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1. Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цель дисциплины – изучение химических, физико-химических, биологических и
биохимических основ современных интенсивных технологических процессов производства
алкогольных напитков. 

Для реализации поставленной цели необходимо решить следующие задачи:

- раскрыть основные направления интенсификации и оптимизации технологических
процессов бродильных производств и виноделия;

- проследить влияние отдельных факторов на скорость технологических процессов и
формирование качества продукции; 

- выделить способы оценки стойкости вин, пива и безалкогольных напитков;

- реализовать деятельностный подход в выборе основного сырья, вспомогательных
материалов и технологических режимов с целью интенсификации технологических процессов
и получения продукции высокого качества.
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2. Место дисциплины (модуля) в структуре ОП по направлению
подготовки (специальности)

Дисциплина входит в перечень дисциплин по выбору ОП. Она имеет предшествующие
логические и содержательно-методические связи с дисциплинами профессионального цикла
«Технология отрасли», «Химия отрасли», «Технологическое оборудование».

Интенсивное развитие предприятия предполагает решение производственных задач
путем качественных изменений всех факторов увеличения производства, перевод
производственных процессов на более высокий технический уровень. Повышение уровня
использования основных фондов и производственных мощностей заводов, основного и
вспомогательного сырья, рост производительности труда работников возможны лишь на
основе применения достижений современной науки и техники.

 В ходе изучения курса будущие бакалавры знакомятся с современными способами
оптимизации и интенсификации технологических процессов производства пива и
безалкогольных напитков, их преимуществами и недостатками; получают представления об
использовании пищевых добавок в  пивобезалкогольной отрасли пищевой промышленности, а
также методах оптимизации интенсификации технологических процессов на основе их
применения.

Освоению данной дисциплины должно предшествовать изучение дисциплин «Процессы
и аппараты пищевых производств», «Пищевая химия». Изучение курса «Интенсификация
технологических процессов» идет параллельно с курсом технологии отрасли, что позволяет
получить более расширенное представление о современной технологии производства
пивобезалкогольной и винодельческой продукции.

4/60



  

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине
(модулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения
образовательной программы.

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующей(их) компетенции(й):

ОПК-2 Способен применять основные законы и методы
исследований естественных наук для решения задач
профессиональной деятельности

ОПК-2.3 Владеет специальными программами и базами данных
при разработке технологий протекающих при
производстве продуктов питания из растительного сырья

ОПК-4 Способен применять принципы организации
производства в условиях обеспечения технологического
контроля качества готовой продукции

ОПК-4.2 Способность организовать выполнение инновационных
программ в области производства продуктов питания из
растительного сырья, разрабатывать соответствующие
проекты и обеспечить условия их реализации

ПКУВ-1.3 Разработка системы мероприятий по повышению
эффективности технологических процессов
производства высококачественных безопасных
продуктов питания из растительного сырья
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4. Объем дисциплины (модуля) и виды учебной работы. Общая
трудоемкость дисциплины

  

Объем дисциплины и виды учебной работы по очной форме обучения.

Формы
контроля (
количеств

о)

Виды занятий Итого
часов

з.е.

За Лек Пр СРП СР
Курс 4 Сем. 8 1 40 30 0.25 37.75   108 3

  

Объем дисциплины и виды учебной работы по заочной форме обучения.

Формы контроля
(количество)

Виды занятий Итого
часов

з.е.

За Контр Лек Пр Контроль СР
Курс 4 Сем. 8 1 1 4 4 3.75 96   107.75
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5. Структура и содержание учебной и воспитательной деятельности при реализации дисциплины

5.1. Структура дисциплины для очной формы обучения.

Сем Раздел дисциплины Недел
я семе
стра

Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Формы текущего/проме
жуточной контроля

успеваемости текущего
(по неделям семестра),

промежуточной
аттестации (по

семестрам)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
4/8 Интенсификация и оптимизация производства

пивоваренного солода и пива
1-2

неделя
8 6 8 Обсуждение

рефератов.Блиц-опрос
4/8 Стабилизация виноградных вин 3-4

неделя
8 6 8 Обсуждение рефератов.

Блиц-опрос
4/8 Интенсификация технологических процессов при

использовании иммобилизованных
микроорганизмов

5-6
неделя

8 6 8 Обсуждение рефератов.
Блиц-опрос

4/8 Биотехнологические пути решения проблем
винодельческой промышленности

7-8
неделя

8 6 8 Блиц-опрос

4/8 Обзор аппаратов и технологических методов для
интенсификации массопереноса красящих
веществ при производстве красных вин

9-10
неделя

8 6 5,75 Обсуждение
рефератов.Блиц-опрос.

0,25
ИТОГО: 40 30 0.25 37.75

5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения.

Сем Раздел дисциплины Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11
8 Интенсификация и оптимизация производства пивоваренного солода и пива 19
8 Стабилизация виноградных вин 2 2 19
8 Интенсификация технологических процессов при использовании иммобилизованных

микроорганизмов
19

8 Биотехнологические пути решения проблем винодельческой промышленности 2 2 19
8 Обзор аппаратов и технологических методов для интенсификации массопереноса красящих

веществ при производстве красных вин
20

3,75
ИТОГО: 4 4 3.75 96
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Сем Раздел дисциплины Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11
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5.4. Содержание разделов дисциплины (модуля) «Интенсификация технологических процессов», образовательные технологии

Лекционный курс

Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
8 Интенсификация и

оптимизация
производства
пивоваренного солода и
пива

8 Основные факторы,
влияющие на процессы
замачивания,
проращивания и сушку
солода. Интенсивная
технология производства
карамельного и жженого
солодов. Производство
солода методом
перезамачивания ячменя
и статическим способом.
Непрерывные схемы
производства солода в РФ
и за рубежом.
Особенности переработки
нестандартных ячменей.
Применение регуляторов
роста и ферментных
препаратов.
Характеристика
стимуляторов,
ингибиторов роста и
ферментных препаратов,
используемых в
солодовенном
производстве. Расход их и
технология применения.
Использование
собственных регуляторов
роста зерна.

ОПК-2.3; ОПК-4.2;
ПКУВ-1.3 ;

Знать: специальные
программы и базы данных
при разработке
технологий производства
продуктов питания из
растительного сырья;
инновационные
программы в области
производства продуктов
питания из растительного
сырья; - технологии
менеджмента и
маркетинговых
исследований рынка
продукции и услуг в
области производства
продуктов питания из
растительного сырья
-назначения, принципы
действия и устройство
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики на
автоматизированных
технологических линиях
по производству
продуктов питания из
растительного сырья
-принципы составления
технологических расчетов
при проектировании
новых или модернизации
существующих
производств и
производственных
участков -математическое
моделирование
технологических
процессов производства

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-состав производственных
и непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
производств пищевой
продукции на
автоматизированных
технологических линиях
-методы проведения
расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций -показатели
эффективности
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья.
Уметь: использовать
базовые знания об
информационных
системах при разработке
технологий протекающих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья;
разрабатывать
соответствующие
проекты и обеспечить
условия их реализации; -
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
применять методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-применять
статистические методы
обработки
экспериментальных
данных для анализа
технологических
процессов при
производстве продуктов
питания из растительного
сырья -применять
методики расчета
технико-экономической
эффективности
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
при выборе оптимальных
технических и
организационных
решений -применять
способы организации
производства и
эффективной работы
трудового коллектива на
основе современных
методов управления
производством продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-использовать
стандартное программное
обеспечение при
разработке
технологической части
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
проектов пищевых
организаций и подготовке
заданий на разработку
смежных частей проектов
-осуществлять
технологические
компоновки и подбор
оборудования для
технологических линий и
участков производства
продуктов питания из
растительного сырья
-использовать
информационные и
телекоммуникационные
технологии сбора,
размещения, хранения,
накопления,
преобразования и
передачи данных в профе
ссионально-
ориентированных
информационных
системах производства
продуктов питания на
автоматизированных
технологических линиях
-использовать системы
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций.
Владеть: специальными
программами и базами
данных при разработке
технологий протекающих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья;
знаниями и навыками при
разработки
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
соответствующих
проектов и обеспечивать
условия их реализации; -
проведение
маркетинговых
исследований передового
отечественного и
зарубежного опыта в
области технологии
производства пищевой
продукции на
автоматизированных
технологических линиях
-подготовка предложений
по повышению
эффективности
производства и
конкурентоспособности
продукции, направленных
на рациональное
использование и
сокращение расходов
сырья, материалов,
снижение трудоемкости
производства продукции,
повышение
производительности
труда, экономное
расходование
энергоресурсов в
организации, внедрение
безотходных и
малоотходных технологий
переработки
растительного сырья
-математическое
моделирование
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ в
целях оптимизации
производства, разработки
новых технологий и
технологических схем
производства продуктов
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
питания из растительного
сырья -расчет
производственных и
непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
производств пищевой
продукции на
автоматизированных
технологических линиях
для оценки
эффективности
производства и технико-
экономического
обоснования
строительства новых
производств,
реконструкции и
модернизации
технологических линий и
участков -проведение
расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций -организация
работ по применению
передовых технологий
для повышения
эффективности
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья.

8 Стабилизация 8 2 Влияние агротехники и ОПК-2.3; ОПК-4.2; Знать: специальные , Слайд-лекция
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
виноградных вин климатических условий на

стабильность вин. Методы
прогнозирования
помутнений Современные
технологии и средства
для профилактики и
устранения помутнений.

ПКУВ-1.3 ; программы и базы данных
при разработке
технологий производства
продуктов питания из
растительного сырья;
инновационные
программы в области
производства продуктов
питания из растительного
сырья; - технологии
менеджмента и
маркетинговых
исследований рынка
продукции и услуг в
области производства
продуктов питания из
растительного сырья
-назначения, принципы
действия и устройство
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики на
автоматизированных
технологических линиях
по производству
продуктов питания из
растительного сырья
-принципы составления
технологических расчетов
при проектировании
новых или модернизации
существующих
производств и
производственных
участков -математическое
моделирование
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-состав производственных
и непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
производств пищевой
продукции на
автоматизированных
технологических линиях
-методы проведения
расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций -показатели
эффективности
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья.
Уметь: использовать
базовые знания об
информационных
системах при разработке
технологий протекающих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья;
разрабатывать
соответствующие
проекты и обеспечить
условия их реализации; -
применять методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-применять
статистические методы
обработки
экспериментальных
данных для анализа
технологических
процессов при
производстве продуктов
питания из растительного
сырья -применять
методики расчета
технико-экономической
эффективности
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
при выборе оптимальных
технических и
организационных
решений -применять
способы организации
производства и
эффективной работы
трудового коллектива на
основе современных
методов управления
производством продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-использовать
стандартное программное
обеспечение при
разработке
технологической части
проектов пищевых
организаций и подготовке
заданий на разработку
смежных частей проектов
-осуществлять
технологические
компоновки и подбор
оборудования для

17/60



Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
технологических линий и
участков производства
продуктов питания из
растительного сырья
-использовать
информационные и
телекоммуникационные
технологии сбора,
размещения, хранения,
накопления,
преобразования и
передачи данных в профе
ссионально-
ориентированных
информационных
системах производства
продуктов питания на
автоматизированных
технологических линиях
-использовать системы
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций.
Владеть: специальными
программами и базами
данных при разработке
технологий протекающих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья;
знаниями и навыками при
разработки
соответствующих
проектов и обеспечивать
условия их реализации; -
проведение
маркетинговых
исследований передового
отечественного и
зарубежного опыта в
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
области технологии
производства пищевой
продукции на
автоматизированных
технологических линиях
-подготовка предложений
по повышению
эффективности
производства и
конкурентоспособности
продукции, направленных
на рациональное
использование и
сокращение расходов
сырья, материалов,
снижение трудоемкости
производства продукции,
повышение
производительности
труда, экономное
расходование
энергоресурсов в
организации, внедрение
безотходных и
малоотходных технологий
переработки
растительного сырья
-математическое
моделирование
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ в
целях оптимизации
производства, разработки
новых технологий и
технологических схем
производства продуктов
питания из растительного
сырья -расчет
производственных и
непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
производств пищевой
продукции на
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
автоматизированных
технологических линиях
для оценки
эффективности
производства и технико-
экономического
обоснования
строительства новых
производств,
реконструкции и
модернизации
технологических линий и
участков -проведение
расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций -организация
работ по применению
передовых технологий
для повышения
эффективности
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья.

8 Интенсификация
технологических
процессов при
использовании
иммобилизованных
микроорганизмов

8 Методы иммобилизации и
области применения
иммобилизованных
клеток.
Электрокинетические
свойства винных
дрожжей.
Взаимодействие дрожжей
с дисперсными

ОПК-2.3; ОПК-4.2;
ПКУВ-1.3 ;

Знать: специальные
программы и базы данных
при разработке
технологий производства
продуктов питания из
растительного сырья;
инновационные
программы в области
производства продуктов

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
минералами.
Использование
иммобилизованных
дрожжей при
шампанизации вина.

питания из растительного
сырья; - технологии
менеджмента и
маркетинговых
исследований рынка
продукции и услуг в
области производства
продуктов питания из
растительного сырья
-назначения, принципы
действия и устройство
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики на
автоматизированных
технологических линиях
по производству
продуктов питания из
растительного сырья
-принципы составления
технологических расчетов
при проектировании
новых или модернизации
существующих
производств и
производственных
участков -математическое
моделирование
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-состав производственных
и непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
производств пищевой
продукции на
автоматизированных
технологических линиях
-методы проведения
расчетов для
проектирования пищевых
производств,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций -показатели
эффективности
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья.
Уметь: использовать
базовые знания об
информационных
системах при разработке
технологий протекающих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья;
разрабатывать
соответствующие
проекты и обеспечить
условия их реализации; -
применять методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-применять
статистические методы
обработки
экспериментальных
данных для анализа
технологических
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
процессов при
производстве продуктов
питания из растительного
сырья -применять
методики расчета
технико-экономической
эффективности
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
при выборе оптимальных
технических и
организационных
решений -применять
способы организации
производства и
эффективной работы
трудового коллектива на
основе современных
методов управления
производством продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-использовать
стандартное программное
обеспечение при
разработке
технологической части
проектов пищевых
организаций и подготовке
заданий на разработку
смежных частей проектов
-осуществлять
технологические
компоновки и подбор
оборудования для
технологических линий и
участков производства
продуктов питания из
растительного сырья
-использовать
информационные и
телекоммуникационные
технологии сбора,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
размещения, хранения,
накопления,
преобразования и
передачи данных в профе
ссионально-
ориентированных
информационных
системах производства
продуктов питания на
автоматизированных
технологических линиях
-использовать системы
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций.
Владеть: специальными
программами и базами
данных при разработке
технологий протекающих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья;
знаниями и навыками при
разработки
соответствующих
проектов и обеспечивать
условия их реализации; -
проведение
маркетинговых
исследований передового
отечественного и
зарубежного опыта в
области технологии
производства пищевой
продукции на
автоматизированных
технологических линиях
-подготовка предложений
по повышению
эффективности
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
производства и
конкурентоспособности
продукции, направленных
на рациональное
использование и
сокращение расходов
сырья, материалов,
снижение трудоемкости
производства продукции,
повышение
производительности
труда, экономное
расходование
энергоресурсов в
организации, внедрение
безотходных и
малоотходных технологий
переработки
растительного сырья
-математическое
моделирование
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ в
целях оптимизации
производства, разработки
новых технологий и
технологических схем
производства продуктов
питания из растительного
сырья -расчет
производственных и
непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
производств пищевой
продукции на
автоматизированных
технологических линиях
для оценки
эффективности
производства и технико-
экономического
обоснования
строительства новых
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
производств,
реконструкции и
модернизации
технологических линий и
участков -проведение
расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций -организация
работ по применению
передовых технологий
для повышения
эффективности
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья.

8 Биотехнологические пути
решения проблем
винодельческой
промышленности

8 2 Дрожжи. Использование
ЧКД в виноделии.
Препараты активных
сухих дрожжей (АСД). Дро
жжи-шизосахаромицеты в
виноделии.
Биологическое
кислотопонижение.

ОПК-2.3; ОПК-4.2;
ПКУВ-1.3 ;

Знать: специальные
программы и базы данных
при разработке
технологий производства
продуктов питания из
растительного сырья;
инновационные
программы в области
производства продуктов
питания из растительного
сырья; - технологии
менеджмента и
маркетинговых
исследований рынка
продукции и услуг в
области производства
продуктов питания из

, Проблемное обучение
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
растительного сырья
-назначения, принципы
действия и устройство
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики на
автоматизированных
технологических линиях
по производству
продуктов питания из
растительного сырья
-принципы составления
технологических расчетов
при проектировании
новых или модернизации
существующих
производств и
производственных
участков -математическое
моделирование
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-состав производственных
и непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
производств пищевой
продукции на
автоматизированных
технологических линиях
-методы проведения
расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций -показатели
эффективности
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья.
Уметь: использовать
базовые знания об
информационных
системах при разработке
технологий протекающих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья;
разрабатывать
соответствующие
проекты и обеспечить
условия их реализации; -
применять методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-применять
статистические методы
обработки
экспериментальных
данных для анализа
технологических
процессов при
производстве продуктов
питания из растительного
сырья -применять
методики расчета
технико-экономической
эффективности
производства продуктов
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
при выборе оптимальных
технических и
организационных
решений -применять
способы организации
производства и
эффективной работы
трудового коллектива на
основе современных
методов управления
производством продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-использовать
стандартное программное
обеспечение при
разработке
технологической части
проектов пищевых
организаций и подготовке
заданий на разработку
смежных частей проектов
-осуществлять
технологические
компоновки и подбор
оборудования для
технологических линий и
участков производства
продуктов питания из
растительного сырья
-использовать
информационные и
телекоммуникационные
технологии сбора,
размещения, хранения,
накопления,
преобразования и
передачи данных в профе
ссионально-
ориентированных
информационных
системах производства
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
продуктов питания на
автоматизированных
технологических линиях
-использовать системы
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций.
Владеть: специальными
программами и базами
данных при разработке
технологий протекающих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья;
знаниями и навыками при
разработки
соответствующих
проектов и обеспечивать
условия их реализации; -
проведение
маркетинговых
исследований передового
отечественного и
зарубежного опыта в
области технологии
производства пищевой
продукции на
автоматизированных
технологических линиях
-подготовка предложений
по повышению
эффективности
производства и
конкурентоспособности
продукции, направленных
на рациональное
использование и
сокращение расходов
сырья, материалов,
снижение трудоемкости
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
производства продукции,
повышение
производительности
труда, экономное
расходование
энергоресурсов в
организации, внедрение
безотходных и
малоотходных технологий
переработки
растительного сырья
-математическое
моделирование
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ в
целях оптимизации
производства, разработки
новых технологий и
технологических схем
производства продуктов
питания из растительного
сырья -расчет
производственных и
непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
производств пищевой
продукции на
автоматизированных
технологических линиях
для оценки
эффективности
производства и технико-
экономического
обоснования
строительства новых
производств,
реконструкции и
модернизации
технологических линий и
участков -проведение
расчетов для
проектирования пищевых
производств,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций -организация
работ по применению
передовых технологий
для повышения
эффективности
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья.

8 Обзор аппаратов и
технологических методов
для интенсификации
массопереноса красящих
веществ при
производстве красных вин

8 Фенольные соединения
винограда и вина.
Факторы,
обусловливающие
накопление фенольных
соединений в винограде.
Современные технологии
производства красных
вин. Технология красных
вин с применением
углекислотной
мацерации. Технология
столовых вин с
применением
криовоздействия.

ОПК-2.3; ОПК-4.2;
ПКУВ-1.3 ;

Знать: специальные
программы и базы данных
при разработке
технологий производства
продуктов питания из
растительного сырья;
инновационные
программы в области
производства продуктов
питания из растительного
сырья; - технологии
менеджмента и
маркетинговых
исследований рынка
продукции и услуг в
области производства
продуктов питания из
растительного сырья
-назначения, принципы
действия и устройство
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики на

, Слайд-лекция
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
автоматизированных
технологических линиях
по производству
продуктов питания из
растительного сырья
-принципы составления
технологических расчетов
при проектировании
новых или модернизации
существующих
производств и
производственных
участков -математическое
моделирование
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-состав производственных
и непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
производств пищевой
продукции на
автоматизированных
технологических линиях
-методы проведения
расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций -показатели
эффективности
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья.
Уметь: использовать
базовые знания об
информационных
системах при разработке
технологий протекающих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья;
разрабатывать
соответствующие
проекты и обеспечить
условия их реализации; -
применять методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-применять
статистические методы
обработки
экспериментальных
данных для анализа
технологических
процессов при
производстве продуктов
питания из растительного
сырья -применять
методики расчета
технико-экономической
эффективности
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
при выборе оптимальных
технических и
организационных
решений -применять
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
способы организации
производства и
эффективной работы
трудового коллектива на
основе современных
методов управления
производством продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-использовать
стандартное программное
обеспечение при
разработке
технологической части
проектов пищевых
организаций и подготовке
заданий на разработку
смежных частей проектов
-осуществлять
технологические
компоновки и подбор
оборудования для
технологических линий и
участков производства
продуктов питания из
растительного сырья
-использовать
информационные и
телекоммуникационные
технологии сбора,
размещения, хранения,
накопления,
преобразования и
передачи данных в профе
ссионально-
ориентированных
информационных
системах производства
продуктов питания на
автоматизированных
технологических линиях
-использовать системы
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
информационные
технологии для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций.
Владеть: специальными
программами и базами
данных при разработке
технологий протекающих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья;
знаниями и навыками при
разработки
соответствующих
проектов и обеспечивать
условия их реализации; -
проведение
маркетинговых
исследований передового
отечественного и
зарубежного опыта в
области технологии
производства пищевой
продукции на
автоматизированных
технологических линиях
-подготовка предложений
по повышению
эффективности
производства и
конкурентоспособности
продукции, направленных
на рациональное
использование и
сокращение расходов
сырья, материалов,
снижение трудоемкости
производства продукции,
повышение
производительности
труда, экономное
расходование
энергоресурсов в
организации, внедрение
безотходных и
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
малоотходных технологий
переработки
растительного сырья
-математическое
моделирование
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ в
целях оптимизации
производства, разработки
новых технологий и
технологических схем
производства продуктов
питания из растительного
сырья -расчет
производственных и
непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
производств пищевой
продукции на
автоматизированных
технологических линиях
для оценки
эффективности
производства и технико-
экономического
обоснования
строительства новых
производств,
реконструкции и
модернизации
технологических линий и
участков -проведение
расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций -организация
работ по применению
передовых технологий
для повышения
эффективности
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья.

ИТОГО: 40 4
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5.5. Практические занятия, их наименование, содержание и объем в часах

  Сем № раздела дисциплины Наименование практических занятий Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6
8 Интенсификация и оптимизация

производства пивоваренного солода и пива
Способы регулирования процессов прорастания солода 6

8 Стабилизация виноградных вин Тестирование вин на склонность к помутнениям различных типов. 6 2
8 Интенсификация технологических

процессов при использовании
иммобилизованных микроорганизмов

Ферментные препараты в виноделии 6

8 Биотехнологические пути решения проблем
винодельческой промышленности

Использование ЧКД в виноделии 6 2

8 Обзор аппаратов и технологических методов
для интенсификации массопереноса
красящих веществ при производстве
красных вин

Фенольные соединения винограда и вина 6

ИТОГО: 30 4

  

Симуляционные занятия, их наименование, содержание и объем в часах

Учебным планом не предусмотрено

  

5.6. Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах

Учебным планом не предусмотрено

  

5.7. Примерная тематика курсовых проектов (работ)

Учебным планом не предусмотрено
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5.8. Самостоятельная работа студентов

Содержание и объем самостоятельной работы студентов

  Сем Разделы и темы рабочей программы
самостоятельного изучения

Перечень домашних заданий и других вопросов для самостоятельного
изучения

Сроки
выпол
нения

Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7
8 Интенсификация и оптимизация

производства пивоваренного солода и пива
Проработка учебного материала по конспектам и учебной
литературеПодготовка реферата.

1-2
неделя

8 19

8 Стабилизация виноградных вин Проработка учебного материала по конспектам и учебной литературеИзучение
тем с помощью рекомендованных источников.Подготовка реферата.

3-4
неделя

8 19

8 Интенсификация технологических
процессов при использовании
иммобилизованных микроорганизмов

Проработка учебного материала по конспектам и учебной литературеИзучение
тем с помощью рекомендованных источников.

5-6
неделя

8 19

8 Биотехнологические пути решения проблем
винодельческой промышленности

Проработка учебного материала по конспектам и учебной литературе. 7-8
неделя

8 19

8 Обзор аппаратов и технологических методов
для интенсификации массопереноса
красящих веществ при производстве
красных вин

Проработка учебного материала по конспектам и учебной литературе. 9-10
неделя

6 20

ИТОГО: 38 96

  

5.9. Календарный график воспитательной работы по дисциплине

  Модуль Дата, место проведения Название мероприятия Форма проведения
мероприятия

Ответственный Достижения
обучающихся

Модуль 3 Учебно-
исследовательская и
научно-исследовательская
деятельность

05.2029 ФГБОУ ВО МГТУ Методы прогнозирования
помутнений

групповая Гишева С.А. ОПК-2.3; ОПК-4.2; ПКУВ-1.3
;
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6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной
работы обучающихся по дисциплине (модулю).

  

6.1. Методические указания (собственные разработки) 
Название Ссылка

 Техника и технология в сельском хозяйстве : учебное
пособие / Минобрнауки России, ФГБОУ ВО Майкоп. гос.
технол. ун-т, Технол. фак., Каф. технологии, машин и
оборудования пищевых пр-в ; сост. Г.Ю. Арутюнова. -
Майкоп : Магарин О.Г., 2017. - 180 с. - ЭБ НБ МГТУ. - URL:
http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2100003096. -
Режим доступа: для авторизованных пользователей. -
Библиогр.: с. 177-178 (25 назв.). - ISBN 978-5-91692-462-6

http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2100003096

  

6.2. Литература для самостоятельной работ
Название Ссылка

663.4(075.8) Х-70 Хозиев, О.А. Технология пивоварения :
учебное пособие для студентов вузов / О.А. Хозиев, А.М.
Хозиев, В.Б. Цугкиева. - СПб. : Лань, 2012. - 560 с. : ил. -
(Учебники для вузов. Специальная литература). - Гриф:
Допущено УМО вузов РФ по агрономическому
образованию. - ЭБ НБ МГТУ. - URL:
http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2000012642. -
Режим доступа: содержание. - АУЛ: 10 экз. - Библиогр.: с.
552-557 (107 назв.). - ISBN 978-5-8114-1224-2

http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2?SHOW_ONE_BOOK+034
FCA

 Белкина, Р. И. Технология производства солода, пива и
спирта : учебное пособие для вузов / Р. И. Белкина, В. М.
Губанова, М. В. Губанов. — 3-е изд., стер. — Санкт-
Петербург : Лань, 2024. — 104 с. — ISBN
978-5-507-47465-3. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/379949

https://e.lanbook.com/book/379949

637.5(075.8) И 24 Ивашов, В.И. Технологическое
оборудование предприятий мясной промышленности :
учебник для студентов вузов / В.И. Ивашов. - СПб. :
ГИОРД, 2010. - 736 с. : ил. - Гриф: Рекомендовано УМО по
образованию в области технологии продуктов питания и
пищевой инженерии. - Эб НБ МГТУ. - URL:
http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2000029246. -
Режим доступа: содержание. - АУЛ: 7 экз. - Библиогр.: с.
732-734 (45 назв.). - ISBN 978-5-98879-103-4

http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2?SHOW_ONE_BOOK+035
BDC

  Бурачевский, И.И. Химия и технология переработки
плодово-ягодного сырья : учебное пособие / И.И.
Бурачевский, Р.А. Зайнуллин, Р.В. Кунакова. - 2-е изд.,
испр. и доп. - Москва : Юрайт, 2022. - 402 с. - (Высшее
образование). - ЭБС Юрайт. - URL:
https://urait.ru/bcode/495915. - Режим доступа: по
подписке. - ISBN 978-5-534-12893-2

https://urait.ru/bcode/495915

  

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся из числа
инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) предоставляются в формах,
адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации:

Для лиц с нарушениями зрения:

в печатной форме увеличенным шрифтом,
в форме электронного документа,
в форме аудиофайла,
в печатной форме на языке Брайля.
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Для лиц с нарушениями слуха:

в печатной форме,
в форме электронного документа.

Для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата:

в печатной форме,
в форме электронного документа,
в форме аудиофайла.
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7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной
аттестации обучающихся по дисциплине (модулю)

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ОПК-2.3 Владеет специальными программами и базами данных при разработке технологий протекающих при
производстве продуктов питания из растительного сырья

4 5 Методы исследования
свойств сырья и готовой
продукции

8 8 Интенсификация
технологических процессов

8 8 Основы инженерного
творчества

67 78 Организационно-
управленческая практика

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

ОПК-4.2 Способность организовать выполнение инновационных программ в области производства продуктов
питания из растительного сырья, разрабатывать соответствующие проекты и обеспечить условия их реализации

34 56 Пищевая химия
78 78 Технология отрасли
5 5 Технологические добавки и

улучшители для
производства продуктов
питания из растительного
сырья

8 8 Интенсификация
технологических процессов

8 8 Основы инженерного
творчества

67 78 Организационно-
управленческая практика

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

ПКУВ-1.3  Разработка системы мероприятий по повышению эффективности технологических процессов
производства высококачественных безопасных продуктов питания из растительного сырья

2 2 Физико-химические основы
и общие принципы
переработки растительного
сырья

5 2 Системы менеджмента
безопасности пищевой
продукции

78 78 Химия отрасли
6 5 Физико-механические

свойства сырья и готовой
продукции

6 5 Биохимия растений
8 8 Интенсификация

технологических процессов
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

государственного экзамена
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

7 7 Технология пищевых
производств

7.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных
этапах их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-1: Оперативный менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции на всех этапах
ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-1.3 Разработка системы мероприятий по повышению эффективности технологических процессов производства
высококачественных безопасных продуктов питания из растительного сырья
  Знать:
технологии
менеджмента и
маркетинговых
исследований
рынка продукции
и услуг в области
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья
-назначения,
принципы
действия и
устройство
оборудования,
систем
безопасности и
сигнализации, кон
трольно-
измерительных
приборов и
автоматики на ав
томатизированны
х
технологических
линиях по
производству
продуктов
питания из
растительного
сырья -принципы
составления
технологических
расчетов при
проектировании
новых или
модернизации
существующих
производств и
производственны
х участков
-математическое
моделирование
технологических
процессов
производства

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  устный опрос,
рефераты, зачет
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
продуктов
питания из
растительного
сырья на базе
стандартных
пакетов
прикладных
программ -состав
производственны
х и непроизводств
енных затрат
действующих и
модернизируемых
производств
пищевой
продукции на авт
оматизированных
технологических
линиях -методы
проведения
расчетов для
проектирования
пищевых
производств,
технологических
линий, цехов,
отдельных
участков
организаций с
использованием
систем автоматиз
ированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при
создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций
-показатели
эффективности
технологических
процессов
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья
Уметь:
применять
методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на базе
стандартных
пакетов
прикладных
программ
-применять

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
статистические
методы обработки
экспериментальн
ых данных для
анализа
технологических
процессов при
производстве
продуктов
питания из
растительного
сырья -применять
методики расчета
технико-
экономической
эффективности
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях при
выборе
оптимальных
технических и
организационных
решений
-применять
способы
организации
производства и
эффективной
работы трудового
коллектива на
основе
современных
методов
управления
производством
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях
-использовать
стандартное
программное
обеспечение при
разработке
технологической
части проектов
пищевых
организаций и
подготовке
заданий на
разработку
смежных частей
проектов
-осуществлять
технологические
компоновки и
подбор
оборудования для
технологических
линий и участков
производства
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
продуктов
питания из
растительного
сырья
-использовать
информационные
и телекоммуника
ционные
технологии сбора,
размещения,
хранения,
накопления,
преобразования и
передачи данных
в профессиональн
о-
ориентированных
информационных
системах
производства
продуктов
питания на автом
атизированных
технологических
линиях
-использовать
системы автомати
зированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
проектирования
пищевых
производств,
технологических
линий, цехов,
отдельных
участков
организаций
Владеть:
проведение
маркетинговых
исследований
передового
отечественного и
зарубежного
опыта в области
технологии
производства
пищевой
продукции на авт
оматизированных
технологических
линиях
-подготовка
предложений по
повышению
эффективности
производства и ко
нкурентоспособно
сти продукции,
направленных на
рациональное
использование и
сокращение
расходов сырья,
материалов,
снижение

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

47/60



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
трудоемкости
производства
продукции,
повышение произ
водительности
труда, экономное
расходование
энергоресурсов в
организации,
внедрение
безотходных и
малоотходных
технологий
переработки
растительного
сырья
-математическое
моделирование
технологических
процессов
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на базе
стандартных
пакетов
прикладных
программ в целях
оптимизации
производства,
разработки новых
технологий и
технологических
схем
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья -расчет
производственны
х и непроизводств
енных затрат
действующих и
модернизируемых
производств
пищевой
продукции на авт
оматизированных
технологических
линиях для
оценки
эффективности
производства и те
хнико-
экономического
обоснования
строительства
новых
производств,
реконструкции и
модернизации
технологических
линий и участков
-проведение
расчетов для
проектирования
пищевых
производств,
технологических
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
линий, цехов,
отдельных
участков
организаций с
использованием
систем автоматиз
ированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при
создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций
-организация
работ по
применению
передовых
технологий для
повышения
эффективности
технологических
процессов
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья
ОПК-2: Способен применять основные законы и методы исследований естественных наук для решения задач
профессиональной деятельности
ОПК-2.3 Владеет специальными программами и базами данных при разработке технологий протекающих при
производстве продуктов питания из растительного сырья
  Знать:
специальные
программы и базы
данных при
разработке
технологий
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  устный опрос,
рефераты, зачет

Уметь:
использовать
базовые знания
об
информационных
системах при
разработке
технологий
протекающих при
производстве
продуктов
питания из
растительного
сырья

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
специальными
программами и
базами данных
при разработке
технологий
протекающих при
производстве
продуктов

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
питания из
растительного
сырья
ОПК-4: Способен применять принципы организации производства в условиях обеспечения технологического
контроля качества готовой продукции
ОПК-4.2 Способность организовать выполнение инновационных программ в области производства продуктов
питания из растительного сырья, разрабатывать соответствующие проекты и обеспечить условия их реализации
  Знать:
инновационные
программы в
области
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  устный опрос,
рефераты, зачет

Уметь:
разрабатывать
соответствующие
проекты и
обеспечить
условия их
реализации;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
знаниями и
навыками при
разработки
соответствующих
проектов и
обеспечивать
условия их
реализации.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

7.3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

Текущий контроль теоретических знаний, практических умений и навыков
осуществляются при  сдаче модулей по окончании изучения каждой темы.  Сдача каждого
модуля предусматривает составление студентом блок-схемы и  устный ответ, что позволяет
дать полную оценку знаний студентов.

  

Перечень контрольных
работ, вопросов, тестов

  

Сроки проведения
контроля

  

Разделы и темы рабочей программы

  

Модуль № 1

  

октябрь

  

Интенсификация и оптимизация производства солода и
пива.

  

Модуль № 2

  

ноябрь

  

Интенсификация и оптимизация производства
безалкогольных газированных напитков и кваса.

Новые направления в технологии промышленного розлива
минеральных вод 

  

Модуль № 3

  

ноябрь

  

Стабилизация виноградных вин
  

Модуль № 4

  

декабрь

  

Интенсификация технологических процессов при
использовании иммобилизованных микроорганизмов.
Биотехнологические пути решения проблем винодельческой
промышленности
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Модуль № 5

  

декабрь

  

Обзор аппаратов и технологических методов для
интенсификации массопереноса красящих веществ при
производстве красных вин

  

Модуль № 6

  

январь

  

Идентификация и экспертиза виноградных вин, пива и
напитков

Контрольные вопросы и задания для проведения промежуточной аттестации

Примерный перечень вопросов к зачету по дисциплине

1. Основные факторы, влияющие на процессы замачивания, проращивания и сушку
солода.

2. Современные представления о биохимических, биологических и физико-химических
и химических процессах, протекающих при замачивании, проращивании зерна и сушке
солода.

3. Основные факторы, используемые для интенсификации процессов производства
солода.

4. Интенсивная технология производства карамельного и жженого солодов.

5. Производство солода методом перезамачивания ячменя и статическим способом.

6. Непрерывные схемы производства солода в РФ и за рубежом.

7. Особенности переработки нестандартных ячменей.

8. Применение регуляторов роста и ферментных препаратов.

9. Характеристика стимуляторов, ингибиторов роста и ферментных препаратов,
используемых в солодовенном производстве. Расход их и технология применения.
Использование собственных регуляторов роста зерна.

10. Интенсификация  и оптимизация процессов затирания.

11. Характеристика основных ферментных и физико-химических процессов,
протекающих при приготовлении заторов, фильтрации заторов и факторы, влияющие на их
интенсификацию.

12. Использование ферментных препаратов для интенсификации затирания.
Требования, предъявляемые к ферментных препаратам. Особенности технологии применения
ферментных препаратов различных фирм.

13. Мероприятия по рациональному использованию хмеля и теплозатрат.
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14. Интенсификация и оптимизация процессов брожения и дображивания пива.

15. Основные факторы, влияющие на сбраживание сусла и созревание пива.

16. Ускоренные и непрерывные способы брожения и созревания пива в РФ и за
рубежом.

17. Характеристика слабоалкогольного и безалкогольного пива.

18. Особенности технологии получения слабоалкогольного пива.

19. Способы дезалкоголизации пива.

20. Производство пива с использованием нетрадиционного сырья (пшеницы, тритикале
и др.).

21. Производство пива с применением меда, различных видов растительного сырья:
мяты, полыни и др.; плодово-ягодных соков и ароматизаторов.

22. Биологическая и коллоидная стойкость пива.

23. Пути повышения биологической стойкости пива: обеспложивающая фильтрация,
пастеризация, электрофизические способы, применение консервантов.

24. Характеристика веществ, участвующих в коллоидном помутнении пива. Способы
повышения коллоидной стойкости пива: химические, физико-химические и ферментативные.

25. Использование пищевых добавок и улучшителей в пивоварении.

26. Особенности технологии высокоплотного пивоварения.

27. Мембранная технология в производстве напитков.

28. Технология криогенного измельчения сырья при получении порошкообразных
концентратов напитков.

29. Технологические аспекты применения сахарозаменителей и синтетических
ароматизаторов в безалкогольной промышленности.

30. Характеристика ферментированных и неферментированных солодов. Особенности
их приготовления. Схема производства ферментированного солода из ржи КТИППа.
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31. Производство кваса по высокоплотной технологии. Производство кваса в ЦКБА.

32. Использование неохмеленного пивного сусла при производстве хлебного кваса.

33. Стойкость напитков и пути ее повышения.

34. Новые направления в технологии  промышленного розлива минеральных вод.

35. Влияние агротехники и климатических условий на стабильность вин.

36. Классификация помутнений виноградных вин.

37. Методы идентификации помутнений. Современные технологии и средства для
профилактики и устранения помутнений.

38. Современные технологии и средства для профилактики и устранения коллоидных
помутнений.

39. Современные технологии и средства для профилактики и устранения
кристаллических помутнений.

40. Применение активированных углей для обработки вин.

41. Методы иммобилизации и области применения иммобилизованных клеток.
Электрокинетические свойства винных дрожжей.

42. Взаимодействие дрожжей с дисперсными минералами. Использование
иммобилизованных дрожжей при шампанизации вина.

43. Дрожжи. Использование ЧКД в виноделии. Препараты активных сухих дрожжей
(АСД).

44. Дрожжи-шизосахаромицеты в виноделии. Биологическое кислотопонижение.

45. Фенольные соединения винограда и вина. Факторы, обусловливающие накопление
фенольных соединений в винограде.

46. Технология кранных вин с применением углекислотной мацерации.

47. Технология столовых вин с применением криовоздействия.

48. Идентификация и экспертиза виноградных вин.
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49. Классификации виноградных вин: по товарной номенклатуре внешнеэкономической
деятельности, по Общероссийскому классификатору продукции (ОКП), классификации вин в
различных странах.

50. Идентификация подлинности (натуральности) виноградных вин и алкоголной
продукции.

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний,
умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

  

Требования к написанию реферата

Реферат - продукт самостоятельной обучающегося, представляющий собой краткое
изложение в письменном виде полученных результатов (учебно-исследовательской) темы,
где автор раскрывает суть исследуемой проблемы, приводит различные точки зрения, а
также собственные взгляды на нее.

Реферат должен быть структурирован (по главам, разделам, параграфам) и включать
разделы: введение, основная часть, заключение, список использованных источников. В
зависимости от тематики реферата к нему могут быть оформлены приложения, содержащие
документы, иллюстрации, таблицы, схемы и т.д. Объем реферата – 15-20 страниц печатного
текста, включая титульный лист, введение, заключение и список литературы.

Его задачами являются:

1. Формирование умений самостоятельной работы с источниками литературы, их
систематизация;

2. Развитие навыков логического мышления;

3. Углубление теоретических знаний по проблеме исследования.

При оценке реферата используются следующие критерии:

- соответствие содержания работы заданию;

- новизна текста;

- степень раскрытия сущности вопроса;

- грамотность изложения и качество оформления работы;

- самостоятельность выполнения работы, глубина проработки материала, использование
рекомендованной литературы;

- обоснованность и доказательность выводов;

- ответы на дополнительные вопросы по содержанию работы
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Критерии оценивания реферата:
  

«отлично»

  

Выполнены все требования к написанию и защите реферата: обозначена проблема и
обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных точек зрения на
рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция,
сформулированы выводы, темараскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены
требования к внешнему оформлению, даны правильные ответы на дополнительные
вопросы.

  

«хорошо»

  

Основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены
недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует
логическая последовательность в суждениях; невыдержан объём реферата;
имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны
неполные ответы.

  

«удовлетвори-тельно»

  

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.

  

«неудовлетво-
рительно»

  

Тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное не понимание
проблемы.

Критерии оценки знаний студентов на зачете

«Зачтено» - выставляется при условии, если студень показывает хорошие знания
изученного учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает и
интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого
вопроса: владеет основными терминами и понятиями изученного курса; показывает умение
переложить теоретические знания на предполагаемый практический опыт.

«Не зачтено» - выставляется при наличии серьезных упущений в процессе изложения
учебного материала; в случае отсутствия знаний основных понятий и определений курса или
присутствии большого количества ошибок при интерпретации основных определений; если
студент показывает значительные затруднения при ответе на предложенные основные и
дополнительные вопросы; при условии отсутствия ответа на основной и дополнительный
вопросы.
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8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
(модуля)

  

8.1. Основная литература
Название Ссылка

663.4(075.8) Х-70 Хозиев, О.А. Технология пивоварения :
учебное пособие для студентов вузов / О.А. Хозиев, А.М.
Хозиев, В.Б. Цугкиева. - СПб. : Лань, 2012. - 560 с. : ил. -
(Учебники для вузов. Специальная литература). - Гриф:
Допущено УМО вузов РФ по агрономическому
образованию. - ЭБ НБ МГТУ. - URL:
http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2000012642. -
Режим доступа: содержание. - АУЛ: 10 экз. - Библиогр.: с.
552-557 (107 назв.). - ISBN 978-5-8114-1224-2

http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2?SHOW_ONE_BOOK+034
FCA

Агеева, Н.М. Идентификация и экспертиза виноградных
вин [Электронный ресурс] / Н.М. Агеева, Т.И. Гугучкина. –
Краснодар: Просвщение-Юг, 2008. - 175 с.

http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=1000053333

  

8.2. Дополнительная литература
Название Ссылка

Белкина, Р. И. Технология производства солода, пива и
спирта : учебное пособие для вузов / Р. И. Белкина, В. М.
Губанова, М. В. Губанов. — 3-е изд., стер. — Санкт-
Петербург : Лань, 2024. — 104 с. — ISBN
978-5-507-47465-3. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/379949

https://e.lanbook.com/book/379949

  Бурачевский, И.И. Химия и технология переработки
плодово-ягодного сырья : учебное пособие / И.И.
Бурачевский, Р.А. Зайнуллин, Р.В. Кунакова. - 2-е изд.,
испр. и доп. - Москва : Юрайт, 2022. - 402 с. - (Высшее
образование). - ЭБС Юрайт. - URL:
https://urait.ru/bcode/495915. - Режим доступа: по
подписке. - ISBN 978-5-534-12893-2

https://urait.ru/bcode/495915

  

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»

- Образовательный портал ФГБОУ ВО «МГТУ» [Электронный ресурс]: Режим доступа:
https://mkgtu.ru/ - Официальный сайт Правительства Российской Федерации. [Электронный
ресурс]: Режим доступа: http://www.government.ru - Информационно-правовой портал
«Гарант» [Электронный ресурс]: Режим доступа: http://www.garant.ru/ - Научная электронная
библиотека www.eLIBRARY.RU – Режим доступа: http://elibrary.ru/ - Электронный каталог
библиотеки – Режим доступа: //http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2; - Единое окно доступа к
образовательным ресурсам: Режим доступа: http://window.edu.ru/ 
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9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля)

  

  

Раздел / Тема 

с указанием основных учебных элементов.

  

Форми-
руемые комп
етенции

  

Методы

обучения

  

Способы (формы)
обучения

  

Средства

обучения

  

Раздел 1   

Интенсификация и оптимизация
производства пивоваренного солода и пива.

  

ОП
К-2.3;
ОПК-4.2;
ПКУВ-1.3

 

  

Чтение, приобрете-ние
знаний, приме-нение
знаний, твор-ческая
деятельность, частично-
поисковый

  

Самостоя-тельная
работа, 

домашние
задания,
подготовка
рефератов.

  

Учебники,
учебные
пособия

  

Раздел 5

Стабилизация виноградных вин

  

ОПК-2.3; ОП
К-4.2;
ПКУВ-1.3

  

Чтение, приобрете-ние
знаний, приме-нение
знаний, твор-ческая
деятельность, частично-
поисковый

  

Самостоя-тельная
работа,
подготовка
рефератов.

  

Учебники,
учебные
пособия

  

Раздел 6

Интенсификация технологических процессов
при использовании иммобилизованных
микроорганизмов

  

ОПК-2.3; ОП
К-4.2;
ПКУВ-1.3

  

Чтение, приобрете-ние
знаний, приме-нение
знаний, твор-ческая
деятельность, частично-
поисковый

  

Самостоя-тельная
работа,
подготовка
рефератов.

  

Учебники,
учебные
пособия

  

Раздел 7

Обзор аппаратов и технологических методов
для интенсификации массопереноса
красящих веществ при производстве красных
вин

  

ОПК-2.3; ОП
К-4.2;
ПКУВ-1.3

  

Чтение, приобрете-ние
знаний, приме-нение
знаний, твор-ческая
деятельность, частично-
поисковый

  

Самостоя-тельная
работа, 

подготовка
рефератов.

  

Учебники,
учебные
пособия
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10. Перечень информационных технологий, используемых при
осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю),
включая перечень программного обеспечения и информационных
справочных систем (при необходимости)

10.1. Перечень необходимого программного обеспечения

  Название
7-Zip Свободная лицензия
Adobe Reader DC Свободная лицензия
Microsoft Office Word 2010 Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO 02260-018-0000106-48095
Антивирус kaspersky endpoint security Лицензионный договор от 17.02.2021 № 203-20122401
Офисный пакет Microsoft office 2016 Договор от 26.05.2020 № 32009117096 Договор от 17.01.2019 № 31908696765

10.2. Перечень необходимых информационных справочных систем:

  

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным
неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам:

Название
Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО 'Научно-издательский центр
Инфра-М'. – Москва, 2011 - – URL: http://znanium.com/catalog (дата обновления: 06.06.2019). - Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Фонд ЭБС формируется с учетом всех изменений
образовательных стандартов и включает учебники, учебные пособия, УМК, монографии, авторефераты,
диссертации, энциклопедии, словари и справочники, законодательно-нормативные документы, специальные
периодические издания и издания, выпускаемые издательствами вузов. http://znanium.com/catalog/
Национальная электронная библиотека (НЭБ) : федеральная государственная информационная система : сайт /
Министерство культуры Российской Федерации, Российская государственная библиотека. – Москва, 2004 - – URL:
https://нэб.рф/. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. НЭБ - проект Российской
государственной библиотеки. Начиная с 2004 г. Проект Национальная электронная библиотека (НЭБ)
разрабатывается ведущими российскими библиотеками при поддержке Министерства культуры Российской
Федерации. Основная цель НЭБ - обеспечить свободный доступ гражданам Российской Федерации ко всем
изданным, издаваемым и хранящимся в фондах российских библиотек изданиям и научным работам, – от книжных
памятников истории и культуры, до новейших авторских произведений. В настоящее время проект НЭБ включает
более 1.660.000 электронных книг, более 33.000.000 записей каталогов. https://нэб.рф/
eLIBRARY.RU. : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2000. - . – URL: https://elibrary.ru/defaultx.asp. -
Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Платформа eLIBRARY.RU была создана в
1999 году по инициативе Российского фонда фундаментальных исследований для обеспечения российским ученым
электронного доступа к ведущим иностранным научным изданиям. С 2005 года eLIBRARY.RU начала работу с
русскоязычными публикациями и ныне является ведущей электронной библиотекой научной периодики на русском
языке в мире. https://elibrary.ru/defaultx.asp
CYBERLENINKA : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2014. - . – URL: https://cyberleninka.ru/ - Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. КиберЛенинка - это научная электронная
библиотека, построенная на парадигме открытой науки (Open Science), основными задачами которой является
популяризация науки и научной деятельности, общественный контроль качества научных публикаций, развитие
междисциплинарных исследований, современного института научной рецензии, повышение цитируемости
российской науки и построение инфраструктуры знаний. https://cyberleninka.ru/
ИНФОРМАЦИОННЫЙ ПОРТАЛ 'ПИЩЕВИК' - https://mppnik.ru/publ/

  

Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим современным
профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам:

Название
Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО 'Научно-издательский центр
Инфра-М'. – Москва, 2011 - – URL: http://znanium.com/catalog (дата обновления: 06.06.2019). - Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Фонд ЭБС формируется с учетом всех изменений
образовательных стандартов и включает учебники, учебные пособия, УМК, монографии, авторефераты,
диссертации, энциклопедии, словари и справочники, законодательно-нормативные документы, специальные
периодические издания и издания, выпускаемые издательствами вузов. http://znanium.com/catalog/
Национальная электронная библиотека (НЭБ) : федеральная государственная информационная система : сайт /
Министерство культуры Российской Федерации, Российская государственная библиотека. – Москва, 2004 - – URL:
https://нэб.рф/. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. НЭБ - проект Российской
государственной библиотеки. Начиная с 2004 г. Проект Национальная электронная библиотека (НЭБ)
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Название
разрабатывается ведущими российскими библиотеками при поддержке Министерства культуры Российской
Федерации. Основная цель НЭБ - обеспечить свободный доступ гражданам Российской Федерации ко всем
изданным, издаваемым и хранящимся в фондах российских библиотек изданиям и научным работам, – от книжных
памятников истории и культуры, до новейших авторских произведений. В настоящее время проект НЭБ включает
более 1.660.000 электронных книг, более 33.000.000 записей каталогов. https://нэб.рф/
eLIBRARY.RU. : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2000. - . – URL: https://elibrary.ru/defaultx.asp. -
Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Платформа eLIBRARY.RU была создана в
1999 году по инициативе Российского фонда фундаментальных исследований для обеспечения российским ученым
электронного доступа к ведущим иностранным научным изданиям. С 2005 года eLIBRARY.RU начала работу с
русскоязычными публикациями и ныне является ведущей электронной библиотекой научной периодики на русском
языке в мире. https://elibrary.ru/defaultx.asp
CYBERLENINKA : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2014. - . – URL: https://cyberleninka.ru/ - Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. КиберЛенинка - это научная электронная
библиотека, построенная на парадигме открытой науки (Open Science), основными задачами которой является
популяризация науки и научной деятельности, общественный контроль качества научных публикаций, развитие
междисциплинарных исследований, современного института научной рецензии, повышение цитируемости
российской науки и построение инфраструктуры знаний. https://cyberleninka.ru/
ИНФОРМАЦИОННЫЙ ПОРТАЛ 'ПИЩЕВИК' - https://mppnik.ru/publ/
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11. Описание материально-технической базы необходимой для
осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)

  Наименования специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Оснащенность специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Перечень лицензионного
программного обеспечения.

Реквизиты подтверждающего
документа

Лаборатория технологии бродильных
производств и безалкогольных
напитков (Л-Л-22) 385000,
Республика Адыгея, г. Майкоп, ул.
Первомайская, дом № 191, Здание
лаборатории

Весы электронные ВЭ-15, печь
муфельная, мельница лабораторная,
сушильный шкаф

7-Zip Свободная лицензия; Adobe
Reader DC Свободная лицензия;
Microsoft Office Word 2010 Номер
продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO
02260-018-0000106-48095; Антивирус
kaspersky endpoint security
Лицензионный договор от 17.02.2021
№ 203-20122401; Офисный пакет
Microsoft office 2016 Договор от
26.05.2020 № 32009117096 Договор
от 17.01.2019 № 31908696765

Лаборатория технологии виноделия
и микробиологии; Лаборатория
процессов и аппаратов пищевых
производств (Л-Л-11) 385000,
Республика Адыгея, г. Майкоп, ул.
Первомайская, дом № 191, Здание
лаборатории

Сушильный шкаф, вакуумный насос
Камовского, установка для отгонки
летучих кислот с паром, установка
для отгонки спирта из
спиртосодержащих жидкостей (вина,
мистели, алкогольные напитки),
дистиллятор, бидистиллятор,
микроскоп для морфологических
исследований МИКМЕД-1; тренажер
для изучения законов гидростатики.
Гидравлический стенд ТМЖ-2;
учебный лабораторный стенд по
исследованию процессов
неизотермического перемешивания
пищевых материалов (модель
ПНП-02); учебный лабораторный
стенд для изучения различных
способов сушки (инфракрасная
сушка, конвективная сушка) (модель
РСС-02); учебный лабораторный
стенд "Установка по изучению
процесса абсорбции" (модель
ИпА-01); учебный лабораторный
стенд "Теплообменник труба в трубе"
(модель Т-01); учебный
лабораторный стенд "Ректификация
(тарельчатая колонна)" РекТК
(модель РекТК)

7-Zip Свободная лицензия; Adobe
Reader DC Свободная лицензия;
Microsoft Office Word 2010 Номер
продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO
02260-018-0000106-48095; Антивирус
kaspersky endpoint security
Лицензионный договор от 17.02.2021
№ 203-20122401; Офисный пакет
Microsoft office 2016 Договор от
26.05.2020 № 32009117096 Договор
от 17.01.2019 № 31908696765

Дегустационный зал (Л-Л-23) 385000,
Республика Адыгея, г. Майкоп, ул.
Первомайская, дом № 191, Здание
лаборатории

Учебная мебель для дегустационного
зала на 25 посадочных мест,
компьютерное рабочее место.
Демонстрационное оборудование:
проектор, экран на штативе, доска

7-Zip Свободная лицензия; Adobe
Reader DC Свободная лицензия;
Microsoft Office Word 2010 Номер
продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO
02260-018-0000106-48095; Антивирус
kaspersky endpoint security
Лицензионный договор от 17.02.2021
№ 203-20122401; Офисный пакет
Microsoft office 2016 Договор от
26.05.2020 № 32009117096 Договор
от 17.01.2019 № 31908696765
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