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	план
	факт
	
	

	
	Раздел 1 ПМ 3. Технология и организация пивоваренного и безалкогольного производства
	
	206
	
	
	
	

	0
	Введение
	1
	2
	
	
	Водная лекция, комбинированный
	

	1
	Сырье для  пивоваренного и безалкогольного производства.
	
	36
	
	
	
	

	
	Зерновые культуры.
	2
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр. 5-8 
СРС - 1

	
	Химический состав зерновых культур
	3
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л 1стр 5-10 СРС – 2

	
	Не соложенные материалы
	4
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр  15-17 СРС – 3

	
	Хранение зерна.
	5
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 17-20 СРС - 4


	
	Свеклосахарная меласса.
	6
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 20-27 СРС – 5

	
	Рожь, ее  ботаническая  характеристика и  химический  состав.
	7
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 10-15 СРС – 6

	
	Концентрат  квасного сусла.
	8
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 14-20 СРС – 7

	
	Способы  подготовки  воды  для  технических  целей.
	9
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 235-332 СРС - 8

	
	Обратноосматический  способ  подготовки  воды.  Обеззараживание.
	10
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 232-236 СРС - 9

	
	Определение массовой доли влаги методом высушивания до постоянной массы, инфракрасными лучами и на приборе Чижовой в зерне.
	11
	2
	
	
	ЛР№1
	оформить работу

	
	Определение массовой концентрации растворимых сухих веществ по относительной плотности с использованием ареометра, сахариметра и пикнометра в мелассе.
	12
	2
	
	
	ЛР№2
	оформить работу

	
	Определение массовой концентрации крахмала поляриметрическим методом в зерне.
	13
	2
	
	
	ЛР№3
	оформить работу

	
	Определение массовой концентрации белковых веществ методом Кьельдаля в зерне.
	14
	2
	
	
	ЛР№4
	оформить работу

	
	Анализ зерна: отбор проб и составление средней пробы, органолептическая оценка.
	15
	2
	
	
	ЛР№5
	оформить работу

	
	Определение массовой доли влаги, натуры, засоренности, зараженности и поврежденности вредителями, условной крахмалистости.
	16
	2
	
	
	ЛР№6
	оформить работу

	
	Анализ ферментных препаратов: отбор проб и составление объединенной пробы, определение амилолитической и глюкоамилазной активности
	17
	2
	
	
	ЛР№7
	оформить работу

	
	Анализ сахара-песка, сахара-рафинада: отбор проб, органолептическая оценка, определение массовой доли влаги, массовой концентрации сахарозы, редуцирующих веществ, ферропримесей, золы
	18
	2
	
	
	ЛР№8
	оформить работу

	
	Анализ воды: отбор средних проб, органолептическая оценка, определение мутности, щелочности, жесткости, массовой концентрации остаточного активного хлора, общего железа.
	19
	2
	
	
	ЛР№9
	оформить работу

	2
	Производство солода
	
	28
	
	
	
	

	
	Очистка  ячменя.
	20
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр11-20 СРС – 10

	
	Замачивание ячменя
	21
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 40-45. СРС - 11


	
	Характеристика  способов  замачивания.
	22
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1  стр 47-50 СРС – 12

	
	Виды проращивания
	23
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 72-85 СРС – 13

	
	Сушка солода
	24
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 85-90 СРС – 14

	
	Технология  приготовления темного  и  светлого  солода.
	25
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 90-102 СРС – 15

	
	Технология  ржаного  солода. 
	26
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 102-105 СРС – 16

	
	Технология  ржаного  ферментированного  солода. 
	27
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр 105-109 СРС - 17

	
	Определить  средневзвешенную сорность и влажность зерна  при  хранении.
	28
	2
	
	
	ЛР № 10
	оформить работу

	
	Рассчитать  потери  зерна  при  хранении.
	29
	2
	
	
	ЛР № 11 
	оформить работу

	
	Рассчитать массу замоченного ячменя, свежепроросшего и  готового солода
	30
	2
	
	
	ЛР № 12 
	оформить работу

	
	Рассчитать количество отходов   зернового  сплава.
	31
	2
	
	
	ЛР № 13
	оформить работу

	
	Рассчитать количество  зерновых отходов и  солодовых  ростков.
	32
	2
	
	
	ЛР № 14
	оформить работу

	
	Рассчитать количество  зерна при  приготовлении ржаного  солода.
	33
	2
	
	
	ЛР № 15
	оформить работу

	3
	Приготовление пивного сусла.
	
	16
	
	
	
	

	
	Процессы, происходящие при затирании.
	34
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 53-59 СРС – 18

	
	Способы затирания.
	35
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр 113-140 СРС – 19

	
	Подкисление затора.
	36
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр  140-150 СРС – 20

	
	Кипячение сусла с хмелем.
	37
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1  Стр  150-160 СРС - 21

	
	Расчет выхода экстракта  затираемых  продуктов  в  варочном  цехе
	38
	2
	
	
	ЛР № 16
	оформить работу

	
	Расчет  потерь  при  производстве  пивного  сусла
	39
	2
	
	
	ЛР № 17
	оформить работу

	
	Составить график  работы  варочного цеха
	40
	2
	
	
	ЛР №18
	оформить работу

	
	Расчет  массовой доли сухих  веществ  в  пивном  сусле
	41
	2
	
	
	ЛР №19
	оформить работу

	4
	Брожение сусла.
	
	22
	
	
	
	

	
	Процессы,  протекающие  при  брожении.
	42
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр  171-189 СРС – 22

	
	Факторы,  влияющие  на  брожение.
	43
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л 1стр 67-74 СРС – 23

	
	Способы брожения.
	44
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1  стр  112-127 СРС – 24

	
	Процессы, происходящие  при  дображивании.
	45
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 136-150 СРС – 25

	
	Ведение  дображивания  пива.
	46
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр 160-170 СРС – 26

	
	Окончание дображивание пива
	47
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр 160-170 СРС - 27

	
	Расчет  массовой доли  видимой и  действительной  степени  сбраживания.
	48
	2
	
	
	ЛР №20
	оформить работу

	
	Расчет  потерь  при  производстве  пива.
	49
	2
	
	
	ЛР №21
	оформить работу

	
	Измерение  рН  сусла
	50
	2
	
	
	ЛР №22
	оформить работу

	
	 Расчет  выхода  готового  пива                                                                                                                                                                       
	51
	2
	
	
	ЛР №23
	оформить работу

	
	Расчет видимой и действительной степени сбраживания.
	52
	2
	
	
	ЛР №24
	оформить работу

	5
	Осветление пива.
	
	22
	
	
	
	

	
	Осветление  пива  фильтрованием  и  сепарированием.
	53
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр  210-218 СРС - 28

	
	Сепарирование  пива.
	54
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 219-222 СРС – 29

	
	Прием и выдержка пива в сборниках.
	55
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 222-226 СРС – 30

	
	Розлив  пива в бочки, бутылки.
	56
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 227-230 СРС – 31

	
	Мойка и дезинфекция оборудования цехов розлива.
	57
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 445-450 СРС – 32

	
	Доработка некондиционного пива.
	58
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 455-453 СРС - 33

	
	Расчет  площади склада  бутылок  для  хранения  готовой  продукции
	59
	2
	
	
	ЛР №25
	оформить работу

	
	Подобрать линии  розлива  пива
	60
	2
	
	
	ЛР №26
	оформить работу

	
	Установить  виды  помутнений  пива  при  хранении
	61
	2
	
	
	ЛР №27
	оформить работу

	
	Рассчитать потребность в бутылках, бочках
	62
	2
	
	
	ЛР №28
	оформить работу

	
	Расчет вспомогательных материалов
	63
	2
	
	
	ЛР №29
	оформить работу

	6
	Готовое пиво и его качество.
	
	14
	
	
	
	

	
	Сорта и химический  состав  пива, качество  пива.
	64
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1стр230-236 СРС – 34

	
	Показатели  качества  пива. Запах, цвет, прозрачность.
	65
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 237-240 СРС – 35

	
	Виды  помутнений  пива.
	66
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 240-243 СРС – 36

	
	Обработка  ферментными  препаратами.
	67
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1стр 243-248 СРС - 37

	
	Расчет  потерь  пива  при  розливе.
	68
	2
	
	
	ЛР №30
	оформить работу

	
	Оценка  качества  пива  по органолептическим  показателям.
	69
	2
	
	
	ЛР №31
	оформить работу

	
	Оценка  качества  пива  по физико-химическим  показателям.
	70
	2
	
	
	ЛР №32
	оформить работу

	7
	Производство газированных безалкогольных напитков.
	
	14
	
	
	
	

	
	Классификация  безалкогольных  напитков.
	71
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1  стр 199-209 СРС – 38

	
	Приготовление  сахарного  сиропа  и  колера
	72
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1  стр 210-216 СРС – 39

	
	Приготовление  купажных  сиропов.
	73
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1  стр 216-224 СРС – 40

	
	Получение  газированных  безалкогольных  напитков.
	74
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 260-267 СРС - 41

	
	Составление  технологической  схемы  производства  негазированных безалкогольных  напитков.
	75
	2
	
	
	ЛР №33
	оформить работу

	
	Расчет  количества  сахара, воды  для  производства  сахарного  сиропа.
	76
	2
	
	
	ЛР №34
	оформить работу

	
	Составление  технологической  схемы  производства  газированных безалкогольных  напитков.
	77
	2
	
	
	ЛР №35
	оформить работу

	8
	Производство кваса.
	
	10
	
	
	
	

	
	Общие  сведения  о  квасе.
	78
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр268-270 СРС – 42

	
	Способы  сбраживания  квасного  сусла.
	79
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1стр 270-236 СРС - 43

	
	Хранения, транспортирование  кваса.
	80
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л стр 268-280 СРС - 44

	
	Составление  технологической  схемы  производства  кваса
	81
	2
	
	
	ЛР №36
	оформить работу

	
	Определение расхода  концентрата  пивного  сусла  для  приготовления  хлебного  кваса.
	82
	2
	
	
	ЛР №37
	оформить работу

	9
	Производство минеральных вод.
	
	8
	
	
	
	

	
	Классификация  минеральных  вод
	83
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 321-326 СРС – 45

	
	Методы  обработки  минеральных  вод
	84
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 326-336 СРС – 46

	
	Составить  технологическую  схему  обработки  и розлива  минеральных  вод.
	85
	2
	
	
	ЛР №38
	оформить работу

	
	Проведение  дегустации  минеральных  вод  г.-к.  Анапы.
	86
	2
	
	
	ЛР №39
	оформить работу

	10
	Расчет  продуктов пивоваренного и безалкогольного производства
	
	8
	
	
	
	

	
	Исходные  данные  и  методики  расчета пивоваренного  и  безалкогольного  производств. Методика  определения  расхода  сырья  пивоваренного  и  безалкогольного  производств.
	87
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 300-308 СРС - 47

	
	Расчет дозировки оклеивающих материалов
	88
	2
	
	
	ПЗ №40
	оформить работу

	
	Расчет  продуктов при  производстве  кваса
	89
	2
	
	
	ПЗ №41
	оформить работу

	
	Расчет продуктов для  приготовления пива различных сортов.
	90
	2
	
	
	ПЗ №42
	оформить работу

	11
	Потери в пивоваренном и безалкогольном производстве
	
	12
	
	
	
	

	
	Потери  при  производстве  солода.
	91
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 308-311 СРС – 48

	
	Потери  при  производстве  пива.
	92
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 308-312 СРС - 49

	
	Потери  при  производстве  безалкогольных  напитков.
	93
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 312-316 СРС - 50

	
	Расчет  потерь при  производстве  квас
	94
	2
	
	
	ЛР №43
	оформить работу

	
	Расчет  потерь сухих веществ  при  производстве  безалкогольных напитков
	95
	2
	
	
	ЛР №44
	оформить работу

	
	Расчет  потерь при  производстве  солода
	96
	2
	
	
	ЛР №45
	оформить работу

	12
	Вторичные  сырьевые  ресурсы пивоваренного и безалкогольного производства
	
	4
	
	
	
	

	
	Отходы  пивоваренного  производства.
	97
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 316-320

	
	Отходы  безалкогольного производства.
	98
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 320-326

	13
	Санитарные  требование  к пивоваренному и безалкогольному производству
	
	6
	
	
	лекция, комбинированный
	

	
	Санитарная  обработка  оборудования  и  коммуникаций.
	99
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 328-330 

	
	Санитарные  требования  к  помещениям
	100
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 340-345 

	
	Подбор  и  обоснование  применения  современных  дезинфицирующих  средств  для  санитарной  обработки  оборудования  для  производства пива
	101
	2
	
	
	ПЗ №46
	оформить работу

	14
	Организация пивоваренного и безалкогольного производства
	
	2
	
	
	
	

	
	Организационные  формы  предприятия пивоваренного  и  безалкогольного  производств. Организация  снабжения  и  складского  хозяйства. Источники  снабжения  и  поставщики  предприятия. Приемка  сырья, продуктов  и  полуфабрикатов. Организация  работы  складских  помещений. Характеристика  структуры  производства. Организация  рабочих  мест.
	102
	2
	
	
	Урок-семинар
	Л1 330-336 

	15
	Ресурсо - сберегающие  технологии  в  пивоваренном  и  безалкогольном  производстве
	
	2
	
	
	
	

	
	Основные  направления  ресурсо- сберегающих  технологий  в  пивоваренном  и  безалкогольном  производстве. Рациональные  способы  использования  сырья. Интенсификация  процессов  получения  пивного  сусла, брожения  сусла. Реконструкция  пивоваренных   и  безалкогольных  заводов. Создание  и  применение  автоматизированных  мини-заводов  на  примере  других  стран. Способы  снижения  расхода  теплоты.
	103
	2
	
	
	Урок системетизации знаний
	Л1стр 342-347 

	
	Раздел II.Технологическое оборудование пивоваренного и безалкогольного производства
	
	164
	
	
	
	

	0
	Введение.


	104
	2
	
	
	Вводная лекция
	

	1.
	Оборудование  для  хранения,  очистки  и  сортирования  ячменя.
	
	18
	
	
	
	

	
	Основные типы зернохранилищ
	105
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр  5-8 СРС – 51

	
	Аппаратурно-технологическая схема очистки и сортирования ячменя.
	106
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр  8-10 СРС – 52

	
	Зерноочистительные машины
	107
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр  10-12 СРС – 53

	
	Сортировальные машины
	108
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр  12-15 СРС - 54

	
	Сушилки
	109
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр  51-59 СРС - 55

	
	Приобретение умений по обслуживанию оборудования для приемки ячменя.
	110
	2
	
	
	ЛР №47
	оформить работу

	
	Приобретение умений по обслуживанию оборудования для хранения ячменя.
	111
	2
	
	
	ЛР №48
	оформить работу

	
	Приобретение умений по обслуживанию зерноочистительных машин.
	112
	2
	
	
	ЛР №49
	оформить работу

	
	Приобретение умений по обслуживанию сортировочных машин.
	113
	2
	
	
	ЛР №50
	оформить работу

	2.
	Оборудование  для  производства  солода
	
	20
	
	
	
	

	
	Аппаратурно-технологическая схема производства солода.
	114
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	

	
	Оборудование  для  мойки  и  замачивания  ячменя
	115
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр  15-17 СРС – 56

	
	Оборудование  для  проращивания  ячменя
	116
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр 18-43 СРС – 57

	
	Сушилки для солода
	117
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр 18-43 СРС – 58

	
	Машины для обработки солода
	118
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр 18-43 СРС - 59

	
	Приобретение умений по обслуживанию оборудования для замачивания ячменя. 
	119
	2
	
	
	ЛР№51
	

	
	Приобретение умений по обслуживанию оборудования для солодоращения.
	120
	2
	
	
	ЛР№52
	оформить работу

	
	Приобретение умений по обслуживанию оборудования для сушки солода.
	121
	2
	
	
	ЛР№53
	оформить работу

	
	Приобретение умений по обслуживанию солододробилок.
	122
	2
	
	
	ЛР№54
	оформить работу

	
	Анализ влияния неполадок в работе оборудования для производства солода на технологический процесс и выход продукции.
	123
	2
	
	
	ЛР№55
	оформить работу

	3
	Оборудование  для  приготовления  пивного  сусла
	
	18
	
	
	
	

	
	Аппаратурно-технологическая схема приготовления пивного сусла.
	124
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Стр 51-80 СРС – 60

	
	Заторные      и      заторно-отварочные      аппараты
	125
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр  80-101 СРС – 61

	
	Фильтрационные аппараты
	126
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л2 стр 23-26 СРС – 62

	
	Оборудование для кипячения сусла
	127
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л2 стр 32-38 СРС – 63

	
	Вспомогательное оборудование варочного цеха.
	128
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр 105-109 СРС - 64

	
	Составление аппаратурно-технологической схемы приготовления пивного сусла.
	129
	2
	
	
	ЛР№56
	оформить работу

	
	Приобретение умений по обслуживанию варочного аппарата.
	130
	2
	
	
	ЛР№57
	оформить работу

	
	Анализ влияния неполадок в работе варочных агрегатов на ход технологического процесса и выход продукции
	131
	2
	
	
	ЛР№58
	оформить работу

	
	Приобретение умений по обслуживанию фильтрационных аппаратов 
	132
	2
	
	
	ЛР№59
	оформить работу

	4
	Оборудование для охлаждения и осветления пивного сусла.
	
	18
	
	
	
	

	
	Аппаратурно-технологическая схема осветления и охлаждения пивного сусла.
	133
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 140-150 СРС - 65

	
	Оборудование для отделения взвесей
	134
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 140-150 СРС – 66

	
	Оборудование для извлечения сусла из осадков
	135
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 140-150 СРС – 67

	
	Аппараты для, охлаждения  пивного сусла.
	136
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 140-150 СРС – 68

	
	Приобретение умений по обслуживанию пластинчатых теплообменников
	137
	2
	
	
	ЛР№60
	оформить работу

	
	Приобретение умений по обслуживанию кизельгуровых фильтров
	138
	2
	
	
	ЛР№61
	оформить работу

	
	Приобретение умений по обслуживанию пластинчатых теплообменников
	139
	2
	
	
	ЛР№62
	оформить работу

	
	Приобретение умений по обслуживанию сепараторов
	140
	2
	
	
	ЛР№63
	оформить работу

	
	Приобретение умений по обслуживанию фильтр- прессов
	141
	2
	
	
	ЛР№64
	оформить работу

	5
	Оборудование  для  главного  брожения и  дображивания пива
	
	18
	
	
	
	

	
	Бродильные аппараты и танки
	142
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1  Стр 109-113 СРС – 69

	
	Шпунт-аппараты
	143
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр 113-140 СРС – 70

	
	Автоматизация процессов мойки и дезинфекции бродиьных аппаратов
	144
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр 113 СРС - 71

	
	Установки для разведения чистой культуры дрожжей
	145
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр 113 СРС - 72

	
	Приобретение умений по обслуживанию бродильных аппаратов.
	146
	2
	
	
	ЛР№65
	оформить работу

	
	Приобретение умений по обслуживанию лагерных танков.
	147
	2
	
	
	ЛР№66
	оформить работу

	
	Приобретение умений по обслуживанию цилиндроконических бродильных аппаратов.
	148
	2
	
	
	ЛР№67
	оформить работу

	
	Приобретение умений по обслуживанию оборудования  для механизированной мойки емкостей.
	149
	2
	
	
	ЛР№68
	оформить работу

	
	Анализ характерных неполадок в работе оборудования для главного брожения и дображивания пива, их влияния на ход технологического процесса и выход продукции
	150
	2
	
	
	ЛР№ 69
	оформить работу

	6
	Оборудование  для  осветления  и  фильтрования  пива
	
	14
	
	
	
	

	
	Технологическая схема осветления пива
	151
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1стр160-161 СРС – 73

	
	Оборудование для основного фильтрования
	152
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр 160-170 СРС – 74

	
	Оборудование для коллоидной стабилизации пива
	153
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр  171-189 СРС - 75

	
	Приобретение умений по обслуживанию.
	154
	2
	
	
	ЛР№70
	оформить работу

	
	Приобретение умений по обслуживанию диатомитовых фильтров для осветления пива.
	155
	2
	
	
	ЛР№71
	оформить работу

	
	Приобретение умений по обслуживанию сепараторов мембранных фильтров для осветления пива.
	156
	2
	
	
	ЛР№72
	оформить работу

	
	Приобретение умений по обслуживанию кизельгуровых, намывных фильтров для осветления пива.
	157
	2
	
	
	ЛР№73
	оформить работу

	7
	Оборудование для производства безалкогольных напитков
	
	32
	
	
	
	

	
	Аппаратурно-технологическая схема производства газированных
безалкогольных напитков
	158
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр  235-245 СРС – 76

	
	Оборудование для водоподготовки
	159
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр  235-245 СРС – 77

	
	Оборудование для приготовления сахарного сиропа
	160
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр  245-255 СРС – 78

	
	Оборудование   для   насыщения   воды   диоксидом   углерода   
	161
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 255-260 СРС – 79

	
	Машинно-аппаратурная схема производства хлебного кваса
	162
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 290-312 СРС – 80

	
	Оборудование для приготовления кваса
	163
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 290-312 СРС - 81

	
	Основное оборудование для получения концентратов и композиций для приготовления безалкогольных напитков.
	164
	2

	
	
	лекция, комбинированный
	Л2 стр 207-210 СРС – 82

	
	Схемы розлива минеральных вод.
	165
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр  210-218 СРС – 83

	
	Схемы розлива минеральных вод.
	166
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр  210-218 СРС – 84

	
	Привила безопасного обслуживания оборудования
	167
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 стр 360-398 СРС - 85

	
	Составление аппаратурно-технологической схемы производства  газированных безалкогольных напитков
	168
	2
	
	
	ЛР№74
	оформить работу

	
	Приобретение умений по обслуживанию сироповарочных.
	169
	2
	
	
	ЛР№75
	оформить работу

	
	Приобретение умений по обслуживанию колероварочных котлов.
	170
	2
	
	
	ЛР№76
	оформить работу

	
	Приобретение умений по обслуживанию оборудования для водоподготовки.
	171
	2
	
	
	ЛР№77
	оформить работу

	
	Приобретение умений по обслуживанию сатураторов для розлива безалкогольных напитков.
	172
	2
	
	
	ЛР№78
	оформить работу

	
	Приобретение умений по обслуживанию для приготовления хлебного кваса.
	173
	2
	
	
	ЛР№79
	оформить работу

	8
	Оборудование  для  розлива  пива  и  безалкогольных  напитков
	
	16
	
	
	
	

	
	Аппаратурно-технологическая схема розлива
	174
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	

	
	Розливно-укупорочные машины, машины для фасования пива и безалкогольных напитков, их устройство, принцип действия
	175
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр  195-199 СРС – 86

	
	Этикетировочные машины
	176
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л2 стр 234-237 СРС – 87

	
	Особенности розлива в одноразовые стеклянные бутылки
	177
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр 249-313 СРС – 88

	
	Розлив в ПЭТ-бутылки
	178
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л1 Стр 249-313 СРС – 89

	
	Технологическая схема розлива в банки
	179
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	

	
	Приобретение умений по обслуживанию автоматических линий розлива пива (безалкогольных напитков) в стеклянные бутылки, ПЭТ, кеги, жестяные банки.
	180
	2
	
	
	ЛР№80
	оформить работу

	
	Анализ характерных неполадок в работе оборудования для розлива пива и безалкогольных напитков.
	181
	2
	
	
	ЛР№81
	оформить работу

	9
	Холодильное  оборудование  пивоваренных  заводов
	
	2
	
	
	
	

	
	Холодильные машины, их классификация. Холодильные агенты,  рассолы, их характеристика..
	182
	2
	
	
	Урок систематизации и контроля знаний
	Л1 стр 260-274, Л2 стр 312-321 СРС - 90 

	10


	Расчет, подбор  технологического  оборудования, компоновка  технологических  линий  пивоваренного  и  безалкогольного  производства.
	
	4


	
	
	
	Л2 стр 275-278 СРС - 91

	
	Методика   расчета   вместимости   аппаратов,   производительности бродильного цеха и цеха дображивания пива. Методика расчета сироповарочных аппаратов. Методика расчета холода для производства пива и безалкогольных  напитков.
	183
	2
	
	
	лекция, комбинированный
	Л2 стр 275-278 СРС - 92

	
	Расчет вместимости, размеров и количества замочных, солодорастильных агрегатов, сиропонарочных аппаратов, бродильных аппаратов.
	184
	2
	
	
	ЛР№82
	оформить работу

	11
	Технический  прогресс  в  области  пивоваренного  и  безалкогольного производства
	
	2
	
	
	
	

	
	Перспективные направления развития и технического перевооружения пивоваренного и безалкогольного производства. Перспективные виды оборудования. Научные исследования и конструктивные разработки по совершенствованию оборудования пивоваренного и безалкогольного производства.
	185
	2
	
	
	Урок контроля знаний
	Л стр 301-303 СРС - 93

	
	III. Технохимический  контроль пивоваренного и безалкогольного производства
	
	20
	
	
	
	

	1
	Основные методы исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции пивова​ренного, безалкогольного производств.
	
	12
	
	
	
	

	
	Определение массовой доли влаги методом высушивания до постоянной массы, инфракрасным .
	186
	2
	
	
	ЛР№83
	оформить работу СРС – 94

	
	Определение массовой концентрации растворимых сухих веществ по относительной плотности с использованием ареометра, сахариметра и пикнометра в одном из сусле
	187
	2
	
	
	ЛР№84
	оформить работу СРС – 95

	
	Определение массовой концентрации растворимых сухих веществ с использованием рефрактометра в одном из объектов: сахарном сиропе, спиртованных соках, настоях
	188
	2
	
	
	ЛР№85
	оформить работу СРС – 96

	
	Определение массовой концентрации крахмала поляриметрическим методом в зерне
	189
	2
	
	
	ЛР№86
	оформить работу СРС – 97

	
	Определение массовой концентрации белковых веществ методом Кьельдаля в зерне
	190
	2
	
	
	ЛР№87
	оформить работу СРС – 98

	
	Определение массовой концентрации белковых веществ колориметрическим методом в сусле
	191
	2
	
	
	ЛР№88
	оформить работу СРС - 99

	2
	Контроль качества сырья
	
	8
	
	
	
	

	
	Анализ ячменя пивоваренного: отбор проб и составление средней пробы, органолептическая оценка, определение массовой доли влаги, сорной и зерновой примеси, количества мелких зерен, зараженности вредителями, способности прорастания, жизнеспособности, экстрактивности, массовой концентрации белка и степени замачивания
	192
	2
	
	
	ЛР№89
	оформить работу СРС - 100

	
	Анализ воды: отбор средних проб, органолептическая оценка, определение мутности, щелочности, жесткости, массовой концентрации остаточного активного хлора, общего железа
	193
	2
	
	
	ЛР№90
	оформить работу СРС – 101

	
	Анализ готового солода: отбор проб, органолептическая оценка, определение количества мелких зерен, сорной примеси, количества мучнистых, стекловидных и темных зерен, массовой доли влаги, массовой концентрации экстракта в сухом веществе солода тонкого помола, разницы в массовой концентрации экстрактов в сухом веществе солода тонкого и грубого помола
	194
	2
	
	
	ЛР№91
	оформить работу СРС - 102

	
	Анализ пива: отбор проб, органолептическая и балльная оценка, определение объемной доли спирта, цвета.
	195
	2
	
	
	ЛР№92
	оформить работу СРС - 103


Самостоятельная работа студента

	Наименование разделов и тем
	Индекс 

СРС
	Количество

часов
	Наименование вида самостоятельной работы студента
	Вид контроля

	Раздел 1 ПМ 3. Технология и организация пивоваренного и безалкогольного производства
	
	
	
	

	Сырье для  пивоваренного и безалкогольного производства.
	
	
	
	

	Зерновые культуры.
	СРС - 1
	2
	Выполнить реферат н6а тему «История развития пивоварения  в Краснодарском края». Описать почвенно-климатических условий для выращивания ячменя.
	Проверка и оценка реферата и описания

	Химический состав зерновых культур
	СРС – 2
	2
	Освоение методики составления ГЛС.
	Проверка ГЛС

	Не соложенные материалы
	СРС – 3
	2
	История развития пивоварения  в Краснодарском края.
	Проверка конспекта

	Хранение зерна.
	СРС – 4
	2
	Описание характеристик зон пивоварения.
	Проверка конспекта

	Рожь, ее  ботаническая  характеристика и  химический  состав.
	СРС – 5
	2
	Составление ГЛС  по классификации сортов ячменя.


	Проверка ГЛС

	Концентрат  квасного сусла.
	СРС - 6
	2
	Создание слайд –фильма по строению зерна ячменя.
	Проверка слайд-фильма

	Производство солода
	
	
	
	

	Очистка  ячменя.
	СРС – 7
	2
	Создание слайд-фильма по химическому составу зерновых культур.
	Проверка слайд-фильма

	Замачивание ячменя
	СРС – 8
	2
	Описание почвенно-климатических условий для выращивания ячменя.
	Проверка конспекта

	Характеристика  способов  замачивания.
	СРС – 9
	2
	Составление схемы «Структура организации пивоваренных предприятий».
	Проверка конспекта

	Виды проращивания
	СРС –10
	2
	Создание слайд-фильма по классификации пива и безалкогольных напитков.


	Проверка слайд-фильма

	Сушка солода
	СРС –11
	2
	Подбор моющих средств, описание для мойки тары.
	Проверка конспекта

	Технология  приготовления темного  и  светлого  солода.
	СРС –12
	2
	Техника безопасности при работе с токсичными средствами.
	Проверка конспекта

	Технология  ржаного  солода. 
	СРС –13
	2
	Подбор и описание сорбентов для осветления сусла.
	Проверка конспекта

	Технология  ржаного  ферментированного  солода. 
	СРС –14
	2
	Подбор и описание флокулянтов для осветления сусла.


	Проверка конспекта

	Приготовление пивного сусла.
	
	
	
	

	Процессы, происходящие при затирании.
	СРС –15
	2
	Создание слайд-фильма «Проведение осветления сусла методом отстаивания».
	Проверка слайд-фильма

	Способы затирания.
	СРС –16
	2
	Создание слайд-фильма «ЧКД».
	Проверка слайд-фильма

	Подкисление затора.
	СРС - 17
	2
	Создание слайд-фильма «Консерванты.».
	Проверка слайд-фильма

	Кипячение сусла с хмелем.
	СРС –18
	2
	Описание вредителей зерна.
	Проверка конспекта

	Брожение сусла.
	
	
	
	

	Процессы,  протекающие  при  брожении.
	СРС –19
	2
	Составить технологическую схему производства карамельного.  
	Проверка конспекта

	Факторы,  влияющие  на  брожение.
	СРС –20
	2
	Создание слайд-фильма «Проращивание  зерна  в  солодовнях  системы «передвижная  грядка».
	Проверка слайд-фильма

	Способы брожения.
	СРС –21
	2
	Создание слайд-фильма «Усовершенствованная  технология  затирания  для  тёмных  сортов  пива».
	Проверка слайд-фильма

	Процессы, происходящие  при  дображивании.
	СРС –22
	2
	Составить технологическую схему производства и  жженого  солода.
	Проверка конспекта

	Ведение  дображивания  пива.
	СРС –23
	2
	Создание слайд-фильма «Изменение  рН  сусла  при  брожении».
	Проверка слайд-фильма

	Окончание дображивание пива
	СРС –24
	2
	ГЛС «Охрана  окружающей  среды  при  проведении  технологических  процессов»
	Проверка ГЛС

	Осветление пива.
	
	
	
	

	Осветление  пива  фильтрованием  и  сепарированием.
	СРС –25
	2
	Составление технологической  схемы  работы  синхронно-смесительной  установки.
	Проверка конспекта

	Сепарирование  пива.
	СРС –26
	2
	Реферат «Сравнительная характеристика способов осветления  пива».


	Проверка реферата

	Прием и выдержка пива в сборниках.
	СРС –27
	2
	Создание слайд-фильма «Комплексная термическая обработка пива, ее цели, способы проведения.»
	Проверка слайд-фильма

	Розлив  пива в бочки, бутылки.
	СРС - 28
	2
	ГЛС «Влияние выдержки пива на его качество».
	Проверка ГЛС

	Мойка и дезинфекция оборудования цехов розлива.
	СРС –29
	2
	Описание характеристик зон розлива.
	Проверка конспекта

	Доработка некондиционного пива.
	СРС –30
	2
	Создание слайд –фильма по современным способам розлива.
	Проверка слайд-фильма

	Готовое пиво и его качество.
	
	
	
	

	Сорта и химический  состав  пива, качество  пива.
	СРС –31
	2
	Создание слайд-фильма по розливу в бутылки ПЭТ.
	Проверка слайд-фильма

	Показатели  качества  пива. Запах, цвет, прозрачность.
	СРС –32
	2
	Создание слайд-фильма по розливу в стеклянные бутылки.
	Проверка слайд-фильма

	Виды  помутнений  пива.
	СРС –33
	2
	Создание слайд-фильма по розливу пива  в кеги.
	

	Обработка  ферментными  препаратами.
	СРС –34
	2
	Составление ГЛС  «Отделка, упаковка и экспедиция готовой продукции».
	Проверка ГЛС

	Производство газированных безалкогольных напитков.
	
	
	
	

	Классификация  безалкогольных  напитков.
	СРС –35
	2
	Составления ГЛС «Получение  концентрата  квасного  сусла  из  свежеприготовленного  ржаного  солода».
	Проверка ГЛС

	Приготовление  сахарного  сиропа  и  колера
	СРС –36
	2
	Создание слайд-фильма «Получение  концентрата  квасного  сусла  из  ржаной  муки»
	Проверка слайд-фильма

	Приготовление  купажных  сиропов.
	СРС - 37
	2
	Составление ГЛС «Характеристика  кваса, производимого  в  Краснодарском  крае».
	Проверка ГЛС

	Получение  газированных  безалкогольных  напитков.
	СРС –38
	2
	Создание слайд-фильма «Происхождение  минеральных  вод».
	Проверка слайд-фильма

	Производство кваса.
	
	
	
	

	Общие  сведения  о  квасе.
	СРС - 39
	2
	Реферат  «Получение  искусственно  минерализованных  вод».
	Проверка реферата

	Способы  сбраживания  квасного  сусла.
	СРС –40
	2
	Описание  способов  получения  натуральных  солей.
	Проверка конспекта

	Хранения, транспортирование  кваса.
	СРС –41
	2
	Реферат «Исторические сведения о производстве безалкогольных напитков»
	Проверка реферата

	Производство минеральных вод.
	
	
	
	

	Классификация  минеральных  вод
	СРС – 42
	2
	Подбор компонентов для производства безалкогольных напитков.
	Проверка конспекта

	Методы  обработки  минеральных  вод
	СРС –43
	2
	Создание слайд-фильма «Приготовление напитков типа Кока-кола».
	Проверка слайд-фильма

	Расчет  продуктов пивоваренного и безалкогольного производства
	
	
	
	

	Исходные  данные  и  методики  расчета пивоваренного  и  безалкогольного  производств. Методика  определения  расхода  сырья  пивоваренного  и  безалкогольного  производств.
	СРС –44
	2
	Создание слайд-фильма «Приготовление слабых алкогольных напитков»
	Проверка слайд-фильма

	Потери в пивоваренном и безалкогольном производстве
	
	
	
	

	Потери  при  производстве  солода.
	СРС –45
	2
	Создание слайд-фильма «Приготовление напитков на сокосодержащем сырье».
	Проверка слайд-фильма

	Потери  при  производстве  пива.
	СРС - 46
	2
	Описать роль грибка молочнокислых бактерий в производстве кваса.
	Проверка конспекта

	Вторичные  сырьевые  ресурсы пивоваренного и безалкогольного производства
	
	
	
	

	Отходы  пивоваренного  производства.
	СРС –47
	2
	Составить технологические схемы приготовления газированных напитков.
	Проверка конспекта

	Отходы  безалкогольного производства.
	СРС –48
	2
	Создание слайд-фильма «Организация рабочих мест».
	Проверка слайд-фильма

	Санитарные  требование  к пивоваренному и безалкогольному производству
	
	
	
	

	Санитарная  обработка  оборудования  и  коммуникаций.
	СРС –49
	2
	Создание слайд-фильма «Энергосберегающие технологии».
	Проверка слайд-фильма

	Санитарные  требования  к  помещениям
	СРС - 50
	2
	Описание мероприятий по очистке сточных вод.
	Проверка конспекта

	Раздел II.Технологическое оборудование пивоваренного и безалкогольного производства
	
	
	
	

	Оборудование  для  хранения,  очистки  и  сортирования  ячменя.
	
	
	
	

	Основные типы зернохранилищ
	СРС – 51
	1
	ГЛС «Сравнительная характеристика зернохранилищ».
	Проверка ГЛС

	Аппаратурно-технологическая схема очистки и сортирования ячменя.
	СРС - 52
	1
	ГЛС « Правила безопасного обслуживания оборудования для доставки, приемки зерна».
	Проверка ГЛС

	Зерноочистительные машины
	СРС -53
	1
	Описание характерных неполадок в работе оборудования и способы их устранения.
	Проверка конспекта

	Сортировальные машины
	СРС - 54
	1
	Составление ГЛС  «Дисковые  цилиндрические  триеры».
	Проверка ГЛС

	Сушилки
	СРС –55
	1
	Создание слайд –фильма по правилам безопасного обслуживания оборудования для сортирования зерна.
	Проверка слайд-фильма

	Оборудование  для  производства  солода
	
	
	
	

	Аппаратурно-технологическая схема производства солода.
	СРС -56
	1
	Создание слайд-фильма по характерным   неполадкам   в   работе   оборудования  для сортирования зерна  и   способы   их устранения.
	Проверка слайд-фильма

	Оборудование  для  мойки  и  замачивания  ячменя
	СРС -57
	1
	Описание цилиндрического триера.
	Проверка конспекта

	Оборудование  для  проращивания  ячменя
	СРС -58
	1
	Реферат «Правила безопасного обслуживания оборудования для хранения и транспортирования зернопродуктов».
	Проверка реферата

	Сушилки для солода
	СРС -59
	1
	Создание слайд-фильма «Основные  типы  зернохранилищ, используемых  в  Анапском  районе  и  Краснодарском  крае.
	Проверка слайд-фильма

	Машины для обработки солода
	СРС - 60
	1
	Солодорастительные  установки  с  вертикальным  потоком  зерна. 


	Проверка конспекта

	Оборудование  для  приготовления  пивного  сусла
	
	
	
	

	Аппаратурно-технологическая схема приготовления пивного сусла.
	СРС –61
	1
	ГЛС по солодорастительным  установкам  наиболее  распространенным   в  Краснодарском  крае
	Проверка ГЛС

	Заторные      и      заторно-отварочные      аппараты
	СРС -62
	1
	Составление ГЛС «Оборудование  для  обработки  сухого  солода: росткоотбойная машина»
	Проверка ГЛС

	Фильтрационные аппараты
	СРС -63
	1
	Составление схем очистки солода.


	Проверка конспекта

	Оборудование для кипячения сусла
	СРС -64
	1
	Создание слайд-фильма «Оборудование  для  обработки  сухого  солода: полировочная  машина».
	Проверка слайд-фильма

	Вспомогательное оборудование варочного цеха.
	СРС -65
	1
	Создание слайд-фильма «Статические и непрерывные системы солодоращения».


	Проверка слайд-фильма

	Оборудование для охлаждения и осветления пивного сусла.
	
	
	
	

	Аппаратурно-технологическая схема осветления и охлаждения пивного сусла.
	СРС -66
	1
	Создание слайд-фильма «Солодоворошители и погрузочно-разгрузочные устройства, их принцип действия».
	Проверка слайд-фильма

	Оборудование для отделения взвесей
	СРС -67
	1
	Описание камеры для кондиционирования воздуха, устройство, принцип действия.
	Проверка конспекта

	Оборудование для извлечения сусла из осадков
	СРС -68
	1
	Составить тепловой баланс, расход воды и воздуха в солодовнях.
	Проверка конспекта

	Аппараты для, охлаждения  пивного сусла.
	СРС -69
	1
	Создание слайд-фильма «Новое  варочное  оборудование».
	Проверка слайд-фильма

	Оборудование  для  главного  брожения и  дображивания пива
	
	
	
	

	Бродильные аппараты и танки
	СРС -70
	1
	Создание слайд-фильма «Установка  для  кипячения  сусла  с  выносным  нагревателем».
	Проверка слайд-фильма

	Шпунт-аппараты
	СРС -71
	1
	Мероприятия по предупреждению аварийной остановки варочных агрегатов.
	

	Автоматизация процессов мойки и дезинфекции бродиьных аппаратов
	СРС -72
	1
	Создание слайд-фильма «Гидроциклонные  аппараты».
	Проверка слайд-фильма

	Оборудование  для  осветления  и  фильтрования  пива
	
	
	
	

	Технологическая схема осветления пива
	СРС -73
	1
	ГЛС «Саморазгружающиеся сепараторы с периодической и непрерывной выгрузкой осадка».
	Проверка ГЛС

	Оборудование для основного фильтрования
	СРС -74
	1
	Описание автоматизации процессов мойки и дезинфекции бродильных аппаратов.
	Проверка конспекта

	Оборудование для коллоидной стабилизации пива
	СРС -75
	1
	Реферат «Оборудование  для  утилизации  диоксида  углерода».


	Проверка реферата

	Оборудование для производства безалкогольных напитков
	
	
	
	

	Аппаратурно-технологическая схема производства газированных
безалкогольных напитков
	СРС -76
	1
	Создание слайд-фильма «ПВПП-фильтры»
	Проверка слайд-фильма

	Оборудование для водоподготовки
	СРС -77
	1
	ГЛС «Оборудование для приготовления концентрата квасного сусла, его устройство, принцип действия».
	Проверка ГЛС

	Оборудование для приготовления сахарного сиропа
	СРС -78
	1
	Описание характеристик зон розлива.
	Проверка конспекта

	Оборудование   для   насыщения   воды   диоксидом   углерода   
	СРС -79
	1
	Создание слайд –фильма по современным способам розлива, описание оборудования.
	Проверка слайд-фильма

	Машинно-аппаратурная схема производства хлебного кваса
	СРС -80
	1
	Создание слайд-фильма «Особенности технологической линии розлива в одноразовые ПЭТ-бутылки».
	Проверка слайд-фильма

	Оборудование для приготовления кваса
	СРС -81
	1
	Создание слайд-фильма по розливу в стеклянные бутылки, применяемое оборудование
	Проверка слайд-фильма

	Основное оборудование для получения концентратов и композиций для приготовления безалкогольных напитков.
	СРС -82
	1
	Создание слайд-фильма «Контроль уровня наполнения, содержания кислорода в горлышке бутылки».
	Проверка слайд-фильма

	Схемы розлива минеральных вод.
	СРС -83
	1
	Составление ГЛС  «Назначение, устройство, принцип  действия  оборудование  для  насыщения  воды  диоксидом  углерода  и  приготовления  газированных  напитков».
	Проверка ГЛС

	Схемы розлива минеральных вод.
	СРС –84
	1
	Составления ГЛС «Устройства  для  учета  бутылок  и  ящиков».
	Проверка ГЛС

	Привила безопасного обслуживания оборудования
	СРС –85
	1
	Создание слайд-фильма «Оборудование для воздушного охлаждения помещений»
	Проверка слайд-фильма

	Оборудование  для  розлива  пива  и  безалкогольных  напитков
	
	
	
	

	Аппаратурно-технологическая схема розлива
	СРС -86
	1
	Составление ГЛС «Методика расчета сироповарочных аппаратов».


	Проверка ГЛС

	Розливно-укупорочные машины, машины для фасования пива и безалкогольных напитков, их устройство, принцип действия
	СРС -87
	2
	Создание слайд-фильма «Методика расчета холода для производства пива и безалкогольных».


	Проверка слайд-фильма

	Этикетировочные машины
	СРС -88
	2
	Реферат  «Оборудование для получение  искусственно  минерализованных  вод».
	Проверка реферата

	Особенности розлива в одноразовые стеклянные бутылки
	СРС -89
	2
	Описание  оборудования для  получения  натуральных  солей.
	Проверка конспекта

	Розлив в ПЭТ-бутылки
	СРС -90
	2
	Реферат «Перспективные виды оборудования»
	Проверка реферата

	Технологическая схема розлива в банки
	СРС -91
	2
	Научные исследования и конструктивные разработки по совершенствованию оборудования пивоваренного и безалкогольного производства
	Проверка материалов исследований

	Холодильное  оборудование  пивоваренных  заводов
	
	
	
	

	Холодильные машины, их классификация. Холодильные агенты,  рассолы, их характеристика..
	СРС -92
	2
	Создание слайд-фильма «Оборудование  для приготовления напитков типа Кока-кола». Создание слайд-фильма «Оборудование  для приготовления слабых алкогольных напитков»
	Проверка слайд-фильма

	Расчет, подбор  технологического  оборудования, компоновка  технологических  линий  пивоваренного  и  безалкогольного  производства.
	
	
	
	

	Методика   расчета   вместимости   аппаратов,   производительности бродильного цеха и цеха дображивания пива. Методика расчета сироповарочных аппаратов. Методика расчета холода для производства пива и безалкогольных  напитков.
	СРС –93
	2
	Создание слайд-фильма «Оборудование  для приготовление напитков на сокосодержащем сырье». Компановка заводов по производству пива и безалкогольных напитков Анапы.
	Проверка слайд-фильма

	III. Технохимический  контроль пивоваренного и безалкогольного производства
	
	
	
	

	Основные методы исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции пивова​ренного, безалкогольного производств.
	
	
	
	

	Определение массовой доли влаги методом высушивания до постоянной массы, инфракрасным .
	СРС -94
	4
	ГЛС «Правила безопасной работы в лаборатории».


	Проверка ГЛС

	Определение массовой концентрации растворимых сухих веществ по относительной плотности с использованием ареометра, сахариметра и пикнометра в одном из сусле
	СРС -95
	4
	ГЛС «Схемы контроля качества свежепроросшего солода и ферментных препаратов».
	Проверка ГЛС

	Определение массовой концентрации растворимых сухих веществ с использованием рефрактометра в одном из объектов: сахарном сиропе, спиртованных соках, настоях
	СРС -96
	4
	Описание методов отбора проб сырья, полуфабрикатов и вспомогательных материалов.
	Проверка описания методов

	Определение массовой концентрации крахмала поляриметрическим методом в зерне
	СРС -97
	4
	Составление ГЛС  «Методика определения массовой концентрации белковых веществ методом Кьельдаля и колориметрическим методом».
	Проверка ГЛС

	Определение массовой концентрации белковых веществ методом Кьельдаля в зерне
	СРС -98
	6
	Создание слайд –фильма «Приборы для определения массовой концентрации сахаров».
	Проверка слайд-фильмов

	Определение массовой концентрации белковых веществ колориметрическим методом в сусле
	СРС -99
	5
	Создание слайд-фильма «Виды рефрактометров, их устройство, принцип действия и правила работы»
	Проверка слайд-фильмов

	Контроль качества сырья
	
	
	
	

	Анализ ячменя пивоваренного: отбор проб и составление средней пробы, органолептическая оценка, определение массовой доли влаги, сорной и зерновой примеси, количества мелких зерен, зараженности вредителями, способности прорастания, жизнеспособности, экстрактивности, массовой концентрации белка и степени замачивания
	СРС -100
	4
	Описание оборудования для определения объемной доли спирта, правила пользования.
	Проверка описания оборудования

	Анализ воды: отбор средних проб, органолептическая оценка, определение мутности, щелочности, жесткости, массовой концентрации остаточного активного хлора, общего железа
	СРС -101
	4
	Реферат «Методы определения общей степени сбраживания».
	Проверка реферата

	Анализ готового солода: отбор проб, органолептическая оценка, определение количества мелких зерен, сорной примеси, количества мучнистых, стекловидных и темных зерен, массовой доли влаги, массовой концентрации экстракта в сухом веществе солода тонкого помола, разницы в массовой концентрации экстрактов в сухом веществе солода тонкого и грубого помола
	СРС -102
	6
	Создание слайд-фильма «Электрометрические методы определения массовой доли влаги».
	Проверка слайд-фильмов

	Анализ пива: отбор проб, органолептическая и балльная оценка, определение объемной доли спирта, цвета.
	СРС -103
	4
	Составление ГЛС Приборы, используемые для определения массовой доли влаги, их устройство и принцип действия
	Проверка ГЛС
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