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1 Планируемые результаты обучения по дисциплине,  

соотнесенные с планируемыми результатами освоения ОПОП 

 

1.1 Цель и задачи дисциплины 
Бакалавр по направлению подготовки 19.03.01 Биотехнология должен быть 

подготовлен к научно-исследовательской и производственно-технологической  

деятельности. 

 

Цель дисциплины - сформировать у обучающихся знания, умения и навыки в 

соответствии с формируемыми компетенциями по подготовки бакалавров, в полной мере 

владеющие основами биотехнологических процессов при производстве алкогольных 

напитков. 

 

Задачи дисциплины: 

- освоение обучающимися теоретических и практических основ  биотехнологии 

алкогольных напитков; 

- развитие практических умений организации и проведения  биотехнологического 

процесса при производстве алкогольных напитков, умения правильно выбрать метод 

контроля производства, учитывая точность метода и эффективность его применения; 

- формирование навыков обработки и грамотного оформления результатов 

эксперимента; навыков работы с учебной, справочной и нормативной литературой. 

 

1.2 Планируемые результаты обучения по дисциплине  

(показатели сформированности компетенций) 
 

Контролируемые 

компетенции 

ЗУН 

знания умения навыки 

ПК-1 

способность  

осуществлять 

технологический процесс 

в соответствии с 

регламентом и 

использовать технические 

средства для измерения 

основных параметров 

биотехнологических 

процессов, свойств сырья 

и продукции 

Знать  основы 

технологического 

процесса при 

производстве 

алкогольных напитков в 

соответствии с 

регламентом и 

использовать 

технические средства 

для измерения 

основных параметров 

биотехнологических 

процессов, свойств 

сырья и продукции 

  Уметь  осуществлять 

технологический процесс 

в соответствии с 

регламентом и 

использовать 

технические средства для 

измерения основных 

параметров 

биотехнологических 

процессов, свойств сырья 

и продукции 

  Владеть   навыками 

организации 

технологического 

процесса при 

производстве 

алкогольных напитков в 

соответствии с 

регламентом и 

использовать 

технические средства 

для измерения 

основных параметров 

биотехнологических 

процессов, свойств 

сырья и продукции 

ПК-2 

Способность  к 

реализации и управлению 

биотехнологическими 

процессами 

  Знать  основы 

реализации и 

управления 

биотехнологическими 

процессами при 

производстве 

алкогольных напитков 

  Уметь  реализовывать и 

управлять 

биотехнологическими 

процессами при 

производстве 

алкогольных напитков 

  Владеть   навыками 

управления 

биотехнологическими 

процессами при 

производстве 

алкогольных напитков 

ПК-9 

Владение  основными 

методами и приемами 

проведения 

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной 

области; способность  

проводить стандартные и 

  Знать  основные 

методы и приемы 

проведения 

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной 

области 

  Уметь  проводить 

экспериментальные 

исследования в своей 

профессиональной 

области; стандартные и 

сертификационные 

испытания сырья, 

готовой продукции и 

технологических 

  Владеть  навыками  

проведения основными 

методами и приемами  

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной 

области; способность  

проводить стандартные 

и сертификационные 



сертификационные 

испытания сырья, готовой 

продукции и 

технологических 

процессов 

процессов при 

производстве 

алкогольной продукции 

испытания сырья, 

готовой продукции и 

технологических 

процессов при 

производстве 

алкогольной продукции 

 

2 Место дисциплины в структуре ОПОП 

Дисциплина «Биотехнологические процессы при производстве алкогольных 

напитков» входит в Блок 1 основной профессиональной образовательной программы, 

относиться к ее вариативной части (Б1.В.ДВ.04.02). 

 

Междисциплинарные связи с обеспечивающими (предшествующими) и 

обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами 

Компетенция 

Этап 

формирования 

компетенции в 

рамках 

дисциплины 

Наименование дисциплины 

Предшествующая дисциплина 
Последующая 

дисциплина 

ПК-1 

способность  

осуществлять 

технологический процесс 

в соответствии с 

регламентом и 

использовать 

технические средства для 

измерения основных 

параметров 

биотехнологических 

процессов, свойств сырья 

и продукции 

продвинутый Основы биотехнологии 

Стандартизация и сертификация 

сырья, готовой продукции  и 

технологического процесса 

Научные основы микробного синтеза 

Процессы и аппараты в 

биотехнологии пищевых 

производств 

Биотехнологическое оборудование 

Биотехнология бродильных 

производств 

Микронутриентология 

Биотехнология переработки 

растительного сырья и получения 

продуктов питания 

Традиции и культура питания 

народов мира 

Лечебно-профилактическое и 

диетическое питание 

Производственная практика по 

получению профессиональных 

умений и опыта профессиональной 

деятельности 

Научно-исследовательская работа 

Государственная 

итоговая аттестация 

ПК-2 

Способность  к 

реализации и 

управлению 

биотехнологическими 

процессами 

продвинутый Основы биотехнологии 

Химия биологически активных 

веществ 

Научные основы микробного синтеза 

Процессы и аппараты в 

биотехнологии пищевых 

производств 

Биотехнологическое оборудование 

Генная инженерия и 

нанобиотехнологии 

Биологически активные добавки к 

пище 

Биотрансформация веществ 

Биотехнология бродильных 

производств 

Биотехнология переработки 

растительного сырья и получения 

продуктов питания 

Государственная 

итоговая аттестация 



Биохимия производства пищевых 

продуктов 

Физико-химические методы 

исследования в биотехнологии 

Система менеджмента качества 

биотехнологического производства 

Организация и управление 

производством 

Научно-исследовательская работа 

ПК-9 

владением основными 

методами и приемами 

проведения 

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной 

области; способностью 

проводить стандартные и 

сертификационные 

испытания сырья, 

готовой продукции и 

технологических 

процессов 

продвинутый Инженерная и компьютерная 

графика 

Микробиология и вирусология 

Стандартизация и сертификация 

сырья, готовой продукции  и 

технологического процесса 

Экологическая безопасность 

пищевых продуктов 

Научные основы микробного синтеза 

Процессы и аппараты в 

биотехнологии пищевых 

производств 

Биотехнологическое оборудование 

Генная инженерия и 

нанобиотехнологии 

Методы научных исследований 

Научно-исследовательская работа 

Государственная 

итоговая аттестация 

 

3 Объѐм дисциплины и виды учебной работы 

Дисциплина «Биотехнологические процессы при производстве алкогольных 

напитков» составляет 5 зачетных единиц  (180 академических часа), распределение 

объема дисциплины на контактную работу обучающихся с преподавателем (КР) и на 

самостоятельную работу обучающихся (СР) по видам учебных занятий и по периодам 

обучения представлено в таблице. 
№ 

п/п 

Виды учебных занятий Итого  

КР 

Итого  

СР 

Семестр 7 Семестр 8 

КР СР КР СР 

1 Лекции  36  18  18  

2 Практические занятия  54  18  36  

3 КСР 5  3  2  

4 Самостоятельное изучение тем  8  -  8 

5 Реферат    7  -  7 

6 Подготовка к тестированию  5  2  3 

7 Подготовка к опросу  6  3  3 

8 Собеседование  4  -  4 

9 Курсовая  работа  25  25  - 

10 Подготовка к зачету  3  3  - 

11 Промежуточная аттестация  27  -  27 

12 Наименование вида промежуточной 

аттестации 

х х Зачет, КР Экзамен 

 Всего 95 85 39 33 56 52 

 

4 Краткое содержание дисциплины 

Биотехнологические процессы в производстве крепких алкогольных напитков. 

Характеристика алкогольной продукции. Сырьевая база   для получения алкогольных 

напитков. Требования к сырью и материалам. Подготовка сырья. Биотехнологические 

процессы при производстве плодово-ягодных соков. Обработка осветленных соков. 

Обработка виноматериалов и вин. Ассортимент плодово-ягодных соков. Биохимические 

процессы, протекающие в сусле и мезге до брожения. Биохимические процессы, 

протекающие в сусле и мезге после брожения.Контроль за биотехнологическим 



производством получения алкогольных напитков. Подготовка и контроль за ростом и 

развитием дрожжевых культур, применяемых для брожения. Технологическая схема 

производства алкогольных напитков. Первичное виноделие. Вторичное виноделие. 

Биотехнологические процессы в производстве  слабоалкогольных напитков. 

Сырьевая база   для получения слабоалкогольных напитков. Требования к сырью и 

материалам. Биотехнологические процессы при производстве плодово-ягодных соков. 

Обработка осветленных соков. Ассортимент плодово-ягодных соков. Контроль за 

биотехнологическим производством получения слабоалкогольных напитков. Подготовка 

и контроль за ростом и развитием дрожжевых культур, применяемых для брожения. 

Технологическая схема производства слабоалкогольных напитков.  

Биотехнологические  процессы в пивоварении.  Сырье для пивоваренного 

производства Приготовление солода. Технологический процесс производства пива. 


