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1 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы
	Коды компетенции 
	Результаты освоения
	Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине

	ПК – 5
	готовностью реализовывать технологии хранения и переработки продукции растениеводства и животноводства

	Знать: 
- этапы технологических процессов производства солода, пива и спирта; методы анализа сырья при его хранении и продукции на этапах её производства;
Уметь:

- оптимизировать технологические процессы с учетом качества сырья, процесса производства и требований к конечной продукции;
Владеть: 

- навыками эксплуатации современного оборудования; методами стандартных испытаний по оценке качества солода, пива и спирта.


2. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:

Дисциплина входит в  Блок № 1 вариативной  части, дисциплины по выбору включенной в учебный план согласно ФГОС ВО и учебному плану направления 35.03.07 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции».
Требования к входным знаниям и умениям студента, необходимым для изучения дисциплины «Технология производства солода, пива и спирта».
Для того чтобы формирование  знаний было возможно, обучающийся, приступивший к освоению дисциплины, должен:

Знать: основные факторы, влияющие на качество зерна, нормирование показателей качества зерна.
Уметь: определять соответствие партий зерна требованиям к сырью для переработки;
Владеть: основными методами оценки показателей качества зерна.
Изучаемая дисциплина основывается на знании ряда предшествующих дисциплин: зерноведение с основами растениеводства, технология хранения и переработки продукции растениеводства. 

Дисциплина способствует лучшему усвоению материала при подготовке государственного экзамена.
Дисциплина изучается на 4 курсе в 8 семестре (очная форма обучения) и на 5 курсе в 9 семестре (заочная форма обучения).
3.  Объем дисциплины и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 108 часов  (3 зачетных единицы).

	Вид учебной работы
	Форма обучения

	
	очная
	заочная

	Аудиторные занятия (всего)
	52
	14

	В том числе:
	
	

	Лекции
	26
	6

	Практические занятия 
	26
	8

	Самостоятельная работа (всего)
	56
	94

	 В том числе:
	
	

	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету
	28
	70

	Самостоятельное изучение дисциплины
	6
	

	Реферат
	22
	-

	Контрольная работа
	-
	24

	Вид промежуточной аттестации 
	зачет
	зачет

	Общая трудоемкость
	108

3 з.е.
	108

3 з.е.


4. Содержание дисциплины

4.1. Содержание разделов дисциплины

	№ п/п
	Наименование раздела дисциплины
	Содержание раздела

	1
	2
	3

	1.
	Развитие пивоваренной  промышленности в России. Общая характеристика процесса производства пива.
	История пивоварения.  Значение пива как народного напитка. Сорта пива.  Основные производители и объемы производства пива в России. Стадии и операции производства пива

	2.
	Сырье для производства пива. Требования к сырью для производства пива.
	Ячмень: сорта ячменя; зоны возделывания пивоваренного ячменя; химический состав зерна ячменя; оценка качества зерна ячменя. Хмель: значение хмеля в пивоварении; состав и свойства компонентов хмеля; требования к качеству хмеля. Вода: требования к качеству воды; способы улучшения качества воды. Характеристика пивоваренных дрожжей. Несоложеное сырьё: рис, пшеница, кукуруза, сорго, ячмень.

	3.
	Технология производства солода. Очистка, сортирование и хранение ячменя.
	Предварительная очистка ячменя. Магнитные сепараторы. Камнеотборники. Обоечные машины и триера. Сортирование ячменя по фракциям. Способы хранения ячменя.

	4.
	Замачивание ячменя. Способы замачивания.
	Мойка и дезинфекция ячменя. Оборудование для замачивания. Способы замачивания. Процессы, происходящие в зерне при замачивании. Температура и время замачивания.

	5.
	Проращивание ячменя (солодоращение).
	Процессы, происходящие при проращивании. Способы проращивания. Сушка и хранение солода. Требования к качеству солода.

	6.

	Очистка и дробление солода.
	Подготовка солода к измельчению. Оборудование дробильного отделения. Сухое дробление, виды дробилок. Мокрое дробление. Контроль качества дробления.

	7.
	Затирание. Способы затирания. Контроль процесса затирания.
	Процессы, происходящие при затирании: гидролиз крахмала, гидролиз белковых веществ, гидролиз некрахмальных полисахаридов, изменение фосфорных соединений, неферментативные процессы при затирании. Способы затирания. Контроль процесса затирания. Основы переработки несоложенного сырья. Фильтрование заторов.

	8.
	Кипячение сусла с хмелем. Охлаждение и осветление сусла.
	Условия кипячения сусла с хмелем. Этапы процесса кипячения сусла с хмелем. Процесс охлаждения сусла. Требования к качеству сусла

	9.
	Сбраживание пивного сусла. Требования к условиям брожения.
	Требования к условиям брожения. Процессы, происходящие при брожении пивного сусла. Оборудование отделения главного брожения. Дображивание и созревание пива.

	10.
	Осветление пива. Розлив пива. Состав пива и показатели его качества.
	Теоретические основы осветления пива. Оборудование и тара для розлива пива. Потребительские свойства пива. Отходы пивоваренного производства и их использование.

	11.
	Способы получения этилового спирта. Сырье для получения спирта. 
	Общие принципы изготовления спирта-сырца. Процессы подготовки крахмалистого сырья. Приготовление солода. Подготовка к сбраживанию сырья.

	12.
	Технология спиртового брожения. Перегонка спирта.
	Приготовление браги из зернового сырья и картофеля. Получение и размножение дрожжевой закваски. Стадии развития дрожжей. Методы перегонки спирта, оборудование. Очистка спирта-сырца. Производство технического спирта.

	13. 
	Изготовление крепких спиртных напитков, их виды. 
	Питьевой спирт. Ликерно-водочные изделия. Определение качества спирта и ликерно-водочных изделий. 


4.2 Разделы дисциплины и междисциплинарные связи с обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами

	№ п/п
	Наименование обеспечиваемых (последующих) дисциплин
	Номера разделов данной дисциплины, необходимых для изучения обеспечиваемых (последующих) дисциплин

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	1.
	Государственный экзамен
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	+
	-
	+
	+
	-
	+


4.3. Разделы дисциплин и виды занятий 

очная форма обучения
	№ п/п
	Наименование раздела дисциплины
	Лекции
	Практические
занятия
	СРС
	Всего

часов

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1.
	Развитие пивоваренной  промышленности в России. Общая характеристика процесса производства пива.
	2
	-
	6
	8

	2.
	Сырье для производства пива.
	2
	10
	4
	16

	3.
	Технология производства солода. Очистка, сортирование и хранение ячменя.
	2
	6
	4
	12

	4.
	Замачивание ячменя. Способы замачивания.
	2
	2
	4
	8

	5.
	Проращивание ячменя (солодоращение).
	2
	2
	4
	8

	6.
	Очистка и дробление солода.
	2
	-
	4
	6

	7.
	Затирание.  Способы затирания. Контроль процесса затирания.
	2
	
	4
	6

	8.
	Кипячение сусла с хмелем. Охлаждение и осветление сусла.
	2
	-
	4
	6

	9.
	Сбраживание пивного сусла. Требования к условиям брожения.
	2
	-
	4
	6

	10.
	Осветление пива. Розлив пива. Состав пива и показатели его качества.
	2
	4
	4
	10

	11.
	Способы получения этилового спирта. Сырье для получения спирта.
	2
	2
	4
	8

	12.
	Технология спиртового брожения. Перегонка спирта.
	2
	-
	4
	6

	13.
	Изготовление крепких спиртных напитков, их виды.
	2
	-
	6
	8

	
	Итого
	26
	26
	56
	108


заочная форма обучения

	№ п/п
	Наименование раздела дисциплины
	Лекции
	Практические

занятия
	СРС
	Всего

часов

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1.
	Развитие пивоваренной  промышленности в России. Общая характеристика процесса производства пива.
	2
	-
	8
	10

	2.
	Сырье для производства пива.
	2
	8
	8
	18

	3.
	Технология производства солода. Очистка, сортирование и хранение ячменя.
	2
	-
	8
	10

	4.
	Замачивание ячменя. Способы замачивания.
	-
	-
	8
	8

	5.
	Проращивание ячменя (солодоращение).
	-
	-
	8
	8

	6.
	Очистка и дробление солода.
	-
	-
	8
	8


	7.
	Затирание.  Способы затирания. Контроль процесса затирания.
	-
	-
	8
	8

	8.
	Кипячение сусла с хмелем. Охлаждение и осветление сусла.
	-
	-
	8
	8

	9.
	Сбраживание пивного сусла. Требования к условиям брожения.
	-
	-
	6
	6

	10.
	Осветление пива. Розлив пива. Состав пива и показатели его качества.
	-
	-
	6
	6

	11.
	Способы получения этилового спирта. Сырье для получения спирта.
	-
	-
	6
	6

	12.
	Технология спиртового брожения. Перегонка спирта.
	-
	-
	6
	6

	13.
	Изготовление крепких спиртных напитков, их виды.
	-
	-
	6
	6

	
	Итого
	6
	8
	94
	108


4.4 Лабораторный практикум  не предусмотрен УП.
4.4 Практические занятия

	№ п/п
	№ раздела дисциплины
	Наименование практических занятий
	Форма обучения

	
	
	
	очная
	заочная

	1
	2
	3
	4
	5

	1.
	2, 3, 4,5


	Определение органолептических показателей качества ячменя
	2
	-

	2.
	
	Определение физических свойств зерна
	2
	2

	3.
	
	Определение абсолютной массы и массы 1000 зерен
	2
	2

	4.
	
	Определение энергии и способности прорастания зерна
	2
	2

	5.
	
	Определение экстрактивности зерна
	2
	-

	6.
	
	Определение содержания крахмала в зерне
	2
	-

	7.
	
	Определение пленчатости ячменя
	2
	2

	8.
	
	Определение титруемой кислотности зерна
	2
	-

	9.
	
	Определение содержания азотистых веществ в зерне
	2
	-

	10.
	
	Хмель как сырье для пивоварения. Оценка качества хмеля
	2
	-

	11.
	10
	Освоение операций производства пива на предприятии
	4
	-

	12.
	11
	Освоение технологии производства спирта на предприятии
	2
	-

	
	    Итого
	26
	8


4.5. Примерная тематика курсовых проектов (работ) – не предусмотрена УП.
5. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студентов 
очная форма обучения

	№ п/п
	№ семестра
	Наименование раздела учебной дисциплины
	Виды СРС
	Всего часов
	Вид контроля

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1. 
	8
	Развитие пивоваренной  промышленности в России. Общая характеристика процесса производства пива.
	Реферат
	6
	реферат

	2. 
	
	Сырье для производства пива.
	Реферат
	4
	реферат

	3. 
	
	Технология производства солода. Очистка, сортирование и хранение ячменя.
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету
	2
	собеседование, зачет

	4. 
	
	
	Реферат
	2
	реферат

	5. 
	
	Замачивание ячменя. Способы замачивания.
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету.
	4
	собеседование, зачет

	6. 
	
	Проращивание ячменя (солодоращение).
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету
	2


	собеседование, зачет

	7. 
	
	
	Реферат
	2
	реферат

	8. 
	
	Очистка и дробление солода.
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету
	4
	собеседование, зачет

	9. 
	
	Затирание.  Способы затирания. Контроль процесса затирания.
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету.
	2
	собеседование, зачет

	10. 
	
	
	Реферат
	2
	реферат

	11. 
	
	Кипячение сусла с хмелем. Охлаждение и осветление сусла.
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям.
	4
	собеседование, зачет



	12. 
	
	Сбраживание пивного сусла. Требования к условиям брожения.
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету.
	2
	собеседование, зачет

	13. 
	
	
	Реферат
	2
	реферат

	14. 
	
	Осветление пива. Розлив пива. Состав пива и показатели его качества.
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету.
	4
	собеседование, зачет

	15. 
	
	Способы получения этилового спирта. Сырье для получения спирта.
	Реферат
	4
	реферат

	16. 
	
	Технология спиртового брожения. Перегонка спирта.
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету.
	4
	собеседование, зачет



	17. 
	
	Изготовление крепких спиртных напитков, их виды.
	Самостоятельное изучение тем дисциплины:
1.Технология производства питьевого спирта. 

2.Производство ликеро-водочных изделий, их виды.

3.Определение качества спирта и ликеро-водочных изделий.
	6
	собеседование, зачет

	
	
	ИТОГО часов в семестре:
	56
	


5. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студентов
заочная форма обучения
	№ п/п
	№ семестра
	Наименование раздела учебной дисциплины
	Виды СРС
	Всего часов
	Вид контроля

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1. 
	9
	Развитие пивоваренной  промышленности в России. Общая характеристика процесса производства пива.
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины.
	6
	собеседование, зачет



	2. 
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	3. 
	
	Сырье для производства пива.
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины.
	6
	собеседование, зачет



	4. 
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	5. 
	
	Технология производства солода. Очистка, сортирование и хранение ячменя.
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины.
	6
	собеседование, зачет



	6. 
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	7. 
	
	Замачивание ячменя. Способы замачивания.
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины.
	6
	собеседование, зачет



	8. 
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	9. 
	
	Проращивание ячменя (солодоращение).
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины.
	6
	собеседование, зачет



	10. 
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	11. 
	
	Очистка и дробление солода.
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины.
	6
	собеседование, зачет



	12. 
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	13. 
	
	Затирание.  Способы затирания. Контроль процесса затирания.
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины.
	6
	собеседование, зачет



	14. 
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	15. 
	
	Кипячение сусла с хмелем. Охлаждение и осветление сусла.
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины.
	6
	собеседование, зачет



	16. 
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	17. 
	
	Сбраживание пивного сусла. Требования к условиям брожения.
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины.
	4
	собеседование, зачет



	18. 
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	19. 
	
	Осветление пива. Розлив пива. Состав пива и показатели его качества.
	 Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины.
	4
	собеседование, зачет



	20. 
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	21. 
	
	Способы получения этилового спирта. Сырье для получения спирта.
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины.
	4
	собеседование, зачет



	22. 
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	23. 
	
	Технология спиртового брожения. Перегонка спирта.
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины.
	5
	собеседование, зачет



	24. 
	
	
	Контрольная работа
	1
	контрольная работа

	25. 
	
	Изготовление крепких спиртных напитков, их виды.
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины.
	5
	собеседование, зачет



	
	
	
	Контрольная работа
	1
	контрольная работа

	
	
	Итого часов в семестре:
	94
	


5.1 Учебно-методические материалы для самостоятельной работы:

1. Технология переработки продукции растениеводства / Под ред. Н.М. Личко. – М.: КолосС, 2006. -616 с.

2. Трисвятский, Л.А. и др. Хранение и технология сельскохозяйственных продуктов / Под ред. Л.А. Трисвятского. – 4-е изд.перераб. и доп. – Стереотипное издание. Перепечатка с издания 1991 г. – М.: Альянс, 2014. – 415 с.

5.2 Темы, выносимые на самостоятельное изучение:

Очная форма обучения
Раздел № 13 Изготовление крепких спиртных напитков, их виды.
1. Технология производства питьевого спирта. 

2. Производство ликеро-водочные изделий, их виды.

3. Определение качества спирта и ликеро-водочных изделий.

Заочная форма обучения

Раздел № 1 Развитие пивоваренной  промышленности в России. Общая характеристика процесса производства пива.
1. История пивоварения. 

2.  Значение пива как народного напитка. Сорта пива.  

3. Основные производители и объемы производства пива в России.

4.  Стадии и операции производства пива.
Раздел № 2 Сырье для производства пива.
1. Ячмень: сорта ячменя; зоны возделывания пивоваренного ячменя. 
2. Химический состав зерна ячменя; оценка качества зерна ячменя. 
3. Хмель: значение хмеля в пивоварении; состав и свойства компонентов хмеля; требования к качеству хмеля. 
4. Вода: требования к качеству воды; способы улучшения качества воды. 
5. Характеристика пивоваренных дрожжей. 
Раздел № 3 Технология производства солода. Очистка, сортирование и хранение ячменя.
1. Предварительная очистка ячменя. Магнитные сепараторы. Камнеотборники. Обоечные машины и триера.
2.  Сортирование ячменя по фракциям. 
3. Способы хранения ячменя.
Раздел № 4 
1. Замачивание ячменя. Способы замачивания.
2. Процессы, происходящие в зерне при замачивании. Температура и время замачивания.
Раздел № 5 Проращивание ячменя (солодоращение).
1. Процессы, происходящие при проращивании. Способы проращивания. 
2. Сушка и хранение солода. 
3. Требования к качеству солода.
Раздел № 6 Очистка и дробление солода.
1. Подготовка солода к измельчению. Оборудование дробильного отделения. 
2. Сухое дробление, виды дробилок. 
3. Мокрое дробление. Контроль качества дробления.
Раздел № 7 Затирание.  
1. Способы затирания. Контроль процесса затирания.
2. Процессы, происходящие при затирании: гидролиз крахмала, гидролиз белковых веществ, гидролиз некрахмальных полисахаридов, изменение фосфорных соединений, неферментативные процессы при затирании. 
3. Способы затирания. Контроль процесса затирания. 
4. Основы переработки несоложенного сырья. 
5. Фильтрование заторов.
Раздел № 8 Кипячение сусла с хмелем. Охлаждение и осветление сусла.
1. Условия кипячения сусла с хмелем. 

2. Этапы процесса кипячения сусла с хмелем. Процесс охлаждения и осветления сусла. 

3. Требования к качеству сусла.
Раздел № 9 Сбраживание пивного сусла. Требования к условиям брожения.
1. Требования к условиям брожения. 
2. Процессы, происходящие при брожении пивного сусла. 
3. Дображивание и созревание пива.
Раздел № 10 Осветление пива. Розлив пива. Состав пива и показатели его качества.
1. Теоретические основы осветления пива. 
2. Потребительские свойства пива. 
3. Отходы пивоваренного производства и их использование.
Раздел № 11 Способы получения этилового спирта. Сырье для получения спирта.
1. Общие принципы изготовления спирта-сырца. 
2. Процессы подготовки крахмалистого сырья. 
3. Приготовление солода. 
4. Подготовка к сбраживанию сырья.
Раздел № 12 Технология спиртового брожения. Перегонка спирта.
1. Приготовление браги из зернового сырья и картофеля. 
2. Получение и размножение дрожжевой закваски. Стадии развития дрожжей. 
3. Методы перегонки спирта, оборудование. 
4. Очистка спирта-сырца. 
5. Производство технического спирта.
Раздел № 13 Изготовление крепких спиртных напитков, их виды.
1. Характеристика питьевого спирта и ликеро-водочных изделий. 
2. Определение качества спирта и ликеро-водочных изделий.
5.3 Темы рефератов: 

Раздел № 1Развитие пивоваренной  промышленности в России. Общая характеристика процесса производства пива:
1. История пивоварения.  
2. Значение пива как народного напитка. Сорта пива.  
3. Основные производители и объемы производства пива в России. 
Раздел № 2 Сырье для производства пива:

1. Ячмень: сорта ячменя; зоны возделывания пивоваренного ячменя; химический состав зерна ячменя; оценка качества зерна ячменя. 
2. Хмель: значение хмеля в пивоварении; состав и свойства компонентов хмеля; требования к качеству хмеля. 
3. Несоложеное сырьё, использование его в технологии производства пива.
Раздел № 3 Технология производства солода. Очистка, сортирование и хранение ячменя: 
1. Предварительная очистка ячменя. 
2.  Магнитные сепараторы. Камнеотборники. Обоечные машины и триера.
3.   Сортирование ячменя по фракциям. Способы хранения ячменя.
Раздел № 5 Проращивание ячменя (солодоращение):
1. Процессы, происходящие при проращивании. 
2. Способы проращивания. 
3. Сушка и хранение солода. 
4. Требования к качеству солода.
Раздел № 7 Затирание.  Способы затирания. Контроль процесса затирания:
1. Процессы, происходящие при затирании.
2. Способы затирания. Контроль процесса затирания. 
3. Основы переработки несоложенного сырья. 
4. Фильтрование заторов.
Раздел № 9 Сбраживание пивного сусла. Требования к условиям брожения.

1.Требования к условиям брожения.

2. Процессы, происходящие при брожении пивного сусла. 

3. Оборудование отделения главного брожения. 

4. Дображивание и созревание пива.

Раздел № 11 Способы получения этилового спирта. Сырье для получения спирта.

1. Общие принципы изготовления спирта-сырца.

2.  Процессы подготовки крахмалистого сырья. 

3. Приготовление солода.

4. Подготовка к сбраживанию сырья.
6. Фонд оценочных средств  для проведения промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине.
6.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения образовательной программы.
	№ п/п
	Контролируемые разделы дисциплины (результаты по разделам)
	Код контролируемой компетенции (или её части)
	Наименование оценочного средства

	1. 
	Развитие пивоваренной  промышленности в России. Общая характеристика процесса производства пива.
	ПК-5 (знать)

	вопросы к собеседованию,  варианты контрольных работ, вопросы к защите реферата, вопросы к зачету

	2. 
	Сырье для производства пива.
	ПК-5 (знать)


	вопросы к собеседованию,  варианты контрольных работ, вопросы к защите реферата, вопросы к зачету

	3. 
	Технология производства солода. Очистка, сортирование и хранение ячменя.
	ПК-5 (знать, уметь)


	вопросы к собеседованию,  варианты контрольных работ, вопросы к защите реферата, вопросы к зачету

	4. 
	Замачивание ячменя. Способы замачивания.
	ПК-5 (знать, уметь, владеть)


	вопросы к собеседованию,  варианты контрольных работ, вопросы к зачету

	5. 
	Проращивание ячменя (солодоращение).
	ПК-5 (знать, уметь)


	вопросы к собеседованию,  варианты контрольных работ, вопросы к защите реферата, вопросы к зачету

	6. 
	Очистка и дробление солода.
	ПК-5 (знать)


	вопросы к собеседованию,  варианты контрольных работ, вопросы к зачету

	7. 
	Затирание. Способы затирания. Контроль процесса затирания.
	ПК-5 (знать)


	вопросы к собеседованию,  варианты контрольных работ, вопросы к защите реферата, вопросы к зачету

	8. 
	Кипячение сусла с хмелем. Охлаждение и осветление сусла.
	ПК-5 (знать)


	вопросы к собеседованию,  варианты контрольных работ, вопросы к зачету

	9. 
	Сбраживание пивного сусла. Требования к условиям брожения.
	ПК-5 (знать)


	вопросы к собеседованию,  варианты контрольных работ, вопросы к защите реферата, вопросы к зачету

	10. 
	Осветление пива. Розлив пива. Состав пива и показатели его качества.
	ПК-5 (знать, уметь, владеть)


	вопросы к собеседованию,  варианты контрольных работ, вопросы к зачету

	11. 
	Способы получения этилового спирта. Сырье для получения спирта.
	ПК-5 (знать)


	вопросы к собеседованию,  варианты контрольных работ, вопросы к защите реферата, вопросы к зачету

	12. 
	Технология спиртового брожения. Перегонка спирта.
	ПК-5 (знать)


	вопросы к собеседованию,  варианты контрольных работ, вопросы к зачету

	13. 
	Изготовление крепких спиртных напитков, их виды.
	ПК-5 (знать)


	вопросы к собеседованию,  варианты контрольных работ, вопросы к зачету


6.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания:

	Показатели оценивания 
	Критерии оценивания 

	
	Достаточный уровень (удовлетвори-

тельно)
	Средний уровень (хорошо)
	Высокий уровень (отлично)

	ПК-5 - готовностью реализовывать технологии хранения и переработки продукции растениеводства и животноводства

	Знать:


	Демонстрирует частичное знание этапов технологических процессов производства солода, пива и спирта.
	Демонстрирует знание этапов технологических процессов производства солода, пива и спирта, а также методов анализа сырья для переработки.
	Хорошо знает этапы производства солода, пива и спирта, а также методы анализа сырья при его хранении и продукции на этапах её производства.

	Уметь:


	Умеет оптимизировать технологические процессы производства солода, пива и спирта.
	Умеет оптимизировать технологические процессы производства солода, пива и спирта с учетом качества сырья.
	Умеет оптимизировать технологические процессы производства солода, пива и спирта с учетом качества сырья, процесса производства и требований к конечной продукции.

	Иметь навыки и/или опыт:
	Демонстрирует частичное владение навыками эксплуатации современного оборудования процесса производства солода, пива и спирта.
	Хорошо владеет навыками эксплуатации современного оборудования процесса производства солода, пива и спирта.
	Хорошо владеет навыками эксплуатации современного оборудования процесса производства солода, пива и спирта, методами стандартных испытаний по оценке качества солода, пива и спирта.


6.2.1. Шкалы оценивания

Шкала оценивания зачета
	Оценка
	Описание 

	Зачтено
	если студент отвечает на заданные вопросы, использует имеющие по дисциплине технология производства солода, пива и спирта знания, умения и навыки; делает выводы по  результатам собственной деятельности.

	Не зачтено
	если студент на заданные вопросы допустил грубые ошибки; не умеет выделить главное и сделать вывод; приводит ошибочные определения; ни один вопрос не рассмотрен до конца, наводящие вопросы не помогают.


6.3 Типовые контрольные задания или иные материалы:
Указаны в приложении 1.

6.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций.

Процедура оценивания зачета

Зачет проходит в письменной форме и в форме собеседования. Студенту достается вариант задания путем собственного случайного выбора и предоставляется 15 минут на подготовку. Защита готового решения происходит в виде собеседования, на что отводится 5 минут. 
7. Перечень основной и дополнительной литературы, необходимой для освоения дисциплины:

а) основная литература

1. Технология переработки продукции растениеводства / Под ред. Н.М. Личко. – М.: КолосС, 2006. -616 с.

2.Трисвятский, Л.А. и др. Хранение и технология сельскохозяйственных продуктов / Под ред. Л.А. Трисвятского. – 4-е изд.перераб. и доп. –Стереотипное издание. Перепечатка с издания 1991 г. – М.: Альянс, 2014. – 415 с.

б) дополнительная литература

 1. Белкина, Р.И., Михайлова А.В., Фадеева Е.Ф. Основы биохимии зерна. Учебное пособие. ТГСХА – Тюмень, 2010. – 230 с.

2. Иваненко, А.С., Белкина Р.И., Якубышина Л.И. Методы определения показателей качества зерна. Методические указания. / ТГСХА. – Тюмень, 2010.

8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет
1.
http://www.cir.ru – университетская информационная система «Россия». 

2.
www.iqlib.ru – электронная библиотека образовательных и просветительских изданий IQlib. 

3.
www.elibrary.ru – научная электронная библиотека еLibrary.

4. Издательство "Лань" [Электронный ресурс]: электронная библиотечная система: содержит электронные версии книг издательства «Лань» и других ведущих издательств учебной литературы, так и электронные версии периодических изданий по естественным, техническим и гуманитарным наукам. – Москва, 2010 -.- Режим доступа: http://e.lanbook.com.

5. http://www.iprbookshop.ru  - электронно-библиотечная система.

9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины.

1. Иваненко, А.С. Методы определения показателей качества зерна / А.С. Иваненко, Р.И. Белкина, Л.И. Якубышина. - Методические указания / ТГСХА. – Тюмень, 2010. – 52 с. 

10. Перечень информационных технологий – не требуется.
11. Материально-техническое обеспечение дисциплины
- учебная аудитория  (ауд. 7-301);
- оборудование для проведения практических занятий: сушильный шкаф, лабораторная

   мельница,  влагомеры, диафаноскопы;

-  государственные стандарты на ячмень, солод, пиво.

- методические указания  по определению качества продукции; 
- плакаты и стенды; справочные материалы;
- методические разработки, подготовленные для каждого лабораторного занятия; 
-  образцы продукции. 






