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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	      Цель освоения дисциплины Технология бродильных и сахаристых продуктов - формирование профессиональных компетенций в области хранения и переработки сельскохозяйственной продукции, необходимых для выполнения профессиональной производственно-технологической деятельности в производстве бродильных и сахаристых продуктов.
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: производственно-технологический:
- реализация технологий переработки сельскохозяйственной продукции;
- эффективное использование материальных ресурсов при производстве, хранении и переработке сельскохозяйственной продукции;
- организация контроля качества сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки.


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ПК-1 Способен разрабатывать системы мероприятий по повышению эффективности технологических процессов производства высококачественных безопасных продуктов питания из растительного и животного сырья
ПК-1.2 Готовит предложения 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
Знает: 
-сырье, используемое в производстве бродильных и сахаристых продуктов, физико-химические основы переработки сельскохозяйственного сырья, технологическое оборудование, используемое в производстве бродильных и сахаристых продуктов, способы оптимизации технологических стадий. 
Умеет:
-оценить качество сельскохозяйственного сырья, используемого в производстве бродильных и сахаристых продуктов, подобрать способы хранения, подготовки сырья к производству, технологическую линию производства сахаристых и бродильных продуктов.
ПК-3 Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции растениеводства
ПК-3.2 Реализует технологии переработки продукции растениеводства
Знает: 
-сырье, используемое в производстве бродильных и сахаристых продуктов, технологию сахаристых и продуктов и напитков бродильных производств, . 
Умеет:
-оценить качество сырья, используемого в производстве сахаристых и бродильных продуктов, подбирать технологические режимы хранения сырья и его переработки в готовую продукцию, контролировать технологический процесс и качество готовой продукции бродильных и сахаристых производств.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к части учебного плана, формируемой участниками образовательных отношений.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин:
    - Пищевая химия
    - Процессы и аппараты пищевых производств
    - Реология пищевых систем
    Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении дисциплин, прохождении практик и подготовки к ГИА:
    - Технологическая практика
    - Менеджмент предприятий пищевых производств
    - Организация пищевых производств
    - Выполнение и защита выпускной квалификационной работы
    - Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена
    - Оборудование и автоматизация перерабатывающих производств
  

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 5,6 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
115
-занятия лекционного типа, в том числе:
44
          практическая подготовка
2
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
28
          практическая подготовка
2
     -лабораторные, в том числе:
36
          практическая подготовка
2
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
7
Самостоятельная работа:
101
     в т.ч. курсовая работа (проект)
+
Промежуточная аттестация:
     зачет
     экзамен
36
Общая трудоемкость
252

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 3 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
42
-занятия лекционного типа, в том числе:
14
          практическая подготовка
2
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
12
          практическая подготовка
2
     -лабораторные, в том числе:
6
          практическая подготовка
2
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
10
Самостоятельная работа:
201
     в т.ч. курсовая работа (проект)
+
 контрольная работа
Промежуточная аттестация:
     экзамен
9
Общая трудоемкость
252

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Характеристика сырья, используемого в производстве сахаристых и бродьных продуктов
18
8
4
2
4
2
Способы и режисы хранения сырья, используемого в производстве сахаристых и бродильных продуктов
12
8
2
2
0
3
Физико-химические и биохимические основы переработки растительного сырья
14
8
4
2
0
4
Микробиологические основы технологии сахаристых и бродильных продуктов
14
8
4
2
0
5
Технологии крахмала, сахара и крахмалопродуктов
14
8
4
2
0
6
Технология солода, пива
53
29
8
8
8
7
Технология кваса и безалкогольных напитков
32
12
6
6
8
8
Технология вина
26
10
6
2
8
9
Технология крепких алкогольных напитков
26
10
6
2
8
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
+
Промежуточная аттестация (зачет / экзамен)
36
35
1
ИТОГО
250
136
44
28
36
6
В том числе:
практическая подготовка
6
2
2
2

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Характеристика сырья, используемого в производстве сахаристых и бродьных продуктов
23
20
1
0
2
2
Способы и режисы хранения сырья, используемого в производстве сахаристых и бродильных продуктов
21
20
1
0
0
3
Физико-химические и биохимические основы переработки растительного сырья
11
10
1
0
0
4
Микробиологические основы технологии сахаристых и бродильных продуктов
11
10
1
0
0
5
Технологии крахмала, сахара и крахмалопродуктов
18
16
2
0
0
6
Технология солода, пива
48
36
4
6
2
7
Технология кваса и безалкогольных напитков
42
36
2
2
2
8
Технология вина
31
28
1
2
0
9
Технология крепких алкогольных напитков
28
25
1
2
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
+
Промежуточная аттестация (экзамен)
9
8
1
ИТОГО
250
209
14
12
6
9
В том числе:
практическая подготовка
6
2
2
2

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Характеристика сырья, используемого в производстве сахаристых и бродьных продуктов
1,2,3,4,5,6,7,8
2
Способы и режисы хранения сырья, используемого в производстве сахаристых и бродильных продуктов
1,2,3,4,5,6,7,8
3
Физико-химические и биохимические основы переработки растительного сырья
1,2,3,4,5,6,7,8
4
Микробиологические основы технологии сахаристых и бродильных продуктов
1,2,3,4,5,6,7,8
5
Технологии крахмала, сахара и крахмалопродуктов
1,2,3,4,5,6,7,8
6
Технология солода, пива
1,2,3,4,5,6,7,8
7
Технология кваса и безалкогольных напитков
1,2,3,4,5,6,7,8
8
Технология вина
1,2,3,4,5,6,7,8
9
Технология крепких алкогольных напитков
1,2,3,4,5,6,7,8

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
РУДОЛЬФ ВЛАДИМИР ВАСИЛЬЕВИЧ. Производство безалкогольных напитков : Справочник / РУДОЛЬФ ВЛАДИМИР ВАСИЛЬЕВИЧ, А. В. Орещенко, П. М. Яшнова. - СПб. : Профессия, 2000. - 356с.,[7] л.ил. : ил.
2
ТИХОМИРОВ ВИКТОР ГРИГОРЬЕВИЧ. Пиво и его производство / ТИХОМИРОВ ВИКТОР ГРИГОРЬЕВИЧ, А. М. Хныкин. - М. : Экслибрис, 2007. - 157с. : ил. - ISBN 5-9900699-2-3.
3
Хранение и переработка продукции растениеводства: учебное пособие / Ефремова Е.Н., Карпачева Е.А. - Волгоград:Волгоградский ГАУ, 2015. - 148 с. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=615277
Дополнительная учебная литература
4
ВЕКСЛЕР Б.А. Производство патоки и кристаллической глюкозы / Б. А. ВЕКСЛЕР, С. Ф. Кравченко. - М. : Пищепромиздат, 1960. - 96с.
5
ЖУШМАН АНАТОЛИЙ ИВАНОВИЧ. Производство крахмалопродуктов из кукурузы : маисовый крахмал,саго из маисового крахмала,пудинговые крахмал и порошок / ЖУШМАН АНАТОЛИЙ ИВАНОВИЧ, И. Д. Синельников, Е. А. Штыркова. - М. : Пищепромиздат, 1962. - 188с. : ил.
6
КОСТЕНКО В.Г. Производство крахмала : учебник для ПТУ / В. Г. КОСТЕНКО, А. Е. Овчинников, В. М. Горбатов. - М. : Пищевая промышленность, 1975. - 208с. - (Для кадров массовых профессий).
7
РУДОЛЬФ ВЛАДИМИР ВАСИЛЬЕВИЧ. Производство кваса / РУДОЛЬФ ВЛАДИМИР ВАСИЛЬЕВИЧ. - М. : Легкая и пищевая пром-сть, 1982. - 153с. : ил.
8
ФАРАДЖЕВА ЕКАТЕРИНА ДМИТРИЕВНА. Производство хлебопекарных дрожжей : практ.руководство / ФАРАДЖЕВА ЕКАТЕРИНА ДМИТРИЕВНА, Н. А. Болотов. - СПб. : Профессия, 2002. - 167с. - (Специалист). - Библиогр.:с.151.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Office 365
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Word
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



