля и регулирования температурно-влажностных режимов хранения. Системы охлаждения и отопления, вентиляции,  кондиционирования. Теплоизоляция складов. Передвижные осушители и увлажнители воздуха. 
	-
	4
	Контроль технического состояния складов. Влияние газового состава среды на продолжительность хранения товаров. Методы регулирования газового состава. Модифицированная газовая среда (МГС). Регулируемая газовая среда (РГС).
	2
	устный ответ 

	0
	2
	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [2],
[3], [6],
[7], 


	11
	Методы хранения, основанные на разных способах размещения товаров: бестарный и тарный способ размещения товаров на хранение. Насыпной, подвесной, напольный и стеллажный методы размещения. Достоинства и недостатки. Методы ухода за товарами по способам их обработки: санитарно-гигиеническая, защитная, специальная. Дезинсекция. Дератизация. Дезинфекция. Дезактивация. Дегазация. Дезодорация. Методы ухода за товарами по времени обработки: текущие и профилактические методы.
	2
	2
	Методы ухода за товарами по способам их обработки: санитарно-гигиеническая, защитная, специальная.
	2
	устный ответ 

	0
	2
	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16


	[1], [2],
[3], [6],
[7],


	12
	Тема 3. Основные понятия и определения в грузоперевозках
Роль транспортирования в сохранении качества во время товародвижения. Определения: груз, грузовое место, партия груза, генеральный груз, длинномерные, тяжеловесные, парцельные грузы. Способы и оборудование для транспортирования продовольственных товаров, виды транспортных средств, критерии выбора транспортных средств при перевозке продовольственных товаров, влияние вида транспортного средства на качество пищевых продуктов.
	-
	4
	Значение транспортирования в сохранении качества продовольственных товаров.

	2
	устный ответ 

	0
	3
	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [3], [6],
[17], [18]
[19]

	13
	Тема 4. Классификация и свойства грузов, учитываемые в перевозках основными видами транспорта.
 Железнодорожный транспорт. Свойства грузов, учитываемые при перевозках железнодорожным транспортом. Классификация грузов в железнодорожных перевозках. Характеристика изотермических вагонов. Универсальные и специальные изотермические вагоны, вагоны-цистерны и специальные секции. Характеристика рефрижераторного подвижного состава. Порядок и правила наполнения вагонов грузами, креплениями и средствами пакетирования. Документооборот в оформлении перевозок железнодорожным транспортом. Коммерческий акт: удостоверяемые обстоятельства, порядок оформления, приемка грузов, поступивших с коммерческим актом.  
	2
	2
	Требования к транспортированию грузов железнодорожным транспортом. Пригодность вагонов к перевозке. Порядок выдачи грузов на станции назначения и назначения экспертизы при обнаружении недостачи, порчи и других факторов. Особенности перевозки отдельных видов продовольственных товаров. Нормативные документы, регулирующие железнодорожные перевозки.
	4
	устный ответ 

	0
	3
	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [3],
[6], [7],
[8], [12]
[13] [15], [37],


	14
	Классификация грузов и их свойств при перевозках автомобильным транспортом. Изотермический и авторефрижераторный автомобильный транспорт и его характеристика. Характеристика специализированного автомобильного транспорта: для перевозки хлеба, насыпных и жидких грузов. Междугородние, городские и пригородные перевозки: определение, требования к качеству и термическому состоянию, особенности документального оформления. Требования к транспортированию грузов автомобильным транспортом. 
	-
	4
	Санитарно-гигиенические требования к состоянию транспортного средства. Правила погрузки и разгрузки грузов, правила оформления перевозочных документов. Правила перевозок скоропортящихся грузов. Перевозка грузов контейнерами и пакетами. Нормативные документы, регулирующие перевозки  автомобильным транспортом.
	4
	устный ответ 

	0
	2
	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [2],
[3], [6],
[7], [9]
[11]

	15
	Классификация грузов и их свойств при перевозках воздушным транспортом. Требования к транспортированию грузов воздушным транспортом. Правила укладки и документооформления грузов в воздушных перевозках. 
	2
	2
	Особенности и правила перевозок скоропортящихся грузов воздушным транспортом. Нормативные документы, регулирующие перевозки  воздушным транспортом
	4
	устный ответ 

	0
	3
	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [3], [6],
[7], [10]


	16
	Классификация грузов и их свойств при перевозках водным транспортом. Особенности и правила перевозок скоропортящихся, «режимных» грузов.
	-
	4
	Нормативные документы, регулирующие перевозки  продовольственных товаров речным и морским  видами транспорта
	4
	реферат

работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»


	0


0
	2


5
	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [3], [6],
[7], [14]


	17
	Текущая работа студентов
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	1-ярубежная аттестация
(компьютерное тестирование)
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	Итого
	16
	48
	
	44
	
	0
	100
	
	





















Содержание и учебно-методическая карта дисциплины (ЗФО)
	№ п/п
	Наименование тем (вопросов), 
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа
студентов
	Формы контроля
	Формируемые компетенции
	Литература

	
	
	лек.
	пр.
	Содержание
	Часы
	
	
	

	1
	Тема 1. Процессы, происходящие при хранении и транспортировании продовольственных товаров.
Теоретические основы хранения сырья и продовольственных товаров.  Физические процессы, происходящие при хранении продовольственных товаров. Формы связи воды в пищевых продуктах (свободная, химически, физико-химически, физико-механически связанная), их характеристика, влияние на свойства и сохраняемость продовольственных товаров. Три группы пищевых продуктов, в зависимости от влагосодержания. 
	2
	
	«Активность воды», ее значение в изменении качества продовольственных товаров. Влияние воды на интенсивность  процессов в пищевых продуктах: микробиологических, биохимических и химических 
	6
	устный ответ 
	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [2],
[3], [6],
[7], 

	2
	 Физико-химические процессы, происходящие при хранении продовольственных товаров. Сорбция и десорбция паров воды и газов. Понятие, влияние влажности, температуры воздуха, структуры продукта и давления. Особо гигроскопичные пищевые продукты, особенности их хранения. Десорбция паров воды. Группы пищевых продуктов, нестойких к испарению влаги. Влияние испарения воды на потери массы и снижение качества продуктов. Сорбция и десорбция ароматических веществ, их влияние на качество. Правило товарного соседства. Процессы кристаллизации и рекристаллизации, их роль в изменении качества при хранении отдельных групп продовольственных товаров. Коагуляционные изменения в белках, ретроградация крахмала в отдельных продовольственных товарах.
	
	2
	Сорбция и десорбция ароматических веществ, их влияние на качество. Правило товарного соседства.

	6
	устный ответ 
	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [2],
[3], [6],
[7], 

	3
	Теоретические основы химических процессов. Окисление жиров: механизм цепной реакции, влияние продуктов разных стадий окисления на свойства продуктов и их пищевую ценность, роль и действие естественных и искусственных антиокислителей. Факторы, влияющие на скорость окисления. Окисление пигментов, витаминов, ароматических и других веществ в пищевых продуктах. Гидролиз жиров: механизм реакции, влияние свободных жирных кислот на органолептические свойства и пищевую ценность пищевых продуктов. Неферментативное потемнение при хранении пищевых продуктов: сущность реакции, влияние промежуточных и конечных продуктов на пищевую ценность  и органолептические свойства продуктов; факторы, влияющие на интенсивность; положительное значение меланоидинообразования. Помутнение и образование осадков при хранении вкусовых товаров.
	
	
	Способы снижения влияния химических процессов на потерю качества продовольственных товаров во время товародвижения. Помутнение и образование осадков при хранении вкусовых товаров.
	6
	устный ответ 
	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [2],
[3], [6],
[7], 


	4
	Теоретические основы биохимических процессов. Дыхание: сущность, значение при хранении товаров растительного происхождения, факторы, влияющие на интенсивность. Анаэробное дыхание. Гидролитические ферментативные процессы в пищевых продуктах: сущность. Положительное и отрицательное влияние гидролитических процессов при хранении отдельных продовольственных товаров. 
Теоретические основы микробиологических процессов. Брожение (спиртовое, молочнокислое, маслянокислое, уксуснокислое, пропионовокислое), гниение, плесневение, их роль в изменении качества при хранении продовольственных товаров.
	
	
	Положительное и отрицательное влияние гидролитических процессов при хранении отдельных продовольственных товаров. Плесневение, его  роль в изменении качества при хранении товаров.

	6
	устный ответ 
	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [2],
[3], [4],
[6], [7]
[16]

	5
	Классификация товаров по срокам хранения. Сроки годности товаров: классификация товаров по срокам годности. Понятия: срок хранения, срок годности, срок реализации. Гарантийные сроки хранения продовольственных товаров. Реальные и прогнозируемые сроки. Критерии их установления и ограничения. Нормативные документы, регламентирующие условия и сроки хранения. Требования, предъявляемые к товарам, закладываемым на длительное хранение.
	
	
	Факторы, обеспечивающие сохранение количества и качества товаров: исходное качество товаров, упаковка и упаковочные материалы, маркировка, упаковочные ярлыки, условия транспортирования. 
	6
	устный ответ 
	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16


	[1], [2],
[3], [6],
[7], 


	6
	Потери товаров при хранении: виды (актируемые и нормируемые), определение, основные причины и факторы, влияющие на потери массы и качества товаров. Пути предупреждения и сокращения потерь товаров в процессе товародвижения. Нормативная база и порядок учета естественной убыли для предприятий розничной и оптовой торговли
	
	2
	Учет естественной убыли при хранении продовольственных товаров.
Современное состояние нормативной базы определения размеров естественной убыли.
	4
	устный ответ
	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [2],
[3], [6],
[7], [20- 36]


	7
	Тема 2. Складское хранение
 Товарные склады: определение, функции, классификация.  Характеристика, типы и классификация складских помещений, их взаимосвязь, основные технологические характеристики и требования к складским помещениям. Виды и формы знаков безопасности в складском хозяйстве.
	2
	
	Выбор складских сооружений для хранения различных групп товаров.
Основные численные параметры складских помещений. Виды складских помещений в международной практике хранения. 
	6
	устный ответ

	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [2],
[3], [5],
[18], [19]


	8
	Режим хранения: понятие, составные элементы. Температурно-влажностные режим хранения: определение, роль, влияние на отдельные группы продовольственных товаров. Влияние влажности воздуха на изменения при хранении, взаимосвязь с температурой, критерии выбора относительной влажности воздуха при хранении различных групп продовольственных товаров. Контроль температуры и влажности при хранении. Роль освещенности в изменении качества при хранении. Понятия: модифицированная газовая среда (МГС) и регулируемая газовая среда (РГС), их роль, значение, применяемость в хранении. Воздухообменные процессы: виды и разновидности, значение. Санитарно-гигиенические режимы хранения. 
	
	2
	Санитарные требования к складским помещениям для хранения продовольственных товаров.
Современные виды МГС и РГС и их использование в международной практике.
Особенности использования воздухообменных процессов в зависимости от температуры хранения, структуры и свойств продовольственного товара.
	6
	реферат

работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»


	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [2],
[3], [6],
[7], 


	9
	Способы хранения: виды, особенности применения. Общие и специфические требования и правила хранения продовольственных товаров в оптовых и розничных торговых предприятиях. Складское оборудование: технологическое и подъемно-транспортное. Способы и оборудование для загрузки, выгрузки продовольственных товаров. Понятие «грузовая единицы», два типа грузовых единиц, значение в складских операциях и для складского оборудования.  Классификация, характеристика, требования к эксплуатации и использованию, определение пригодности к использованию для перевозки и хранения продовольственных товаров складского оборудования для хранения грузов. Правила размещения, требования к складскому оборудованию для поддержания жима хранения. 
	
	
	Подъемно-транспортное оборудование: классификация, характеристика основных видов, особенности использования при хранении продовольственных товаров.
Правила размещения товаров на  хранение с учетом их структуры, состава, доли в товарообороте.
	6
	устный ответ 

	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [2],
[3], [6],
[7], 


	10
	Методы хранения, основанные на регулировании показателей климатического режима: технические средства поддержания и регулирования режимов хранения. Системы контроля и регулирования температурно-влажностных режимов хранения. Системы охлаждения и отопления, вентиляции,  кондиционирования. Теплоизоляция складов. Передвижные осушители и увлажнители воздуха. 
	
	
	Контроль технического состояния складов. Влияние газового состава среды на продолжительность хранения товаров. Методы регулирования газового состава. Модифицированная газовая среда (МГС). Регулируемая газовая среда (РГС).
	4
	устный ответ 

	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [2],
[3], [6],
[7], 


	11
	Методы хранения, основанные на разных способах размещения товаров: бестарный и тарный способ размещения товаров на хранение. Насыпной, подвесной, напольный и стеллажный методы размещения. Достоинства и недостатки. Методы ухода за товарами по способам их обработки: санитарно-гигиеническая, защитная, специальная. Дезинсекция. Дератизация. Дезинфекция. Дезактивация. Дегазация. Дезодорация. Методы ухода за товарами по времени обработки: текущие и профилактические методы.
	
	2
	Методы ухода за товарами по способам их обработки: санитарно-гигиеническая, защитная, специальная.
	4
	устный ответ 

	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16


	[1], [2],
[3], [6],
[7],


	12
	Тема 3. Основные понятия и определения в грузоперевозках
Роль транспортирования в сохранении качества во время товародвижения. Определения: груз, грузовое место, партия груза, генеральный груз, длинномерные, тяжеловесные, парцельные грузы. Способы и оборудование для транспортирования продовольственных товаров, виды транспортных средств, критерии выбора транспортных средств при перевозке продовольственных товаров, влияние вида транспортного средства на качество пищевых продуктов.
	2
	
	Значение транспортирования в сохранении качества продовольственных товаров.

	6
	устный ответ 

	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [3], [6],
[17], [18]
[19]

	13
	Тема 4. Классификация и свойства грузов, учитываемые в перевозках основными видами транспорта.
 Железнодорожный транспорт. Свойства грузов, учитываемые при перевозках железнодорожным транспортом. Классификация грузов в железнодорожных перевозках. Характеристика изотермических вагонов. Универсальные и специальные изотермические вагоны, вагоны-цистерны и специальные секции. Характеристика рефрижераторного подвижного состава. Порядок и правила наполнения вагонов грузами, креплениями и средствами пакетирования. Документооборот в оформлении перевозок железнодорожным транспортом. Коммерческий акт: удостоверяемые обстоятельства, порядок оформления, приемка грузов, поступивших с коммерческим актом. 
	
	
	Требования к транспортированию грузов железнодорожным транспортом. Пригодность вагонов к перевозке. Порядок выдачи грузов на станции назначения и назначения экспертизы при обнаружении недостачи, порчи и других факторов. Особенности перевозки отдельных видов продовольственных товаров. 
	6
	устный ответ 

	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [3],
[6], [7],
[8], [12]
[13] [15], [37],


	14
	Классификация грузов и их свойств при перевозках автомобильным транспортом. Изотермический и авторефрижераторный автомобильный транспорт и его характеристика. Характеристика специализированного автомобильного транспорта: для перевозки хлеба, насыпных и жидких грузов. Междугородние, городские и пригородные перевозки: определение, требования к качеству и термическому состоянию, особенности документального оформления. Требования к транспортированию грузов автомобильным транспортом. 
	
	
	Санитарно-гигиенические требования к состоянию транспортного средства. Правила погрузки и разгрузки грузов, правила оформления перевозочных документов. Правила перевозок скоропортящихся грузов. Перевозка грузов контейнерами и пакетами. 
	6
	устный ответ 

	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [2],
[3], [6],
[7], [9]
[11]

	15
	Классификация грузов и их свойств при перевозках воздушным транспортом. Требования к транспортированию грузов воздушным транспортом. Правила укладки и документооформления грузов в воздушных перевозках. 
	
	
	Особенности и правила перевозок скоропортящихся грузов воздушным транспортом. Нормативные документы, регулирующие перевозки  воздушным транспортом
	6
	устный ответ 

	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [3], [6],
[7], [10]


	16
	Классификация грузов и их свойств при перевозках водным транспортом. Особенности и правила перевозок скоропортящихся, «режимных» грузов.
	
	
	Нормативные документы, регулирующие перевозки  продовольственных товаров речным и морским  видами транспорта
	6
	реферат

работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	ПК-4,
ПК-14,
ПК-16

	[1], [3], [6],
[7], [14]


	
	Итого
	6
	8
	
	90
	
	
	








6. Образовательные технологии
   Лекции, лекции-беседы, практические занятия, обсуждение подготовленных студентами рефератов и докладов; самостоятельная работа студентов.
Используются интерактивные методы обучения: расчетно-аналитические задания; исследовательский метод обучения, деловые игры, диспуты, семинары.

	№/п
	
	Вид занятия
	Кол-во часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Процессы, происходящие при хранении продовольственных товаров.
	практическое
	14
	Опрос, обсуждение рефератов, сам. работа – 8 ч
	Дискуссия – 2 ч.
Проектная разработка – 4 ч


	2
	 Классификация товаров по срокам хранения
	практическое
	4
	Опрос, обсуждение рефератов
	

	3
	Потери продовольственных товаров при хранении
	практическое
	2
	
	Работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»

	4
	Режимы хранения продовольственных товаров
	практическое
	4
	Опрос, обсуждение рефератов – 2 ч
	деловые ситуации – 2 ч

	5
	Товарные склады: определение, функции, классификация.  
	практическое
	2
	Опрос, обсуждение рефератов
	

	6
	Правила размещения и хранения товаров
	практическое
	2
	
	деловые ситуации

	7
	Методы хранения продовольственных товаров
	практическое
	4
	Опрос, обсуждение рефератов
	

	8
	Перевозка продовольственных товаров железнодорожным транспортом
	практическое
	4
	Опрос, обсуждение рефератов, сам. работа
	Работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»

	9
	Классификация грузов и их свойств при перевозках автомобильным транспортом
	практическое
	4
	Опрос, обсуждение рефератов
	

	10
	Классификация грузов и их свойств при перевозках воздушным транспортом
	практическое
	4
	Опрос, обсуждение рефератов, сам. работа
	

	11
	Классификация грузов и их свойств при перевозках водным транспортом
	
	4
	Опрос, обсуждение рефератов
	Работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»

	
	ИТОГО:


	
	48




	36
	12





7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы
 Самостоятельная работа студентов является одной из важнейших составляющих образовательного процесса. Основным принципом организации самостоятельной работы студентов является комплексный подход, направленный на формирование навыков репродуктивной и творческой деятельности студента в аудитории, при внеаудиторных контактах с преподавателем, при домашней подготовке.
Во время лекции студенты должны вести конспекты; форма записи конспектов – по усмотрению каждого студента, но в них в обязательном порядке должны быть зафиксированы основные положения (выводы) лекции, логика доказательства.
Самостоятельная работа студентов во внеаудиторное время начинается с редактирования конспектов лекций. Затем следует изучение рекомендованной преподавателем основной и дополнительной литературы, которая, с одной стороны, позволит дополнить конспекты новыми сведениями, а с другой стороны, является важным моментом в подготовке к лабораторно - практическому занятию.
Студенты должны своевременно выполнять все задания, предложенные преподавателем. Результаты выполненных заданий для самостоятельной работы оформляются в печатном (в исключительных случаях – рукописном) виде. В ходе семестровой работы студента учитываются его практические разработки, свидетельствующие об успешном освоении дисциплины.
Методические материалы, обеспечивающие самостоятельную работу студентов, можно найти на дистанционной площадке системы «MOODLE». Полностью весь методический материал по обеспечению самостоятельной работы студентов приводится в УМД дисциплины «Технология хранения и транспортирования продовольственных товаров».
Формы самостоятельной работы студентов:

а) составление реферативных сообщений на предложенные темы;
б) подготовка презентаций в Рower Рoint;
в) подготовка письменных или устных вопросов и заданий для самостоятельной работы (домашние задания);
г) конспектирование некоторых вопросов тем, разделов, вынесенных на самостоятельную работу;
д) участие в дискуссиях.

Вопросы и задания для самостоятельной работы:
по теме 1:
1. Что такое «активность воды», ее значение в изменении качества продовольственных товаров.
1. Каким образом в настоящее время снижается влияние химических процессов на потерю качества продовольственных товаров во время товародвижения.
1. Каким образом в настоящее время снижается влияние микробиологических процессов на потерю качества продовольственных товаров во время товародвижения.
1. Каким образом в настоящее время снижается влияние биохимических процессов на потерю качества продовольственных товаров во время товародвижения 
1. Какие вещества и процессы влияют на интенсивности физических процессов при хранении продовольственных товаров. 
1. Каким образом проводится учет естественной убыли при хранении продовольственных товаров.
1. Современное состояние нормативной базы определения размеров естественной убыли.
по теме 2:
1. Санитарные требования к складским помещениям для хранения продовольственных товаров.
2. Какое оборудование используется для поддержания температурно-влажностного режима при хранении в настоящее время.
3. Современные виды МГС и РГС и их использование в международной практике.
4. Виды складских помещений в международной практике хранения.
по теме 3: 
1. Провести сравнительный анализ основных терминов в грузоперевозках различными видами транспорта.
по теме 4: 
1. Современные требования к железнодорожным перевозкам.
2. Дать характеристику современного подвижного состава.
3. Требования к температурному состоянию подвижного состава преред загрузкой грузов разного термического состояния.
4. Провести анализ структуры ассортимента скоропортящихся товаров в перевозках четырьмя основными видами транспорта.
5. Сделать анализ правил перевозки однородной группы продовольственных товаров железнодорожным или автомобильным транспортом.
6. В каких документах грузоотправитель обязан указывать предельную продолжительность транспортирования (транспортабельность) скоропортящихся грузов, предъявляемых к перевозке?
7. Почему и какие грузы не допускаются к совместной перевозке.
8. Укажите температурный режим перевозки железнодорожным транспортом плодоовощных товаров.
9. Какие сопроводительные документы используются в перевозках продовольственных товаров.

Тематика рефератов, докладов, эссе:
по теме 1: 
1. Характеристика процессов, протекающих при хранении плодоовощных товаров.
1. Характеристика процессов, протекающих при хранении кондитерских товаров.
1. Характеристика процессов, протекающих при хранении мяса. 
1. Характеристика процессов, протекающих при хранении рыбы и рыбных товаров.
1. Усушка при хранении продовольственных товаров.
по теме 2: 
1. Режимы и способы хранения плодоовощных товаров.
2. Режимы и способы хранения мяса и мясопродуктов.
3. Режимы и способы хранения молочно-жировых товаров.
4. Режимы и способы хранения рыбных товаров.
5. Международные виды транспортной тары.
6. Проблемы утилизации и повторного использования транспортной тары.
по теме 3:
1. Термин «Груз» в международной транспортной  и страховой деятельности.
по теме 4:
1. Роль таможни в международных перевозках.
2. Правила перевозки замороженных грузов растительного и животного происхождения.
3. Сущность ветеринарного контроля в транспортировании продовольственных товаров.
4. Значение воздушного транспорта в перевозках продовольственных товаров.

Рекомендации студентам по оформлению рефератов	
0.  Тема реферата выбирается из списка, предложенного преподавателем, в соответствии с темами рабочей программы по дисциплине «Технология хранения и транспортирования продовольственных товаров». Допускается выбор свободной темы, но по согласованию с преподавателем и в рамках тем учебного плана по данной дисциплине.
0.  Для написания реферата студенту необходимо ознакомиться, изучить и проанализировать по выбранной теме законодательные и нормативные документы, инструктивный материал, специализированную литературу, включая периодические публикации в журналах и газетах, сборники статей, монографии, учебники.
0.  Реферат должен содержать план работы, включающий введение, логически связанный перечень вопросов, позволяющих раскрыть выбранную тему и сформулировать полученные выводы, заключение, библиографический список.
0.  Объём реферата должен составлять от 10 до 25 страниц машинописного текста. Работа должна быть выполнена на белой бумаге стандартного листа А4. Текст должен быть отпечатан на компьютере в текстовом редакторе Microsoft Word и отвечать следующим требованиям: параметры полей страниц должны быть в пределах: верхнее и нижнее – по 20 мм, правое – 10 мм, левое – 30 мм, шрифт – Times New Roman Cyr, размер шрифта – 14, межстрочный интервал – полуторный. Лента принтера – только чёрного цвета. Нумерация страниц в реферате должна быть сквозной, начиная со второй страницы. Номер проставляется арабскими цифрами посредине сверху каждой страницы.
0.  Каждый пункт плана должен начинаться с новой страницы.  Это же правило относится к другим основным структурным частям работы: введению, заключению, библиографическому списку. Текстовая часть работы начинается с введения, которое не считается самостоятельным разделом, поэтому не имеет порядкового номера. Введение есть структурная часть работы, в которой аргументируется выбор конкретной темы, обозначается её актуальность, ставятся цели и задачи, которые предполагается решить. Введение по объёму может быть от одной до двух страниц. Текстовая часть работы завершается заключением, которое, как и введение не рассматривается в качестве самостоятельного раздела и тоже не имеет порядкового номера. Заключение может быть выполнено в объёме от одной до двух страниц и содержит основные выводы, к которым пришёл студент при выполнении реферата.
0.  Библиографический список составляется на основе источников, которые были просмотрены и изучены студентом при написании реферата. Данный список отражает самостоятельную творческую работу студента, что позволяет судить о степени его подготовки и углублении в выбранную тематику. Чтобы избежать ошибок при описании какого-либо источника, необходимо тщательно сверить его со сведениями, которые содержатся в соответствующих выписках из каталогов и библиографических указателях. Вся использованная литература размещается в следующем порядке: законодательные акты, постановления, нормативные документы; вся остальная литература в алфавитном порядке; источники из сети Интернет.





















8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины


Формы работы студентов

 Формы работы: лекции, семинары, контрольные работы, самостоятельные работы (чтение литературы, работа в библиотеке, рефераты, презентации, дискуссии, работа в системе дистанционного обучения).

Виды контроля
Текущий (на семинарских занятиях), промежуточный (рубежная аттестация - тестирование), итоговый (зачет в 6 семестре).
Текущий контроль – это непрерывно осуществляемый мониторинг уровня усвоения знаний и формирования умений и навыков в течение семестра или учебного года. Текущий контроль знаний, умений и навыков студентов осуществляется в ходе учебных (аудиторных) занятий, проводимых по расписанию. Формами текущего контроля могут быть опросы на семинарских занятиях, а также короткие (например, до 15 мин.) задания, выполняемые студентами в начале лекции с целью проверки наличия знаний, необходимых для усвоения нового материала или в конце лекции для выяснения степени усвоения изложенного материала.
Виды текущего контроля:
а) фронтальный опрос;
б) контрольные работы;
в) решение ситуационных задач;
г) написание эссе;
д) - подготовка докладов, рефератов, выступлений;
Промежуточный контроль – тестирование по отдельным разделам дисциплины.  
Рубежный контроль осуществляется по более или менее самостоятельным разделам – учебным модулям курса и проводится по окончании изучения материала модуля в заранее установленное время. Рубежный контроль проводится с целью определения качества усвоения материала учебного модуля, в целом. В течение семестра проводится два таких контрольных мероприятия по графику.
Итоговый контроль знаний по дисциплине – зачет в устной форме.
Итоговая оценка знаний студента, осуществляется по накопительной системе суммированием баллов, полученных в процессе текущего и рубежного контроля.

Методика формирования результирующей оценки
Формирование оценки по текущему и итоговому контролю уровня знаний по дисциплине осуществляется с использованием балльно-рейтинговой оценки работы студента. 
1 –я рубежная аттестация - максимально 50 баллов; из них:
От 0 до 25 баллов (Р1) – аттестационная (рубежная) контрольная работа;
От 0 до 25 баллов (Т1)– текущая работа студента в течение рубежа

2 -я рубежная аттестация – максимально 50 баллов; из них:
От 0 до 25 баллов (Р2) – аттестационная (рубежная) контрольная работа
От 0 до 25 баллов (Т2) – текущая работа студента в течение рубежа

Экзамен (Э) – максимально 50 баллов.
Зачет (З) – максимально 50 баллов.
По предметам, имеющим форму контроля зачет/экзамен, возможно проставление оценки «зачтено»/ «удовлетворительно», или «хорошо», или «отлично», в соответствии с набранной суммы баллов в семестре. 
Студент имеет право сдавать экзамен в соответствии, если полученный «автоматически» результат по набранной сумме баллов его не устраивает. Если же студент набрал менее 56 баллов, то он обязан сдавать зачет/экзамен в сессию в установленном порядке.
Студент, набравший на рубежных аттестациях 36 и более баллов, обязан сдавать экзамен (в устной форме) комиссионно во время сессии. Итоговая оценка выводится следующим образом:




Студент, набравший на рубежных аттестациях менее 36 баллов, к сдаче экзамена в сессию не допускается.
По предметам, имеющим форму контроля зачет, возможно проставление оценки «зачтено», если количество набранных баллов превышает 55. Если же  студент набрал менее 56 баллов, то он обязан сдавать зачет в сессию в таком же порядке, как и экзамен.
Пересчет полученной итоговой (О) суммы баллов по предмету в оценку производится по шкале (таблица):
·  «отлично» - 86-100 баллов;
·  «хорошо» - 71-85 баллов;
·  «удовлетворительно» - 56-70 баллов;
·  «зачет» - 56-100 баллов.
Студенты, набравшие 55 баллов и менее по дисциплинам, предусматривающим экзамен; по дисциплинам, предусматривающим зачёт – 55 балла и менее – получают оценку «неудовлетворительно» или «не зачтено» соответственно. 








Шкала итоговой академической успеваемости студентов
	Система оценок СОГУ







	Сумма баллов
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тельно 



	
2 (Fх) 

	    
 0-35
	
	
2 (F) 



В том случае, когда набранные в семестре баллы не позволяют студенту получить удовлетворительной оценки, он имеет право сдавать экзамен/зачет в сессию по ведомости № 2 без учета текущих баллов и получить максимально 70 баллов.
Критерии формирования оценок

Семинарские занятия призваны научить студента самостоятельно работать с источником, анализируя его с позиций достоверности и информативности.  
Целью семинаров для студентов, приступающих к изучению курса, является: 
- более глубокое знакомство с некоторыми узловыми вопросами соответствующего раздела; 
- обретение навыков научно-исследовательской работы на основе анализа текстов источников и применение различных методов исследования; 
-  выработка умения самостоятельно и критически подходить к изучаемому материалу; 
-  формированию профессиональных компетенций курса.
Критерии оценки:
3 балла – студент хорошо разбирается в обсуждаемом материале, демонстрирует умение анализировать источники и различные точки зрения по обсуждаемой проблеме, приходит к самостоятельным аргументированным выводам и отстаивает свою точку зрения, соблюдает нормы литературной речи, активно участвует в работе группы на семинаре.
2 балла – студент хорошо разбирается в обсуждаемом материале, демонстрирует умение критически анализировать источники и различные точки зрения по обсуждаемой проблеме, приходит к самостоятельным аргументированным выводам, не проявляет активность в работе группы на семинаре (готовится и отвечает только на один вопрос семинарского занятия).
1 балл – студент неполно владеет материалом, при изложении фактического материала допуская отдельные неточности, знает материал, но возникают трудности с его анализом, умеет излагать собственную позицию, но не все выводы носят доказательный характер.
Максимальное количество баллов за работу на семинаре – 3 балла.

Типовые задания для практических занятий

Тема 1: Процессы, происходящие при хранении продовольственных товаров
1. Физические процессы,  происходящие в продовольственных товарах во время товародвижения.
2. Роль физических процессов в изменениях качества продовольственных товаров.
3. Роль и значение воды в изменениях качества продовольственных товаров, что такое гигроскопичные товары? 
4. Формы связи влаги в пищевых продуктах.
5. Физико - химические процессы,  происходящие в продовольственных товарах во время товародвижения. Их значение.
6. Какие химические процессы происходят в продовольственных товарах во время товародвижения, их значение, химизм, для каких товаров характерны?
 7. Роль образующихся веществ в изменениях качества продовольственных товаров.
 8. Биохимические процессы, происходящие в продовольственных товарах во время товародвижения. Их значение,   для каких товаров характерны?
 9. Роль биохимических процессов в изменениях качества и процессах производства продовольственных товаров.  
10. Микробиологические процессы, происходящие в продовольственных товарах во время товародвижения. Их значение, роль в изменениях качества продовольственных товаров, в каких товарах протекают?
Тема 2: Классификация товаров по срокам хранения
1. Понятия: срок хранения, срок годности, срок реализации.
2. Гарантийные сроки хранения продовольственных товаров.
3. Реальные и прогнозируемые сроки.
4. Критерии установления и ограничения сроков годности.
5. Нормативные документы, регламентирующие условия и сроки хранения.
6. Требования, предъявляемые к товарам, закладываемым на длительное хранение.
7. Организация перевозок продуктов животного происхождения.
8. Организация перевозок продуктов растительного происхождения.
9. Условия и сроки перевозки.
Тема 3: Потери продовольственных товаров при хранении
1. Товарные потери: общие сведение, классификация.
2. Количественные (нормируемые) потери.
3. Качественные потери (актируемые).
4. Естественная убыль.
5. Предреализационные товарные потери.
6. Списание потерь.
7. Причины возникновения товарных потерь.
8. Пути предупреждения и сокращения потерь товаров при хранении.
Тема 4: Режимы хранения продовольственных товаров
1. Цель, свойства и показатели хранения.
2. Основные задачи хранения.
3. Климатический режим хранения.
4. Факторы, влияющие на выбор климатического режима хранения.
5. Классификация товаров по термическому состоянию и требованиям к оптимальному температурному режиму.
6. Группы товаров по оптимальному температурно-влажностному режиму хранения.
7. Воздухообмен: понятие, виды, побудительная сила.
8. Газовый состав воздуха.
9. Санитарно-гигиенический режим хранения
Тема 5: Товарные склады: определение, функции, классификация
1. Основные виды складских помещений и их взаимосвязь. 
2.  Определение, функции, классификация товарных складов 
3.  Технологические требования, предъявляемые к складским помещениям
4.  Основные численные характеристики складских помещений
5.  Подъемно-транспортное складское оборудование: классификация, характеристика основных видов 
6.  Подъемно-транспортное оборудование: классификация, характеристика основных видов, особенности использования при хранении продовольственных товаров.
7.   Классификация и характеристика знаков безопасности складского хозяйства
Тема 6: Правила размещения и хранения товаров
1. Принцип совместимости при размещении товаров на хранении. Правило товарного соседства.
2. Правило рационального использования складских площадей.
3. Правило «эффективности».
4. Коэффициенты загрузки складских помещений.
5. Аэропространство склада. Причины, обуславливающие необходимость аэропространства складских помещений.
6. Площадь загрузки склада.
7. Непрерывностью соблюдения условий хранения.
8. Защита от неблагоприятных внешних воздействий.
9. Информационное обеспечение.
10. Систематичность контроля.
11. Экономическая эффективность хранения
Тема 7: Методы хранения продовольственных товаров
1. Подгруппа методов регулирования температурного режима хранения.
2. Подгруппа методов регулирования влажностного режима.
3. Подгруппа методов регулирования воздухообмена.
4. Подгруппа методов регулирования газового состава.
5. Технические средства поддержания и регулирования режимов хранения.
6. Системы охлаждения и отопления, вентиляции,  кондиционирования. 
7. Достоинства и недостатки разных систем охлаждения.	
8. Влияние газового состава среды на продолжительность хранения товаров.
9. Модифицированная газовая среда и регулируемая газовая среда.
10. Системы автоматического контроля и регулирования температурно-влажностных режимов хранения.
11. Методы хранения, основанные на разных способах размещения товаров.
12. Насыпной, подвесной, напольный и стеллажный методы размещения. Достоинства и недостатки.
13.Методы ухода за товарами по способам их обработки: санитарно-гигиеническая, защитная, специальная.
14. Методы ухода за товарами по времени обработки: текущие и профилактические методы
Тема 8: Перевозка продовольственных товаров железнодорожным транспортом
1. Назовите классификацию грузов в перевозках железнодорожным транспортом.
2. Дать характеристику железнодорожным транспортным средствам, используемым для перевозки продовольственных товаров.
3. Как определяется пригодность вагонов к перевозке
4. Санитарно-гигиенические требования к состоянию подвижного состава.
5. Правила загрузки вагонов и крепления грузов.
6. Порядок приемки и выдачи грузов в железнодорожных перевозках.
7. Требования к условиям и порядку перевозок железнодорожным транспортом однородных групп продовольственных товаров.
8. Понятие «скоропортящийся груз» в железнодорожных перевозках.
9. В каких случаях составляется коммерческий акт, процедура его составления
Тема 9: Классификация грузов и их свойств при перевозках автомобильным транспортом
1. Классификация грузов и их свойств при перевозках автомобильным транспортом.
2. Характеристика основных и специализированных видов автомобильного транспорта.
3. Определение внутригородских, пригородных и междугородних перевозок.
4. Транспортное состояние груза в автомобильных перевозках.
5. Правила погрузки и разгрузки грузов в автоперевозках.
6. Правила оформления перевозочных документов.
7. Санитарно-гигиенические требования к состоянию транспортного средства в автомобильных перевозках.
8. Условия и правила перевозок скоропортящихся грузов автотранспортом.
9. Правила автомобильных перевозок грузов контейнерами и пакетами
Тема 10: Классификация грузов и их свойств при перевозках воздушным транспортом
1.  Достоинства и недостатки при перевозках воздушным транспортом
2.  Классификация грузов и их свойств при перевозках воздушным транспортом.
3.  Отдельные категории грузов, перевозимых воздушным транспортом
4. Особенности и правила перевозок скоропортящихся грузов воздушным транспортом.
5.  Правила укладки грузов в воздушных перевозках.
6.  Правила документального оформления грузов в воздушных перевозках

Тема 11: Классификация грузов и их свойств при перевозках водным транспортом
1. Классификация грузов и их свойств при перевозках водным транспортом. 
2. Особенности и правила перевозок скоропортящихся грузов. 
3. Особенности и правила перевозок «режимных» грузов. 
4. Документы, регламентирующие морские перевозки грузов

Критерии формирования оценок

Домашняя (внеаудиторная) подготовка реферата, доклада оценивается до 3 баллов. 
Критерии оценки устного выступления.
3 балла ставится, если 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.
2 балла – 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.
1 балл – 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.



Оценочный лист защиты реферата
	Наименование 
показателя 
	Выявленные 
недостатки и 
замечания 
	Отметка

	I. Качество исследовательской работы (реферата, проекта)

	1. Соответствие содержания работы заданию
	
	

	2.Грамотность изложения и качество оформления работы
	
	

	3. Самостоятельность выполнения работы, глубина проработки материала, использование рекомендованной и справочной литературы
	
	

	4. Обоснованность и доказательность выводов
	
	

	Общая оценка за выполнение ИР
	

	II. Качество доклада

	1.Соответствие содержания доклада содержанию работы
	
	

	2. Выделение основной мысли работы
	
	

	3. Качество изложения материала
	
	

	Общая оценка за доклад
	

	III. Ответы на дополнительные вопросы по содержанию работы

	Вопрос 1
	
	

	Вопрос 2
	
	

	Вопрос 3
	
	

	Общая оценка за ответы на вопросы
	

	Итоговая оценка за защиту
	



Примерная тематика рефератов, проектных разработок
по теме 1: 
1. Характеристика процессов, протекающих при хранении плодоовощных товаров.
2. Характеристика процессов, протекающих при хранении кондитерских товаров.
3. Характеристика процессов, протекающих при хранении мяса. 
4. Характеристика процессов, протекающих при хранении рыбы и рыбных товаров.
5. Усушка при хранении продовольственных товаров.
по теме 2: 
1. Режимы и способы хранения плодоовощных товаров.
2. Режимы и способы хранения мяса и мясопродуктов.
3. Режимы и способы хранения молочно-жировых товаров.
4. Режимы и способы хранения рыбных товаров.
5. Международные виды транспортной тары.
6. Проблемы утилизации и повторного использования транспортной тары.
по теме 3:
1. Термин «Груз» в международной транспортной  и страховой деятельности.
по теме 4:
1. Роль таможни в международных перевозках.
2. Правила перевозки замороженных грузов растительного и животного происхождения.
3. Сущность ветеринарного контроля в транспортировании продовольственных товаров.
4. Значение воздушного транспорта в перевозках продовольственных товаров.



Вопросы и задания для самостоятельной работы
по теме 1:
1. Что такое «активность воды», ее значение в изменении качества продовольственных товаров.
2. Каким образом в настоящее время снижается влияние химических процессов на потерю качества продовольственных товаров во время товародвижения.
3. Каким образом в настоящее время снижается влияние микробиологических процессов на потерю качества продовольственных товаров во время товародвижения.
4. Каким образом в настоящее время снижается влияние биохимических процессов на потерю качества продовольственных товаров во время товародвижения 
5. Какие вещества и процессы влияют на интенсивности физических процессов при хранении продовольственных товаров. 
6. Каким образом проводится учет естественной убыли при хранении продовольственных товаров.
7. Современное состояние нормативной базы определения размеров естественной убыли.
по теме 2:
1. Санитарные требования к складским помещениям для хранения продовольственных товаров.
2. Какое оборудование используется для поддержания температурно-влажностного режима при хранении в настоящее время.
3. Современные виды МГС и РГС и их использование в международной практике.
4. Виды складских помещений в международной практике хранения.
по теме 3: 
1. Провести сравнительный анализ основных терминов в грузоперевозках различными видами транспорта.
по теме 4: 
1. Современные требования к железнодорожным перевозкам.
2. Дать характеристику современного подвижного состава.
3. Требования к температурному состоянию подвижного состава преред загрузкой грузов разного термического состояния.
4. Провести анализ структуры ассортимента скоропортящихся товаров в перевозках четырьмя основными видами транспорта.
5. Сделать анализ правил перевозки однородной группы продовольственных товаров железнодорожным или автомобильным транспортом.
6. В каких документах грузоотправитель обязан указывать предельную продолжительность транспортирования (транспортабельность) скоропортящихся грузов, предъявляемых к перевозке?
7. Почему и какие грузы не допускаются к совместной перевозке.
8. Укажите температурный режим перевозки железнодорожным транспортом плодоовощных товаров.
9. Какие сопроводительные документы используются в перевозках продовольственных товаров.




РУБЕЖНЫЕ РАБОТЫ 
Критерии формирования оценок 

Рубежное компьютерное тестирование включает в себя 25 вопросов по пройденным темам. За правильный ответ каждого вопроса студент получает 1 балл.  Максимально возможное количество  набранных  баллов - 25.

Вопросы для рубежных аттестаций

Перечень вопросов для 1-ой рубежной аттестации
1.Теоретические основы хранения сырья и продовольственных товаров. 
2. Физические процессы, происходящие при хранении продовольственных товаров. 
3. Формы связи воды в пищевых продуктах, их характеристика, влияние на свойства и сохраняемость продовольственных товаров. 
4. Три группы пищевых продуктов, в зависимости от влагосодержания. 
5. Сорбция и десорбция паров воды и газов.
6. Сорбция и десорбция ароматических веществ, их влияние на качество. Правило товарного соседства.
7. Процессы кристаллизации и рекристаллизации, их роль в изменении качества при хранении отдельных групп продовольственных товаров.
8. Коагуляционные изменения в белках, ретроградация крахмала в отдельных продовольственных товарах. 
9. Теоретические основы химических процессов. 
10. Окисление пигментов, витаминов, ароматических и других веществ в пищевых продуктах.
11. Неферментативное потемнение при хранении пищевых продуктов, положительное значение меланоидинообразования. Помутнение и образование осадков при хранении вкусовых товаров.
12. Теоретические основы биохимических процессов. 
13. Дыхание: сущность, значение при хранении товаров растительного происхождения.
14. Гидролитические ферментативные процессы в пищевых продуктах: сущность. Положительное и отрицательное влияние гидролитических процессов при хранении отдельных 
продовольственных товаров. 
15. Теоретические основы микробиологических процессов. Виды брожения и  их роль в изменении качества при хранении продовольственных товаров.
16. Классификация товаров по срокам хранения. Понятия: срок хранения, срок годности, срок реализации. 
17. Гарантийные сроки хранения продовольственных товаров. Реальные и прогнозируемые сроки. Критерии их установления и ограничения. Нормативные документы, регламентирующие условия и сроки хранения. 
18. Требования, предъявляемые к товарам, закладываемым на длительное хранение.
19.Товарные потери: общие сведение, классификация. 
20. Количественные (нормируемые) потери. 
21. Качественные потери (актируемые). 
22. Естественная убыль
23. Предреализационные товарные потери. 
24. Пути предупреждения и сокращения потерь товаров при хранении. 
26. Климатические режимы хранения: понятия, составные элементы, требования к ним. 
27. Температурные условия для различных групп пищевых продуктов. Классификация товаров по термическому состоянию. 
28. Относительная влажность воздуха. Абсолютная влажность воздуха. Понятия. 
29. Классификация товаров по влажности и требованиям к оптимальному влажностному режиму. 
30. Виды воздухообмена. Циркуляция, вентиляция и её виды при хранении пищевых продуктов. 
31. Санитарно-гигиенические режимы хранения. 
32. Газовый состав воздуха. 
Перечень вопросов для 2-ой рубежной аттестации
1. Классификация складских помещений. 
2. Способы складирования. Эффективность складирования. 
3. Основные численные параметры складских помещений. 
4. Оборудование, используемое для хранения товаров. 
5. Способы и оборудование для загрузки, выгрузки продовольственных товаров.
5. Требования, предъявляемые к размещению товаров на хранение. 
6. Рациональное использование складских площадей. 
7. Принципы хранения. 
8. Коэффициент загрузки складских помещений. Аэропространство склада. 
9. Системы контроля за температурой воздуха, за относительной влажностью, газовым составом среды и воздухообменом в хранилище. 
10. Методы хранения, основанные на регулировании показателей климатического режима.
 11. Системы охлаждения и отопления, вентиляции,  кондиционирования. Теплоизоляция складов. Передвижные осушители и увлажнители воздуха.
12. Методы хранения, основанные на разных способах размещения товаров. Достоинства и недостатки. 
13. Методы ухода за товарами по способам их обработки: санитарно-гигиеническая, защитная, специальная. Дезинсекция. Дератизация. Дезинфекция. Дезактивация. Дегазация. Дезодорация. 
14. Методы ухода за товарами по времени обработки: текущие и профилактические методы.
15. Роль транспортирования в сохранении качества во время товародвижения. 
16. Виды транспортных средств и требования, предъявляемые к ним. 
17. Транспортные системы.  
18. Маркировка грузов. 
19. Свойства грузов, учитываемые при перевозках железнодорожным транспортом. Классификация грузов в железнодорожных перевозках. Характеристика изотермических вагонов.. 20. Порядок и правила наполнения вагонов грузами, креплениями и средствами пакетирования.
 21. Документооборот в оформлении перевозок железнодорожным транспортом. Коммерческий акт: удостоверяемые обстоятельства, порядок оформления, приемка грузов, поступивших с коммерческим актом.  
22. Классификация грузов и их свойств при перевозках автомобильным транспортом. Изотермический и авторефрижераторный автомобильный транспорт и его характеристика. 
23. Характеристика специализированного автомобильного транспорта: для перевозки хлеба, насыпных и жидких грузов. 
24. Междугородние, городские и пригородные перевозки: определение, требования к качеству и термическому состоянию, особенности документального оформления. Требования к транспортированию грузов автомобильным транспортом. 
25. Классификация грузов и их свойств при перевозках воздушным транспортом. Требования к транспортированию грузов воздушным транспортом. 
26. Классификация грузов и их свойств при перевозках водным транспортом. Особенности и правила перевозок скоропортящихся, «режимных» грузов. Правила укладки и документооформления грузов в воздушных перевозках. 

Тесты для I-ой рубежной аттестации
Сохранение товаров без потерь или с минимальными потерями в течение заранее обусловленного срока – это:
 конечный результат хранения
один из этапов товародвижения
показатель сохраняемости

Выход стандартной продукции, сроки хранения и размер потерь товаров являются:
конечным результатом хранения
 показателями сохраняемости
целью хранения

Выход стандартной продукции и потери связаны
 обратно пропорциональной зависимостью
прямо пропорциональной зависимостью
не связаны друг с другом
косвенной зависимостью

К основным физическим процессам, протекающим в пищевых продуктах, относят:
увлажнение и прогоркание
 увлажнение и высыхание
высыхание и гниение

Чем больше в пищевых продуктах содержится воды, тем:
больше срок их хранения
 меньше срок их хранения
выше их питательная ценность

Какие соединения в продуктах способны при набухании воспринимать большое количество воды:
 крахмал
минеральные вещества
клетчатка

Из продукта может быть легко удалена и способна быть растворителем:
 свободная вода
связанная вода
верны оба варианта

Исключите лишнее. Формы связи влаги с продуктом делятся на группы:
химическую
физико-химическую
 механическую
физико-механическую

Самой прочной формой связи с продуктом является вода:
 химически связанная
физико-химический связанная
физико-механический связанная
верны все варианты

Исключите лишнее. Физико - химически связанная вода бывает:
адсорбционно-связанной
осмотически поглощенной
 связанной макрокапиллярами

При низких температурах в пищевых продуктах не замерзает влага:
свободная
 связанная
нет правильного варианта

Исключите лишнее. В состав связанной влаги входит:
органически связанная вода
 вода в макромолекулярной матрице
вода монослоя
вода мультислоя

Связанная вода по сравнению с чистой водой:
 не замерзает при температуре – 40 0С
замерзает при температуре – 40 0С
замерзает при температуре – 20 0С

Отношение давления паров воды над продуктом к давлению паров над чистой водой при той же температуре - это:
влажность продукта
 активность воды
пассивность воды
верны все варианты

Величина активности воды для продуктов с высокой влажностью находится в пределах:
 1,0 – 0,9
0,9 – 0,8
0,8 - 0,7
менее 0,6

Величина активности воды для продуктов с низкой влажностью находится в пределах:
0,9 – 0,8
0,8 - 0,6
 менее 0,6
верны все варианты

По величине активности воды к продуктам с высокой влажностью относятся:
 яблоки
мука
шоколад

По величине активности воды к продуктам с высокой влажностью относятся:
мед
печенье
 мясо

По величине активности воды к продуктам с промежуточной влажностью относятся:
яйца
 кекс
хлеб

По величине активности воды к продуктам с низкой влажностью относятся:
сыр
карамель
 сахар

Чем больше воды в пищевых продуктах находится в связанном состоянии, тем:
больше ее активность
 меньше ее активность
нет правильного варианта

Исключите лишнее. В пищевых продуктах с низкой влажностью могут происходить:
окисление жиров
потеря витаминов
 рост микроорганизмов
ферментативные процессы

В процессах, протекающих в пищевых продуктах с высокой влажностью, решающая роль принадлежит:
окислению жиров
 микроорганизмам
ферментативным процессам

Максимальная скорость для большинства химических реакций в области активности воды, характерной для продуктов:
с высокой влажностью
 с промежуточной влажностью
с низкой влажностью

Окисление жиров в пищевых продуктах начинается:
 при низкой активности воды
при средней активности воды
при высокой активности воды

Порчу продуктов с промежуточной влажностью в основном вызывают:
 дрожжи и плесени
бактерии и дрожжи
плесени и бактерии

Порчу кондитерских изделий – продуктов с промежуточной влажностью вызывают:
 дрожжи
плесени
бактерии

Порчу пирожных в основном вызывают:
дрожжи
 плесени
бактерии

Для снижения активности воды используют технологические приемы:
замораживание
сушка
вяление
 верны все варианты

К основным физико-химическим  процессам, протекающим в пищевых продуктах, относят:
увлажнение и высыхание
 сорбция и десорбция паров воды
брожение и десорбция

Черствение мякиша хлеба, связанное с ретроградацией клейстеризованного крахмала, относится:
к биохимическим процессам
к физическим процессам
к химическим процессам
  к физико–химическим  процессам

Биохимический процесс, протекающий при хранении пищевых продуктов:
кристаллизация сахара
брожение
 дыхание

При аэробном дыхании в результате полного окисления сахаров образуются:
 вода, углекислый газ и выделяется энергия
спирт, углекислый газ и вода
спирт, углекислый газ и выделяется энергия

О характере протекания  дыхания в продуктах судят:
 по дыхательному коэффициенту
по количеству выделившегося углекислого газа
по количеству выделившегося спирта

Гидролитический процесс, протекающий в продуктах при хранении:
дыхание
сорбция
 автолиз
высыхание

В основе производства какого продукта лежит неполный гидролиз крахмала, состоящий из декстринов, мальтозы и глюкозы:
 патоки   
хлеба
бекона

Изменение окраски и прогоркание жира являются результатом:
 химических процессов, протекающих в продуктах
гидролитических процессов, протекающих в продуктах
биохимических процессов, протекающих в продуктах

Обесцвечивание и изменение окраски вин при хранении является результатом: 
химических процессов с участием ферментов
  химических процессов без участия ферментов
развития микроорганизмов

В каких случаях реакция между аминокислотами и восстанавливающими сахарами – меланоидинообразование отрицательно влияет на пищевую ценность продуктов и их органолептические свойства?
при выпечке хлеба
 при хранении картофеля
при приготовлении топленого молока

Прогоркание жира в жиросодержащих продуктах относится к
биологическим процессам
 химическим процессам
физико-химическим процессам

В основе производства ржаного хлеба лежит:
спиртовое брожение
 молочнокислое брожение
маслянокислое брожение

Уксуснокислое брожение вызывает порчу продуктов:
 вина, пива
квашеной капусты
творога, сметаны

Период, в течение которого продукт может предлагаться потребителю:
срок хранения
 срок реализации
срок годности

Период, который назначается предприятием-изготовителем и по истечении которого пищевой продукт является небезопасным для здоровья человека:
срок хранения
срок реализации
 срок годности

Продовольственные товары, не подлежащие хранению длительное время без холода и срок хранения которых составляет от 6 до 96 часов:
вареные колбасы
 сыры
творожные изделия

Продовольственные товары, не подлежащие хранению без холода и срок хранения которых составляет от 6 до 72 часов:
 вареные колбасы
сливочное масло
соленая рыба

Предельными, прогнозируемыми и гарантийными бывают:
 сроки годности
сроки реализации
сроки хранения

Максимально допустимые сроки, в течение которых скоропортящиеся товары имеют гарантированную безопасность:
 предельные сроки годности
гарантийные сроки хранения
прогнозируемые сроки хранения

На товары длительного хранения с ограниченным сроком от одного месяца до года и более устанавливаются:
предельные сроки годности
 гарантийные сроки хранения
прогнозируемые сроки хранения

Нормируемые товарные потери при хранении, транспортировке и продаже товаров:    
качественные потери
 количественные потери
материальные потери

Уменьшение массы, объема и длины товаров являются разновидностью товарных потерь
 нормируемые потери
ненормируемые потери
качественные потери
актируемые потери

Уменьшение массы товаров при хранении в результате естественных причин:
качественные потери
 естественная убыль
актируемые потери

К штучным и фасованным товарам нормы естественной убыли:
 не применяются
применяются
применяются лишь в некоторых случаях

Списание естественной убыли производится:
во время инвентаризации товаров
 после инвентаризации товаров
ежедневно   

Нормы убыли устанавливаются в зависимости от:
 торговой площади магазина
наличия в магазине видеокамер
наличия средств охлаждения

На размер естественной убыли не влияет следующий из факторов:
качество товара
упаковка
условия хранения
 микробиологические процессы

Потери, образующиеся в результате снижения качества или порчи товаров при неправильном хранении и транспортировании, относят: 
  к качественным потерям
к количественным потерям
к материальным потерям

Качественные потери товаров это
нормируемые
 актируемые

Какие товарные потери списываются за счет прибыли торговой организации?
 актируемые потери
нормируемые потери

Какие товарные потери списываются за счет издержек обращения или производства?
актируемые
 нормируемые

Повреждения в виде деформации хлеба, раздавливание плодов, бой яиц относят к качественным потерям, обусловленным:
микробиологическими процессами
 физическими процессами
биохимическими процессами
химическими процессами

Совокупность внешних воздействий окружающей среды, обусловленных режимом хранения и размещением товаров в хранилище:
 условия хранения
нормы хранения
способ хранения

Совокупность требований, обеспечивающих сохранность товаров, называют:
 режимом хранения 
целью хранения
выходом стандартной продукции

Наиболее предпочтительной температурой для хранения большинства товаров является интервал:
от 0 до  8 0С
 от 0 до   40С
от 4 до   80С

Резкие колебания температуры приводят к образованию:
 конденсата
слоистой структуры
осадка

Замороженные продукты рекомендуется хранить в интервале температур:
 от  – 8 до – 30 0С
от  0 до – 80С
от  – 1 до – 100С

Температурные интервалы хранения продовольственных товаров регламентируются: 
ГОСТ
 СанПиН
Техническими инструкциями

По термическому состоянию и требованиям к оптимальному температурному режиму продовольственные товары классифицируются:
4 группы
3 группы
 6 групп

Диапазон температур для охлажденных по термическому состоянию товаров составляет:
  от (-1) до ( 6) 0С
от ( 10) до  120С
от (-2) до (-7) 0С

Диапазон температур от 0 до ( 25) 0С характерен для товаров по термическому состоянию 
 охлажденных 
широкого диапазона температур
 широкого диапазона положительных температур
умеренных 

Для товаров, относящихся по термическому состоянию к переохлажденным, диапазон температур составляет:
от -18 до -200С
 от -7 до - 100С
от -1 до 0 0С

Действительное содержание водяных паров в воздухе
относительная влажность воздуха
 абсолютная влажность воздуха

С повышением температуры влагоемкость воздуха возрастает, при этом относительная влажность воздуха:
повышается  
 снижается
влажность воздуха с температурой не связана

С повышением температуры относительная влажность воздуха
 снижается
повышается
остается неизменной
возрастает на 2-4%

В зависимости от требований к оптимальному влажностному режиму все потребительские товары разделяют:
на 3 группы
на 6 групп
 на 4 группы

 Сухие товары в зависимости от требований к оптимальному влажностному режиму:
 бакалейные
кондитерские
молочные
квашеные овощи

Повышенная влажность воздуха 90-95% предусмотрена при хранении:
макаронных изделий
 плодов и овощей
консервов

Основным газом воздуха является
водород
 азот
озон
кислород

На процессы дозревания некоторых продуктов и на задержку прорастания картофеля влияет:
углекислый газ
 этилен
озон
окислы серы

Окислы азота и серы, аммиак, фреон а так же озон являются:
 вредными газообразными примесями
инертными компонентами воздуха
основными газами, входящими в состав воздуха

На сохраняемость товаров наибольшее влияние оказывает:
водород
гелий
 кислород

В модифицированной газовой среде при хранении используется:
 кислород, углекислый газ и азот
кислород, водород и этилен
водород, гелий и аргон

Инактивирует развитие  посторонней микрофлоры:   
азот
 углекислый газ
водород

Воздухообмен, при котором воздух перемещается в свободном от товарной массы пространстве, называется:
активным
 общеобменным
верны оба варианта

Воздухообмен с подачей воздуха извне называется:
 вентиляция
циркуляция
верны оба варианта

Воздухообмен без подачи наружного воздуха:
вентиляция
 циркуляция
верны оба варианта

Разница температур холодного и теплого воздуха при естественном воздухообмене должна быть:
не менее 10 0С
 не менее 8 0С
не менее 1 0С

Загрязнения, источником которых служат остатки почвы:
органического происхождения
минерального происхождения
микробиологического происхождения

Остатки испорченных продуктов, частицы муки, круп, ворсинки тканей относятся:
 к органическим загрязнениям
к минеральным загрязнениям
к биологическим загрязнениям

Перечень тестов для 2 – ой рубежной аттестации
Здания, рассчитанные на использование в складских целях, относятся к складским помещениям:
 класса А
класса В
класса В 
класса С-
класса D

Бывшие помещения продуктовых оптовых баз и овощных хранилищ 30- 60-х годов строительства относятся к складским помещениям:
класса А
класса В
класса В 
 класса С-
класса D

Таможенные склады являются складами:
специализированными
 общего пользования
универсальными

Исключите лишнее. По назначению выделяют следующие виды складов:
производственные
транзитно- перевалочные
таможенные
 класса А
резервные
досрочного завоза

К какому виду относятся склады торговых предприятий?
производственные
транзитно- перевалочные
 розничные
резервные
досрочного завоза
оптово- распределительные

Для кратковременного хранения грузов в период перегрузки их с одного транспорта на другой используют склады:
производственные
 транзитно- перевалочные
таможенные
резервные
сезонного хранения

Для хранения запасов на  случай чрезвычайных обстоятельств используют склады:
транзитно- перевалочные
розничные
 резервные
досрочного завоза
оптово- распределительные

Зона складского помещения, занятая стеллажами, холодильными камерами, фасовочным участком:
 основная
вспомогательная
подсобная

Основной характеристикой товарного склада, отражающей эффективность его работы, является:
розничный товарооборот
оптовый товарооборот
 годовой складской оборот

Характеристика товарного склада, измеряемая в условных вагонах с условным товаром:
 годовой складской оборот
ежедневный складской оборот
 ежедневный товарный запас

Исключите лишнее. Складское оборудование для складирования и хранения штучных товаров:
ящичные стеллажи
деревянные поддоны
ящичные каркасы
 бункера
полочные стеллажи

К фасовочному складскому оборудованию относятся:
шкальные весы
 дозаторы
напольные весы
настольные весы

Склады, в которых формируются и направляются основные товарные потоки в торговой сети:
 распределительные
транзитные
накопительные

Склады сырья, материалов и заводские склады готовой продукции:
оптовые распределительные
досрочного завоза
 производственные
резервные

Склады в районах, доставка товаров в которые возможна лишь в определенные периоды года:
 досрочного завоза
сезонного хранения
транзитно-перевалочные
коммерческие

Правило, основанное на принципе совместимости разных товаров, не оказывающих друг на друга вредного воздействия:
 правило товарного соседства
правило рационального использования складских площадей
правило эффективности и безопасности

Каким правилом следует руководствоваться при совместном хранении муки и свежих плодов?
 правилом товарного соседства
правилом рационального использования складских площадей
правилом эффективности и безопасности

При размещении товаров на хранение принцип совместимости  основан: 
на эффективном размещении товаров
 на правиле товарного соседства
на рациональной эксплуатации хранилищ

Принцип хранения, позволяющий обеспечить быстрый поиск товара, его выгрузку, сократить товарные потери:
систематичность контроля
 информационное обеспечение
экономическая эффективность хранения

Коэффициент загрузки склада -это показатель, который рассчитывается как:
 отношение объема загрузки к общему объему склада
полезная площадь склада, занятая товаром, отнесенная к аэропространству
разность между объемом склада и  аэропространством

Показатель, который рассчитывается как отношение объема загрузки к общему объему склада:
 коэффициент загрузки склада
аэропространство склада
площадь загрузки склада

Свободное от товарной массы пространство склада:
 аэропространство склада
загрузка склада
площадь загрузки склада

Для контроля за температурой воздуха в хранилище используют:
 термометры
психрометры
гигрометры
анемометры

Контроль за относительной влажностью воздуха в хранилище осуществляют с помощью:
термографов
анемометров
 психрометров

Анемометр- это прибор для определения:
газового состава воздуха
относительной влажности воздуха
 интенсивности воздушного потока

Аэропространство складских помещений регламентируется:
 СанПиН
СНиП
ГОСТ Р

Согласно Санитарным правилам и нормам свободный объем склада не должен: 
 превышать 30% пространства склада
превышать 70% пространства склада
быть меньше 30% пространства склада

Строительными нормами и правилами устанавливаются:
свободный объем склада
 минимально допустимые расстояния и проходы в складе
объем загрузки слада

Совокупность технологических операций, обеспечивающих сохранность товаров путем создания и поддержания заданных режимов:
 метод хранения
режим хранения
принцип хранения

Совокупность климатических и санитарно- гигиенических требований, обеспечивающих сохранность товаров:
метод хранения
 режим хранения
принцип хранения

Охлаждение путем подачи в холодильную камеру холодного воздуха, температура которого на 0,5- 10С ниже заданного температурного режима:
 воздушное охлаждение
батарейное охлаждение
панельное охлаждение
воздушно -батарейной охлаждение

Охлаждение воздуха холодильной камеры при контакте с поверхностью потолочной панели является разновидностью:
батарейного охлаждения
 панельного охлаждения
воздушно-батарейного охлаждения

Самые минимальные перепады температуры в холодильной камере с помощью:
воздушной системы охлаждения
батарейной системы охлаждения
 панельной системы охлаждение
воздушно -батарейной системы охлаждения

Самые высокие перепады температуры в холодильной камере с помощью:
воздушной системы охлаждения
 батарейной системы охлаждения
панельной системы охлаждение
воздушно -батарейной системы охлаждения

Перепады температуры до 3-40С  в холодильной камере наблюдаются:
при панельном способе охлаждении
 при батарейном способе охлаждении
при воздушном способе охлаждении

При какой системе охлаждения происходит быстрое нарастание «снеговой шубы»?
воздушной системы охлаждения
 батарейной системы охлаждения
панельной системы охлаждение
воздушно -батарейной системы охлаждения

Воздухообмен за счет перемещения воздуха в складе без подачи наружного воздуха:
вентиляция
 циркуляция
принудительный воздухообмен

При хранении  в модифицированной газовой среде используется:
 кислород, углекислый газ и азот
кислород, водород и этилен
водород, гелий и аргон

При создании модифицированной газовой среды
 применяют полимерные материалы
сжигают топливо
вводят искусственно СО2

На сохраняемость товаров, при их хранении в газовой среде, наибольшее влияние оказывает:
водород
азот
 кислород

Компонент воздуха, влияющий на процессы дозревания
кислород
 этилен
углекислый газ

Воздухообмен, при котором воздух перемещается в свободном от товарной массы пространстве:
активный
 общеобменный
пассивный

Для каких товаров применяют насыпной способ размещения при их хранении?
 картофель
ягоды
колбасные изделия

Размещение мясных туш путем подвешивания их на крюках:
напольное
 подвесное
стеллажное

При каком способе размещения лучше используется высота складов и облегчен контроль и уход за качеством хранящихся товаров?
насыпном
подвесном
 стеллажном
напольном

Навальный способ размещения является разновидностью:
напольного способа хранения
 насыпного способа хранения
стеллажного способа хранения

Физическая обработка товаров ультрафиолетовыми лучами:
 радуризация
дератизация
дезактивация
дегазация

Деятельность по истреблению грызунов и птиц, наносящих экономический ущерб вследствие порчи товаров:
дезинсекция
дезинфекция
 дератизация
радуризация

Деятельность, направленная на удаление или обезвреживание вредных газов, находящихся в воздухе складов:
дезактивация
дезодорация
 дегазация

Дезактивация заключается: 
 в удалении радиоактивных загрязнений
в удалении посторонних запахов
в удалении вредных газов

Общее название всех товаров, предназначенных для перевозки:
 груз
грузовое место
багаж

Трубы, лес и пиломатериалы относятся к грузам:
 негаборитным 
тяжеловесным
навалочным

Хлебобулочные изделия, мясные, молочные и рыбные продукты относятся к грузам:
негаборитным
 требующим специального температурного режима
легковесным

К особорежимным грузам относят:
хлебобулочные изделия и макаронные изделия
полужидкие и густеющие вещества
 скоропортящиеся продукты

Взрывчатые вещества и пиротехнические средства относят к опасным грузам:
4 класса
7 класса
 1 класса

Ядовитые и токсичные вещества относят к опасным грузам:
 6 класса
3 класса
1 класса

Прицепные, съемные кузова автомобилей, приспособленные для перевозки железнодорожным и морским видами транспорта:
контейнеры
 контрейлеры
танктейнеры

Транспортные системы, применяемые для жидких грузов:
 танктейнеры
контрейлеры
трейлеры

Доставка грузов, предоставляющая собой паромную переправу наземных транспортных средств:
конвенциональная система
трейлерная система
 фрейджерная система

Наименование грузополучателя содержится: 
на дополнительной надписи маркировки
 на основной надписи маркировки

Наименование грузоотправителя содержится на надписи маркировки:
 дополнительной
основной

Взрывоопасные и огнеопасные грузы по степени сохранности относятся к категории;
 грузов, требующих особых условий сохранности
грузов, требующих условий сохранности
грузов, не требующих условий сохранности

Саморазгружающие вагоны с возможностью поворота вокруг продольной оси:
хопперы
 думпкары
рефрижераторы
специальные вагоны
 Зачет
 Оценивание ответа  студента на зачете
	Характеристика ответа
	баллы

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, проявляющаяся в свободном оперировании понятиями, умении выделить существенные и несущественные его признаки, причинно-следственные связи. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ формулируется в терминах науки, изложен литературным языком, логичен, доказателен, демонстрирует авторскую позицию студента. 
	46-50

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, доказательно раскрыты основные положения темы; в ответе прослеживается четкая структура, логическая последовательность, отражающая сущность раскрываемых понятий, теорий, явлений. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ изложен литературным языком в терминах науки. Могут быть допущены недочеты в определении понятий, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. 
	41-45

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показано умение выделить существенные и несущественные признаки, причинно-следственные связи. Ответ четко структурирован, логичен, изложен в терминах науки. Однако допущены незначительные ошибки или недочеты, исправленные студентом с помощью «наводящих» вопросов преподавателя. 
	36-40

	Дан полный, но недостаточно последовательный ответ на поставленный вопрос, но при этом показано умение выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Ответ логичен и изложен в терминах науки. Могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно. 
	31-35

	Дан недостаточно полный и недостаточно развернутый ответ. Логика и последовательность изложения имеют нарушения. Допущены ошибки в раскрытии понятий, употреблении терминов. Студент не способен самостоятельно выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Студент может конкретизировать обобщенные знания, доказав на примерах их основные положения только с помощью преподавателя. Речевое оформление требует поправок, коррекции.
	26-30

	Дан неполный ответ, логика и последовательность изложения имеют существенные нарушения. Допущены грубые ошибки при определении сущности раскрываемых понятий, теорий, явлений, вследствие непонимания студентом их существенных и несущественных признаков и связей. В ответе отсутствуют выводы. Умение раскрыть конкретные проявления обобщенных знаний не показано. Речевое оформление требует поправок, коррекции. 
	21-25

	Дан неполный ответ, представляющий собой разрозненные знания по теме вопроса с существенными ошибками в определениях. Присутствуют фрагментарность, нелогичность изложения. Студент не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины. Отсутствуют выводы, конкретизация и доказательность изложения. Речь неграмотная. Дополнительные и уточняющие вопросы преподавателя не приводят к коррекции ответа студента не только на поставленный вопрос, но и на другие вопросы дисциплины.
	1-20

	Не получены ответы по базовым вопросам дисциплины. 
	0



Вопросы для подготовки к зачету по дисциплине
 «Технология хранения и транспортирования продовольственных товаров»

1. Какие химические процессы происходят в продовольственных товарах во время товародвижения, их значение, химизм, для каких товаров характерны, роль образующихся веществ в изменениях качества продовольственных товаров?
2. Какие микробиологические процессы происходят в продовольственных товарах во время товародвижения, их значение, роль в изменениях качества продовольственных товаров, в каких товарах протекают?
3. Какие физические процессы происходят в продовольственных товарах во время товародвижения, их значение, для каких товаров характерны, роль в изменениях качества продовольственных товаров?
4. Какие биохимические процессы происходят в продовольственных товарах во время товародвижения, их значение, для каких товаров характерны, роль в изменениях качества и процессах производства продовольственных товаров?
5. Роль и значение воды, ее форм связи в изменениях качества продовольственных товаров, что такое гигроскопичные товары? 
6. Что такое потери продовольственных товаров во время товародвижения, их классификация, причины и следствия.
7. Сроки: годности, хранения, реализации – определение, значение для продовольственных товаров, где и как указываются
8. Определение, функции, классификация товарных складов.
9. Основные виды складских помещений и их взаимосвязь. 
10. Температурный режим хранения и его значение для продовольственных товаров.
11. Влажностный режим, его регулирование  и использование при хранении продовольственных товаров. 
12. Что такое воздухообмен, его виды и роль в хранении продовольственных товаров.
13. Определение и виды способов хранения, хранения продовольственных товаров в оптовых и розничных торговых предприятиях.
14. Транспортная тара: классификация, характеристика, требования к эксплуатации и использованию, определение пригодности к использованию.
15. Правила размещения, требования и виды технологического складского оборудования.   
16. Подъемно-транспортное складское оборудование: классификация, характеристика основных видов.
17. Подъемно-транспортное оборудование: классификация, характеристика основных видов, особенности использования при хранении продовольственных товаров.
18. Классификация и характеристика знаков безопасности складского хозяйства.
19. Назовите классификацию грузов в перевозках железнодорожным транспортом.
20. Дать характеристику железнодорожным транспортным средствам, используемым для перевозки продовольственных товаров.
21. Санитарно-гигиенические требования к состоянию подвижного состава.
22. Правила загрузки вагонов и крепления грузов.
23. Порядок приемки и выдачи грузов в железнодорожных перевозках.
24. Понятие «скоропортящийся груз» в железнодорожных перевозках и правила его перевозки.
25. Устройства для поддержания температурно-влажностного режимов в автомобильных и железнодорожных перевозках.
26. Классификация грузов и их свойств при перевозках автомобильным транспортом.
27. Характеристика основных и специализированных видов автомобильного транспорта.
28. Транспортное состояние груза в автомобильных перевозках.
29. Правила погрузки и разгрузки грузов в автоперевозках.
30. Требования к оформлению перевозочных документов железнодорожных и автомобильных перевозок.
31. Санитарно-гигиенические требования к состоянию транспортного средства в автомобильных перевозках.
32. Условия и правила перевозок скоропортящихся грузов автотранспортом.
33. Правила автомобильных перевозок грузов контейнерами и пакетами.
34. Классификация грузов и их свойств при перевозках воздушным транспортом.
35. Особенности и правила перевозок скоропортящихся грузов воздушным транспортом. Правила укладки и документального оформления грузов в воздушных перевозках.
36. Классификация грузов и их свойств при перевозках водным транспортом. 
37. Особенности и правила перевозок скоропортящихся, «режимных» грузов. 


 9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
а) основная литература:

1. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: Учебник / Под ред. проф. Л.Г.Елисеевой. – М.:МЦФЭР, 2006.- С.59-71.
2. Пищевая химия / Нечаев А.П., Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др. Под ред. А.П.Нечаева. – СПб.: ГИОРД, 2007. -  С. 178-214.
3. Жарикова Г.Г. Микробиология продовольственных товаров. Санитария и гигиена. М.: Академия, 2005 г.

б) дополнительная литература

4. Колесник А.А., Елизарова Л.Г. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров: Учеб. Для вузов. – 3-е изд., перераб. и доп. – М.: Экономика, 1990. – С173-184, 228-252.
5. Савин В.И. Склады: Справочное пособие. – М.: Изд-во «Дело и Сервис», 2001 – С.3-8, 46-112, 397-405
6. Жиряева Е.В. Товароведение. 2-е издание. – СПб.: Питер, 2002.- С. 355-356.
7. Справочник по товароведению продовольственных товаров/Т.Г.Родина, М.А. Николаева, Л.Г.Елисеева и др.; Под ред. Т.Г.Родиной. – М.: КолосС, 2003г. – С.67-68
8. ФЗ «Устав железнодорожного транспорта Российской Федерации»
9. ФЗ «Устав автомобильного транспорта» 
10. Федеральные авиационные правила «Общие правила воздушных перевозок пассажиров, багажа, грузов и требования к обслуживанию пассажиров, грузоперевозок, грузоотправителей, грузополучателей»
11. Общие правила перевозок грузов автомобильным транспортом (утв. Минавтотрансом РСФСР 30.07.71 г )
12. Правила перевозок грузов железнодорожным транспортом  с сопровождением и охраной грузоотправителей, грузополучателей Утверждены приказом МПС России от 18.06.2003 г. № 38
13. Правила перевозок железнодорожным транспортом скоропортящихся грузов. (Утв. Приказом МПС России от 18 июня 2003 года N 37)
14. Правила морской перевозки скоропортящихся грузов в рефрижераторных контейнерах. (Утв. Министерством  морского флота 28 марта 1979г.) 
15. Правилам перевозок железнодорожным транспортом грузов в универсальных контейнерах (утв. приказом МПС РФ от 29 декабря 2002 г.) 
16. Санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6.1066-01 "Санитарно-эпидемиологические требования к организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов"
17. ГОСТ 14192-96. «Маркировка грузов ». М.: Изд-во стандартов, 2000г
18. ГОСТ Р 51474-99 «Упаковка. Маркировка, указывающая на способ обращения с грузами». М.: Изд-во стандартов, 2000г
19. ГОСТ Р 12.4.026-2001. «Система стандартов безопасности труда. Цвета сигнальные, знаки безопасности и разметка сигнальная. Назначение и правила применения» ». М.: Изд-во стандартов, 2002г
20. Нормы естественной убыли зерна, продуктов его переработки и семян масличных культур при хранении (Приказ Минсельхоза РФ от 23.01.2004 N 55).
21. Нормы естественной убыли мяса, мясопродуктов и субпродуктов при хранении (Приказ Минсельхоза РФ от 16.08.2007 N 395).
22. Нормы естественной убыли творога в зависимости от времени хранения и фактической массовой доли влаги при приемке (Приказ Минсельхоза РФ от 28.08.2006 N 267, Прил. 1).
23. Нормы естественной убыли свежего картофеля, овощей и плодов при краткосрочном и длительном хранении на базах и складах разного типа (Приказ Минторга СССР от 26.03.1980 № 75).
24. Нормы естественной убыли сахара и продукции сахарной промышленности при хранении (Приказ Минсельхоза РФ от 28.08.2006 N 270).
25. Нормы естественной убыли масла сливочного, упакованного монолитами в пергамент и пакеты-вкладыши из полимерных материалов при хранении (Приказ Минсельхоза РФ от 28.08.2006 N 266).
26. Нормы естественной убыли мяса и субпродуктов кроликов и птицы при хранении (Приказ Минсельхоза РФ от 28.08.2006 N 269).
27. Нормы естественной убыли массы мороженой неглазированной продукции из рыбы при хранении на холодильниках (Приказ Минсельхоза РФ от 13.02.2007 N 83).
28. Нормы естественной убыли зерна при перевозках в вагонах-зерновозах. (Утв. Постановлением Госснаба СССР от 18.12.1987г. N 152).
29. Нормы естественной убыли мяса и субпродуктов кроликов и птицы при перевозках в авторефрижераторах. (Утв. Приказ Минсельхоза/Минтранса РФ № 424/137 от 21.11.2006).
30. Нормы естественной убыли мяса и мясопродуктов при перевозках. (Утв. Приказ Минсельхоза/Минтранса РФ № 425/138 от 21.11.2006).
31. Нормы естественной убыли продовольственных товаров (Приказ Минторга СССС от 02.04.1987 N 87): Прил 10, 11 – при транспортировании автомобильным и гужевым транспортом.
32. Нормы естественной убыли продовольственных товаров при перевозках по морским путям сообщения. (Утв. Постановлением Госснаба СССР от 22.01.1987г).
33. Нормы естественной убыли сахара и продукции сахарной промышленности при перевозках. (Утв. Приказ Минсельхоза РФ № 426 от 21.11.2006).
34. Нормы естественной убыли рыбы соленой холодного копчения, вяленой, балычных изделий при перевозке железнодорожным транспортом. (Утв. Постановлением Госснаба СССР от 23.08.1985г № 93).
35. Нормы естественной убыли продовольственных товаров при транспортировании автомобильным и гужевым транспортом. 
36. Нормы естественной убыли мяса птицы без упаковки в полимерные пленки и кроликов при междугородных перевозках в авторефрижераторах 
37. Правила перевозок грузов железнодорожным транспортом  с сопровождением и охраной грузоотправителей, грузополучателей Утверждены приказом МПС России от 18.06.2003 г. № 38.

в) интернет-ресурсы

Обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам (библиотека СОГУ):
- библиотеке e-library,
- электронной библиотеке диссертаций РГБ,
- университетской библиотеке online; 
собственным библиографическим базам данных:
- электронному каталогу,
- электронной картотеке газетно-журнальных статей,
- электронной картотеке авторефератов диссертаций и диссертаций.

Рекомендуется использовать следующие Интернет-ресурсы:
http://www.basecomsultant.ru
http://www.kadis.ru
http://www.retail.ru
http://www.rostransinfo.ru
http://www.transimperial.ru
http://www.avtodispetcher.ru
http://www.dwa-d-znaki.ru
http://www.businespravo.ru


10. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Материально-техническое обеспечение дисциплины включает:
1) библиотечный фонд; электронную базу данных библиотеки СОГУ;  
2) компьютерный класс с выходом в Интернет;
3) мультимедийное оборудование для чтения лекций-презентаций;
4)  стандарты на методы определения безопасности продовольственных товаров;
5) национальные и международные стандарты, регламентирующие безопасность пищевых продуктов.
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11. Лист обновления/актуализации
Программа обновлена.
Программа рассмотрена и утверждена на заседании кафедры товароведения и технологии продуктов питания
   от «25» июня 2019 г., протокол № 10.

Программа одобрена на заседании совета факультета химии, биологии и биотехнологии от «01» июля 2019 г., протокол № 12/18-19.
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