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	    Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	4
	

	Семестр
	7
	

	Лекции
	18
	

	Практические (семинарские) занятия 
	
	

	Лабораторные занятия 
	36
	

	Консультации 
	
	

	Итого аудиторных занятий 
	54
	

	Самостоятельная работа 
	54
	

	Курсовая работа 
	
	

	Форма контроля 

	Экзамен 
	
	

	Зачет 
	7
	

	Общее количество часов
	108
	



1. Структура и общая трудоемкость дисциплины
Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы (108 часа).

2. Цели освоения дисциплины
Целями освоения дисциплины (модуля) Технология безалкогольных, функциональных 
и ферментированных напитков являются - получить современные представления о химическом составе сырья и его превращениях в технологических процессах
- понять принципы, заложенные в организацию и осуществление контроля производства
- вникнуть в сущность процессов, составляющих основу технологии
- понять принципы выбора оптимальных технологических режимов
- понять принципы создания новых и совершенствование существующих прогрессивных технологических схем 

Задачами являются: 
- изучение современного состояния и опыта мировой индустрии напитков; особенностей сырья и сопутствующих материалов для производства безалкогольных напитков; основ биотехнологии и возможностей использования микроорганизмов в производстве напитков; основных требований к качеству и безопасности безалкогольных напитков.
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3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата 
Дисциплина «Технология безалкогольных, функциональных и ферментированных напитков» Б1.В.ДВ.8.1 включена в базовую часть цикла Б1 Дисциплины (модули) рабочего учебного плана и предназначена для студентов 4 курса (7 семестр), обучающихся по направлению  19.03.02 Продукты питания из растительного сырья, профиль «Технология бродильных производств и виноделие» (бакалавриат).
Для изучения дисциплины необходимы знания, умения и компетенции, полученные обучающимися в бакалавриате в результате освоения дисциплин: «Биология клетки», «Общей микробиологии», «Общая технология отрасли». Также возможна опора на курсы «Органической химии», «Физической и коллоидной химии», «Биохимии».

4. Требования к результатам освоения дисциплины (компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины (модуля)

В результате освоения данной дисциплины «Технология безалкогольных, функциональных и ферментированных напитков» студент должен обладать следующими общепрофессиональными и профессиональными компетенциями:  
- способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья (ОПК-2);
- способностью применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин (ПК-4); 
- способностью использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-5);
- готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка (ПК-8); 
- готовностью участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство (ПК-15); 
- способностью владеть статистическими методами обработки экспериментальных данных для анализа технологических процессов при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-17);
- способностью оценивать современные достижения науки в технологии производства продуктов питания из растительного сырья и предлагать новые конкурентоспособные продукты (ПК-18).

Общим средством контроля является введенная в университете балльно-рейтинговая система оценки успеваемости студентов специалитета и направлений бакалавриата.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
Знать: 
- современное состояние и опыт мировой индустрии напитков;
-	особенности сырья и сопутствующих материалов для производства безалкогольных напитков;
-	основы биотехнологии, возможности использования микроорганизмов в производстве напитков;
-	основные требования к качеству и безопасности безалкогольных напитков. 
Уметь: 
-	свободно пользоваться отраслевой нормативной документацией федерального и международного уровня;
-	составлять рецептуры и готовить экспериментальные образцы напитков;
-	оценить качество продукта по органолептическим и физико-химическим параметрам.  
Владеть:
- комплексом исследовательских и аналитических методов;
- теоретическими знаниями и практическими навыками для принятия самостоятельного научно обоснованного решения;
- самостоятельно обрабатывать результаты экспертизы продуктов питания;
- навыками техники микробиологических и физико-химических исследований.


	


Министерство  
науки и высшего образования РФ 
ФГБОУ ВО «СОГУ»

	СИСТЕМА МЕНЕДЖМЕНТА КАЧЕСТВА
Управление документированной информацией 7.5.3
Контекст организации 4.  Обеспечение 7. (Персонал 7.1.2) 

Владелец процесса 7.5.3:  Отдел документооборота 
Вид документа:  Положение по деятельности

Положение о разработке и реализации ОПОП СОГУ
	



стр. 5 из 10

























	Приложение 2




2

5. Содержание и учебно-методическая карта дисциплины
Таблица 5.1
	Номер недели
	Наименование тем (вопросов),
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа студентов
	Формы контроля
	Количество баллов
	Литература

	
	
	л
	лаб
	Содержание
	Часы
	
	min
	max
	

	1-2
	История производства. Классификация безалкогольных напитков.
	2
	
	
	

	Проверка конспекта, опрос
	0
	5
	

	
	Оценка качества воды по микробиологическим и физико-химическим свойствам.
	
	4
	
	
	
	
	
	

	3-4
	Сырье и вспомогательные материалы для производства напитков.
	2
	
	
	

	
	
	
	

	
	Правила приемки и экспертизы плодов и овощей.
	
	4
	
	
	
	
	
	

	5-6
	Вода питьевая. Минеральные воды. Классификация. Технология.
	2
	
	
	
	Проверка конспекта, опрос
	0
	5
	

	
	Правила приемки и экспертизы молока и молочных продуктов.
	
	4
	
	
	
	
	
	

	7-8
	Освежающие напитки.
	2
	
	
	
	Проверка конспекта, опрос
	0
	5
	

	
	Правила приемки и экспертизы пищевых и технологических добавок.
	
	4
	
	
	
	
	
	

	
	1я рубежная аттестация
	
	
	
	
	
	0
	25
	

	
	1я рубежная работа
	
	
	
	
	
	0
	25
	

	9-10
	Соки и нектары. Фруктовые соки и нектары.
	2
	
	
	
	
	
	
	

	
	Приготовление ферменти-рованных и неферменти-рованных фруктовых и ягодных соков.
	
	4
	
	
	
	
	
	

	11-12
	Соки и нектары. Овощные соки и нектары.
	2
	
	.
	
	Проверка конспекта, опрос
	0
	5
	

	
	Приготовление  ферменти-рованных и неферменти-рованных овощных соков.
	
	4
	
	
	
	
	
	

	13-14
	Йогурты и другие молочнокислые продукты.
	2
	
	
	
	
	
	
	

	
	Способы сквашивания молока и приготовление молочнокис-лых продуктов.
	
	
	
	
	
	
	
	

	15-16
	Квас и другие напитки брожения.
	2
	
	
	
	Проверка конспекта, опрос
	0
	5
	

	
	Приготовление квасного напитка и кваса из зернового и фруктово-ягодного сырья.
	
	4
	
	
	
	
	
	

	17-18
	Функциональные и спортивный напитки.
	2
	
	
	
	
	
	
	

	
	Приготовление функциональ-ного напитка из плодово-овощного сырья.
	
	4
	
	
	
	
	
	

	
	2я рубежная аттестация
	
	
	
	
	
	0
	25
	

	
	2я рубежная работа
	
	
	
	
	
	0
	25
	

	
	ИТОГО
	18
	36
	
	54
	
	0
	108
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7. Образовательные технологии
При реализации данной дисциплины используются следующие образовательные технологии: лекции, лекции-беседы, практические занятия, самостоятельная работа студентов. Используются интерактивные методы обучения: исследовательский метод обучения,  семинары.

	№/п.
	Тема
	Вид занятия
	Кол-во часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Методы стерилизации питательных сред и посуды.	
	Лаб
	4
	Анализ результатов лабораторных опытов
	исследовательский метод обучения

	2
	Приготовление питательных сред для культивирования микроорганизмов, их классификация.
	Лаб
	4
	Анализ результатов лабораторных опытов
	исследовательский метод обучения

	3
	Выделение чистых культур молочнокислых бактерий.
	Лаб
	4
	Анализ результатов лабораторных опытов
	исследовательский метод обучения

	
	Всего 
	
	12
	25 % от ауд. занятий



Общее количество часов, проводимых с применением активных и интерактивных образовательных технологий, составляет 12 часов, что составляет 25% от количества аудиторных часов, отведенных на изучение данной дисциплины.

7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы
Литература
а) основная литература
1.	Домарецкий В.А. Технология экстрактов, концентратов и напитков из растительного сырья. Учебное пособие. — М.: Форум, 2007. — 444 с.
2.	Колесникова И.А., Ненахова С.М. Ассортимент безалкогольных напитков. К.: Урожай, 1991. — 240 с.
3.	Лощинина Л.П., Садыгова М.К., Сураева А.В. Технология производства безалкогольных напитков и кваса. Метод. указания к лабораторно-практическим занятиям. — Саратов: СГАУ, 2009. — 56 с.
4.	Оганесянц Л.А., Панасюк А.Л., Гернет М.В. и др. Технология безалкогольных напитков. Учебник для вузов. — Оганесянц Л.А., Панасюк А.Л., Гернет М.В., Зайнуллин Р.А., Кунакова Р.В. Под ред. Л.А. Оганесянца. — СПб.: ГИОРД, 2012. — 344 с.
5.	Помозова В.А. Производство кваса и безалкогольных напитков. Учебное пособие. — СПб: ГИОРД, 2006. — 192 с.
6.	Радионова И.Е. Технология производства безалкогольных напитков и кваса. Учебное пособие. — СПб.: Университет ИТМО, 2015. — 105 с.
7.	Шуманн Г. Безалкогольные напитки: сырье, технологии, нормативы. СПб.: Профессия, 2004. — 278 с.
8.	Пакен, П. Функциональные напитки и напитки специального назначения / П. Пакен. - СПб. : Профессия, 2010. – 496 с.
9.	Технология продуктов спортивного питания. Учебное пособие. Е. Н. Харенко, С. Б. Юдина, Н. Н. Яричевская. Издательство: Лань (2018)
10.	Ольховатов, Родионова, Степовой: Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных напитков. Учебное пособие. Издательство: Лань, 2017 г.
11.	Экспертиза напитков. Качество и безопасность [Текст]: учеб.-справ, пособие / В. М. Позняковский, В. А. Помозова, Т. Ф. Киселева, Л. В. Пермякова; под общ. ред. В. М. Позняковского. — 7-е изд., испр. и доп. — Новосибирск: Сиб. унив. изд-во,
12.	2007. - 407 с.
13.	Тамим, А. Й. Йогурты и другие кисломолочные продукты [Текст] / А. Й. Тамим, Р. К. Робинсон ; пер. с англ. под науч. ред. Л. А. Забодаловой. - Санкт-Петербург : Профессия, 2003. – 661 с.
14.	Биотехнология. Принципы и применение: Пер. с англ./ Под. ред. И. Хиггинса, Д. Беста и Дж. Джонса, —М.: Мир 1988. — 480 с.
15.	Демуров М.Г. Кивенко С.Ф. и др. Технология молочных продуктов и технохимический контроль / М.: Пищепромиздат, 1980.
16.	Таубе П.Р., Баранова А.Г. Химия и микробиология воды / М.: Высшая школа, 1983.
17.	Помозова В.А. Производство кваса и безалкогольных напитков. Учебное пособие. - СПб: ГИОРД, 2006. - 192 с.
18.	Самсонова А.Н., Ушева В.Б. Фруктовые и овощные соки (Техника и технология) / Москва: Агропром, 1990 г. - 287 с.
19.	Шобингер У. Фруктовые и овощные соки: научные основы и технологии / пер. с нем. под общ. науч. ред. А. Ю. Колеснова, Н. Ф. Берестеня и А. В. Орещенко. - СПб: Профессия, 2004. - 640 с.

б) дополнительная литература
20.	Бирюков В.В. Основы промышленной биотехнологии. — М.: КолосС, 2004. — 296 с.
21.	Неверова, О. А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного происхождения [Текст]: Учебник / О. А. Неверова, Г. А. Гореликова, В. М. Позняковский. — Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 2007. — 415 с.
22.	Клунова С.М., Егорова Т.А., Живухина Е.А. Биотехнология: Учеб. – М.: Изд. центр «Академия», 2010. – 256 с. 
23.	Евстигнеева Т.Н., Забодалова Л.А., Брусенцев А.А. Основные принципы переработки сырья растительного, животного, микробиологического происхождения и рыбы: Учеб. пособие. – СПб.: СПбГУНиПТ, 2010. – 370 с.
24.	Рогов И.А., Антипова Л.В., Шуваева Г.П. Пищевая биотехнология: Кн. Основы пищевой биотехнологии. – М.: КолосС, 2004. – 440 с.
25.	Жарикова Г.Г. Микробиология продовольственных товаров, санитария и гигиена: Учебник для студентов ВУЗов.2-е изд.- М.: Академия.-2007.-304 с.
26.	Гусев М.В., Минеева Л.А. Микробиология: Учебник для биологических специальностей ВУЗов. 7-е издание -М.: Academia, 2007.-464 с.
27.	Бабьева И.П., Голубев В.И. Методы выделения и идентификации дрожжей / М.: Пищевая промышленность, 1979.
28.	Бурьян Н.И. Практическая микробиология виноделия / Симферополь: Таврида, 2003.
29.	Микробиология пива / Прист Ф.Дж., Кэмпбелл Й. – СПб.: Профессия, 2005.
30.	Пащенко Л.П. Интенсификация биотехнологических процессов в хлебопечении / Изд. Воронежского университета, 1991.
31.	Нетрусов А.И., Котова И.Б. Микробиология: Учебник для студентов ВУЗов. 2 изд. –М.: Academia, 2007.-352 с.
32.	Емцев В.Т., Мишустин Е.Н. Микробиология: Учебник для с/х ВУЗов. 5-е издание.- М.: Изд-во Дрофа, 2005.-445 с.
33.	Микробиологические основы ХАССП при производстве пищевых продуктов. Допущено УМО по образованию / Галыкин В.А., Заикина Н.А, Каруев В.В. –М.: Изд-во МГИМО, 2007. -288 с.
34.	Блэкберн К. Микробиологическая порча пищевых продуктов. –М.: Мир, 2008. -784 с.
35.	Прист Ф., Кэмбел И. Микробиология пива. 3-е изд. –СПб.: Профессия, 2005.-368 с.
36.	Богданов В.М., Баширова Р.С. и др. Техническая микробиология пищевых продуктов / Под ред. А.Я. Панкратова. М.: Пищевая промышленность, 1968.
37.	Бурьян Н.И., Тюрина Л.В. Микробиология виноделия / М.: Пищевая промышленность, 1979.
38.	Дебабов В.Г., Лившиц В.А. Современные методы создания промышленных штаммов микроорганизмов / М.: Высшая школа, 1988.
39.	Емцев В.Т., Емцев М.Т. Мир почвенных микробов / М.: Колос, 1988.
40.	Кожевин П.А. Микробные популяции в природе / Изд. МГУ, 1989.
41.	Мюллер Э., Лёффлер В. Микология / М.: Мир, 1995.
42.	Плевако Е.А., Бакушинская О.А. Микробиологический и химико-технологический контроль дрожжевого производства / М.: Пищевая промышленность, 1964..
43.	Периодические издания (журналы): «Микробиология», «Прикладная микробиология», «Хранение и переработка сельхозсырья», «Пиво и напитки», «Пищевая промышленность», «Масложировая промышленность», «Хлебопродукты» «Молочная промышленность», Маслоделие и сыроделие» и др.

в) Интернет-ресурсы
Обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам (библиотека СОГУ):
- библиотеке e-library,
- электронной библиотеке диссертаций РГБ,
- университетской библиотеке online.

8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины.

Тестовые задания к 1 рубежной аттестации.

Безалкогольные напитки подразделяют на виды: 
+жидкие и сухие; 
жидкие и полужидкие; 
прозрачные.

Жидкие напитки в свою очередь подразделяются на:
+прозрачные;
+замутненные;
витаминизированные;
изотонические.

Жидкие напитки по способу обработки подразделяют на: 
+непастеризованные; 
+пастеризованные;
+напитки с применением консервантов;
напитки на ароматизаторах.

К сахарозаменителям относятся:
+аспартам, ксилит, сорбит; 
ксилит, сахарин, тартразин;
сорбит, ксилит, индигокармин.
 
Минерализованные воды это…
+минеральные воды, обогащенные неорганическими (минеральными) солями; 
минеральные воды с добавлением ароматизаторов;
воды с добавлением неорганических солей. 

Искусственно минерализованные воды это…
воды с добавлением неорганических солей;
природные подземные воды;
+питьевые воды с добавлением неорганических солей; 

Минеральные ароматизированные воды это…
+минеральные воды с добавлением ароматизаторов;
минеральные воды, обогащенные минеральными  солями;
 воды с добавлением неорганических солей.

Газированная вода это…
+питьевая вода, насыщенная углекислотой, оптимальное содержание которой составляет около 0,4% массы; 
питьевая вода, насыщенная углекислотой, оптимальное содержание которой составляет 10-15 г/дм3;
питьевая вода, насыщенная углекислотой, оптимальное содержание которой составляет около 1,0 % массы.

Какими способами осуществляется газация ? 
+механическими; 
биологическими;
+химическими;
химико-биологическими.

К минеральным питьевым водам относят воды с минерализацией не менее:
+1 г/дм3 минеральных солей; 
3 г/дм3 минеральных солей;
6 г/дм3 минеральных солей.

Какой из  напитков готовится из кобыльего молока?
кефир;
+кумыс;
орчата.

Что представляет из себя популярный на Западе напиток «комбуча»?
белый квас;
+чайный гриб;
компот из сухофруктов.

В каком году был придуман чайный пакетик?
1867;
+1904; 
1953.

Черный и зеленый чай являются разными растениями?
да;
+нет. 

Процесс умягчения воды проводят с помощью: 
угольных колонок;
+ионообменных смол; 
кварцевых фильтров. 

Перечислите, основное сырье, используемое  производстве б/а напитков: 
+фруктовые соки, морсы, экстракты, ароматические вещества и концентраты, сахар, настои, эссенции; 
лимонная кислота, заменители сахара, настои, морсы, спиртованные соки, экстракты, ароматические вещества;  
 индигокармин, фруктовые соки, морсы, спиртованные соки, экстракты,  концентраты, настои, эссенции; 
фруктовые соки, морсы, хмель, экстракты,  концентраты, сахар, композиции, настои, эссенции; 
соки, морсы, экстракты, ароматические вещества и концентраты, сахар, композиции, настои, эссенции, индигокармин. 

Кислота, используемая для  приготовления шипучих напитков: 
лимонная;  
ортофосфорная; 
аскорбиновая; 
+вино–каменная;
уксусная. 

Температура хранения морсов на складе: 
не ниже 24 °С;
не выше 18 °С; 
+не выше 12 °С; 
не  ниже 10°С.

Экстракты – это… 
+концентраты соков, упаренных под вакуумом; 
концентрированные водно-спиртовые растворы эфирных масел; 
основные компоненты кваса и безалкогольных напитков;
концентрированные водно-спиртовые растворы душистых веществ.  

Для повышения стойкости напитков  добавляют в купажный сироп следующие консерванты: 
сорбиновую кислоту, бензоат натрия, уксусную кислоту;
+аскорбиновую кислоту, сорбиновую кислоту, бензоат натрия; 
лимонную кислоту, сорбиновую кислоту, бензоат натрия;
яблочную кислоту, лимонную кислоту, щавелевую кислоту.

Основная температура, при которой оценивают вкус и аромат безалкогольных  напитков при дегустации:
18 °С;
+12 °С; 
15 °С;
0 °С.

Содержание сахарозы (на сухое вещество) в сахаре песке составляет: 
+не менее 99,75 %;  
не менее 99,55 %; 
не менее 99,65 %;  
не менее 99,95 %; 

Показатели, качества безалкогольных напитков, которые оцениваются в процессе дегустации: 
+прозрачность, цвет, вкус, аромат, насыщенность диоксидом углерода; 
прозрачность, цвет, вкус, запах, насыщенность диоксидом углерода; 
прозрачность, цветность, вкус, запах, насыщенность диоксидом углерода;
прозрачность, пеностойкость, запах, насыщенность диоксидом углерода;
прозрачность, цвет, вкус, аромат, кислотность, щелочность. 

Бензоат натрия - это:
подсластитель;
фермент;
+консервант; 
стабилизатор.

Для приготовления газированных напитков используют:
+вода;
загуститель;
стабилизатор;
+консервант;
+подсластитель. 

Содержание сухих веществ в сахарном сиропе, %:
30-35;
40-45;
50-55;
+60-65;
70-75;

По ГОСТу щелочность воды питьевой, мг-экв/дм3:
не более 0,7;
+не более 1 
не более 1,2;
не более 6,0;
не менее 0,7;

Кислотность газированного напитка (см3 NаОН):
10,7±2;
+1,3-3,1±0,3; 
0,4±0,1;
3,5-4.
 
Определение общего числа микроорганизмов в продуктах:
+подсчет колоний;
+предварительный просмотр;
+отбор проб;
+инкубация посевов.

Химическая дезинфекция оборудования:
+промывка горячей водой
+обработка дезинфицирующим раствором
+пропаривание
+промывка теплой водой

При какой температуре(оС) хранят безалкогольные напитки:
0-5;
+0-20;
0-10;
20-25.

Тестовые задания к 2 рубежной аттестации.


Сок, полученный из доброкачественных спелых свежих или сохраненных свежими фруктов: 
+фруктовый,
микс,
овощной.

Фруктовый сок:
+несброженный, но способный к брожению, 
сброженный,
несброженный, не способный к брожению.

 Фруктовый сок:
+предназначен для непосредственного употребления в пищу, 
+для промышленной переработки. 

Фруктовый сок изготавливают:
+из одного вида фруктов,
из овощей,
из злаковых, 
+нескольких видов фруктов. 

Соки без мякоти получают главным образом: 
ультрафильтрации,
осаждением,
+путем прессования. 

Количество извлекаемого сока зависит от: 
+степени сокоотдачи сырья, 
температуры нагревания, 
температурой охлаждения,
кислотности.

Степень сокоотдачи сырья определяется:
+особенностями морфологического строения растительных тканей, 
+проницаемостью цитоплазматической мембраны клеток,
+технологией предварительной подготовки сырья,
кисолтностью,
температурой нагревания,
температурой охлаждения.

Для увеличения сокоотдачи сырье после мойки измельчают на частицы размером: 
+от 1 до 6 мм,
от 10 до 20 мм,
от 20 до 30 мм.

В зависимости от применяемой технологии соки и нектары подразделяют на:
+соки и нектары,
+соки и нектары осветленные,
+соки и нектары с мякотью.

Соки и нектары для питания детей раннего возраста изготавливают следующих видов:
+сок прямого отжима,
сок стерильный,
+нектары,
нектары замороженные.

Соки и нектары в зависимости от используемого сырья изготавливают следующих видов:
+фруктовые (из фруктов),
+овощные (из овощей);
+смешанные. 

Смешанные соки и нектары в зависимости от используемого сырья изготавливают: +фруктово-овощные, 
фруктово-злаковые,
злаково-овощные,
+овоще-фруктовые.

Без мякоти изготавливают только:
тыквенный сок, 
+свекольный сок,
томатный сок.

Осветленные соки отличаются:
+отсутствием мякоти,
низким содержанием мякоти,
+прозрачностью,
высокой кислотностью,
высоким содержанием сахара.

Полупрозрачные соки отличаются:
отсутствием мякоти,
низким содержанием мякоти,
прозрачностью,
+образованием осадка в процессе хранения,
высоким содержанием сахара.

Для осветления соков используют: 
+танин, 
+желатин, 
+бентонит,
активированный уголь. 

Натуральные ароматические вещества не добавляют в: 
+соки прямого отжима, 
соки горячего розлива,
сокосодержащие напитки, 
соки концентрированные.

Жидкий продукт, полученный смешиванием одного или нескольких видов фруктовых и/или овощных соков, и/или пюре (пасты) с питьевой водой называется: 
+нектар,
концентрат,
сок.

Нектар может быть изготовлен из:
+неосветленного сока или соков,
+осветленного сока или соков.

Фруктовый нектар должен содержать долю фруктового сока или пюре не менее:
+25%,
10%,
50%.
 
Сокосодержащий овощной напиток должен содержать долю овощного сока или пюре не менее:
10%,
+40%,
50%.

Сокосодержащий фруктовый напиток должен содержать долю фруктового сока или пюре не менее:
+10%,
25%,
50%.

Массовая доля этилового спирта фруктовых и овощных консервах не должна превышать: 
0,0%,
+0,2%,
0,5%,
1,0%.

Качество измельчения гомогенизированных консервов с мякотью должно соответствовать следующим требованиям:
количество частиц мякоти размером более 150 мкм не должно превышать 50%, в том числе размером свыше 300 мкм - не более 15% общего количества частиц,
количество частиц мякоти размером более 250 мкм не должно превышать 20%, в том числе размером свыше 500 мкм - не более 10% общего количества частиц,
+количество частиц мякоти размером более 150 мкм не должно превышать 30%, в том числе размером свыше 300 мкм - не более 7% общего количества частиц.

Массовая концентрация оксиметилфурфурола в консервах не должна превышать: 
20 мг/куб. дм.
+10 мг/куб. дм.
50 мг/куб. дм. 

Фруктовые соки содержат растворимые сухие вещества в количествах:
больше, чем в плода, из которых они изготовлены,
меньше, чем в плодам, из которых они изготовлены,
+близко к плодам, из которых они изготовлены.

В соках с добавками (с мякотью или без мякоти) концентрация сазара: 
+до 25%,
до 10%,
до 50%. 

В концентрированных соках содержание влаги по отношению к исходному сырью снижено: 
+не менее 50%,
не менее 10%,
не менее 30%.

Концентрированные соки получают: 
+увариванием натуральных соков,
центрифугированием натуральных соков,
высушиванием натуральных соков. 

Концентрированные соки содержат сухих веществ: 
до 10%,
до 100%,
+до 70%.

Ординарные соки получают: 
+из смеси разных помологических сортов одного и того же вида плодов или ягод,
из одного определенного помологического сорта плодов и ягод,
с добавлением других соков к основному.

Марочные соки вырабатывают:
из смеси разных помологических сортов одного и того же вида плодов или ягод,
+из одного определенного помологического сорта плодов и ягод,
с добавлением других соков к основному.

Купажированные соки производят:
из смеси разных помологических сортов одного и того же вида плодов или ягод,
из одного определенного помологического сорта плодов и ягод,
+с добавлением других соков к основному.

Соки с сахаром (или с добавлением сахарного сиропа) вырабатывают:
+из плодов и ягод с повышенной кислотностью, 
из недоброкачественного сырья,
из концентратов,
+из сырья с низкой сахаристостью (чаще всего недозрелого).

Купажированные натуральные соки получают путем добавления к основному соку сока из других видов плодов и ягод: 
+до 35%,
до 50%,
до 10%.

Цель купажирования соков:
+улучшение органолептических свойств, 
изменение цвета,
снижение кислотности,
+улучшение пищевой и биологической ценности соков.

Негазированные плодово-ягодные напитки, полученные купажированием сброженных и осветленных соков с водой, сахаром, кислотами, красителями и эссенцией, называются:
+морсы,
соки, 
нектары.

Оптимальная температура хранения для большинства соков колеблется:
+от 0 до 20°С,
от 10 до 30°С,
от 20 до 30°С. 

Овощные и овощефруктовые неосветленные соки могут быть подвергнуты:
спиртовому брожению,
яблочно-молочнокислому брожению,
+молочнокислому брожению.

На соки прямого отжима и восстановленные не подразделяются: 
+соки молочнокислого брожения,
нектары,
овощные соки.

В зависимости от способа консервирования соки изготавливают:
+стерилизованными,
охлажденными,
+пастеризованными,
упаренными.

Для стерилизации соков с сахаром:
+требуются более высокая температура и более продолжительное время,
требуются менее высокая температура и менее продолжительное время,
нет разницы. 

Дополнительным преимуществом спиртования сока является:
повышение кислотности,
+коагуляции пектиновых веществ,
снижение вязкости.

Рекомендуется спиртовать соки до:
5 – 10%,
+16 – 17 %, 
20 – 25%.

Для инверсии сахара ферментными препаратами используется:
α-амилаза,
инвертаза,
глюкоамилаза.

Для кислотного гидролиза сахарозы используют:
+соляную кислоту,
азотную кислоту,
+лимонную кислоту,
уксусную кислоту.

Квасные хлебцы используются при производстве кваса:
рациональным способом,
+настойным способом.

При производстве кваса используют:
+дрожжевое брожение,
уксуснокислое брожение,
лимоннокислое брожение, 
+молочнокислое брожение.

При производстве кваса предпочтительнее использовать молочнокислые бактерии:
гомоферментативные,
+гетероферментативные.

Содержание спирта в готовом квасе не должно превышать:
2,5 %,
+1,2%,
5,0%.



9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины (модуля)
Литература
а) основная литература
1.	Домарецкий В.А. Технология экстрактов, концентратов и напитков из растительного сырья. Учебное пособие. — М.: Форум, 2007. — 444 с.
2.	Колесникова И.А., Ненахова С.М. Ассортимент безалкогольных напитков. К.: Урожай, 1991. — 240 с.
3.	Лощинина Л.П., Садыгова М.К., Сураева А.В. Технология производства безалкогольных напитков и кваса. Метод. указания к лабораторно-практическим занятиям. — Саратов: СГАУ, 2009. — 56 с.
4.	Оганесянц Л.А., Панасюк А.Л., Гернет М.В. и др. Технология безалкогольных напитков. Учебник для вузов. — Оганесянц Л.А., Панасюк А.Л., Гернет М.В., Зайнуллин Р.А., Кунакова Р.В. Под ред. Л.А. Оганесянца. — СПб.: ГИОРД, 2012. — 344 с.
5.	Помозова В.А. Производство кваса и безалкогольных напитков. Учебное пособие. — СПб: ГИОРД, 2006. — 192 с.
6.	Радионова И.Е. Технология производства безалкогольных напитков и кваса. Учебное пособие. — СПб.: Университет ИТМО, 2015. — 105 с.
7.	Шуманн Г. Безалкогольные напитки: сырье, технологии, нормативы. СПб.: Профессия, 2004. — 278 с.
8.	Пакен, П. Функциональные напитки и напитки специального назначения / П. Пакен. - СПб. : Профессия, 2010. – 496 с.
9.	Технология продуктов спортивного питания. Учебное пособие. Е. Н. Харенко, С. Б. Юдина, Н. Н. Яричевская. Издательство: Лань (2018)
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14.	Биотехнология. Принципы и применение: Пер. с англ./ Под. ред. И. Хиггинса, Д. Беста и Дж. Джонса, —М.: Мир 1988. — 480 с.
15.	Демуров М.Г. Кивенко С.Ф. и др. Технология молочных продуктов и технохимический контроль / М.: Пищепромиздат, 1980.
16.	Таубе П.Р., Баранова А.Г. Химия и микробиология воды / М.: Высшая школа, 1983.
17.	Помозова В.А. Производство кваса и безалкогольных напитков. Учебное пособие. - СПб: ГИОРД, 2006. - 192 с.
18.	Самсонова А.Н., Ушева В.Б. Фруктовые и овощные соки (Техника и технология) / Москва: Агропром, 1990 г. - 287 с.
19.	Шобингер У. Фруктовые и овощные соки: научные основы и технологии / пер. с нем. под общ. науч. ред. А. Ю. Колеснова, Н. Ф. Берестеня и А. В. Орещенко. - СПб: Профессия, 2004. - 640 с.

б) дополнительная литература
20.	Бирюков В.В. Основы промышленной биотехнологии. — М.: КолосС, 2004. — 296 с.
21.	Неверова, О. А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного происхождения [Текст]: Учебник / О. А. Неверова, Г. А. Гореликова, В. М. Позняковский. — Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 2007. — 415 с.
22.	Клунова С.М., Егорова Т.А., Живухина Е.А. Биотехнология: Учеб. – М.: Изд. центр «Академия», 2010. – 256 с. 
23.	Евстигнеева Т.Н., Забодалова Л.А., Брусенцев А.А. Основные принципы переработки сырья растительного, животного, микробиологического происхождения и рыбы: Учеб. пособие. – СПб.: СПбГУНиПТ, 2010. – 370 с.
24.	Рогов И.А., Антипова Л.В., Шуваева Г.П. Пищевая биотехнология: Кн. Основы пищевой биотехнологии. – М.: КолосС, 2004. – 440 с.
25.	Жарикова Г.Г. Микробиология продовольственных товаров, санитария и гигиена: Учебник для студентов ВУЗов.2-е изд.- М.: Академия.-2007.-304 с.
26.	Гусев М.В., Минеева Л.А. Микробиология: Учебник для биологических специальностей ВУЗов. 7-е издание -М.: Academia, 2007.-464 с.
27.	Бабьева И.П., Голубев В.И. Методы выделения и идентификации дрожжей / М.: Пищевая промышленность, 1979.
28.	Бурьян Н.И. Практическая микробиология виноделия / Симферополь: Таврида, 2003.
29.	Микробиология пива / Прист Ф.Дж., Кэмпбелл Й. – СПб.: Профессия, 2005.
30.	Пащенко Л.П. Интенсификация биотехнологических процессов в хлебопечении / Изд. Воронежского университета, 1991.
31.	Нетрусов А.И., Котова И.Б. Микробиология: Учебник для студентов ВУЗов. 2 изд. –М.: Academia, 2007.-352 с.
32.	Емцев В.Т., Мишустин Е.Н. Микробиология: Учебник для с/х ВУЗов. 5-е издание.- М.: Изд-во Дрофа, 2005.-445 с.
33.	Микробиологические основы ХАССП при производстве пищевых продуктов. Допущено УМО по образованию / Галыкин В.А., Заикина Н.А, Каруев В.В. –М.: Изд-во МГИМО, 2007. -288 с.
34.	Блэкберн К. Микробиологическая порча пищевых продуктов. –М.: Мир, 2008. -784 с.
35.	Прист Ф., Кэмбел И. Микробиология пива. 3-е изд. –СПб.: Профессия, 2005.-368 с.
36.	Богданов В.М., Баширова Р.С. и др. Техническая микробиология пищевых продуктов / Под ред. А.Я. Панкратова. М.: Пищевая промышленность, 1968.
37.	Бурьян Н.И., Тюрина Л.В. Микробиология виноделия / М.: Пищевая промышленность, 1979.
38.	Дебабов В.Г., Лившиц В.А. Современные методы создания промышленных штаммов микроорганизмов / М.: Высшая школа, 1988.
39.	Емцев В.Т., Емцев М.Т. Мир почвенных микробов / М.: Колос, 1988.
40.	Кожевин П.А. Микробные популяции в природе / Изд. МГУ, 1989.
41.	Мюллер Э., Лёффлер В. Микология / М.: Мир, 1995.
42.	Плевако Е.А., Бакушинская О.А. Микробиологический и химико-технологический контроль дрожжевого производства / М.: Пищевая промышленность, 1964..
43.	Периодические издания (журналы): «Микробиология», «Прикладная микробиология», «Хранение и переработка сельхозсырья», «Пиво и напитки», «Пищевая промышленность», «Масложировая промышленность», «Хлебопродукты» «Молочная промышленность», Маслоделие и сыроделие» и др.

в) Интернет-ресурсы
Обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам (библиотека СОГУ):
- библиотеке e-library,
- электронной библиотеке диссертаций РГБ,
- университетской библиотеке online.

10. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля)

Для проведения лекционных и практических занятий по дисциплине «Пищевая микробиология» имеются специально-оборудованные аудитории. Для самостоятельной работы студентов предусмотрен компьютерный класс, доступ к сети Интернет, электронная база данных библиотеки СОГУ.

Перечень программного обеспечения и технических средств обучения:
	Перечень наименований
	Количество

	Автоклав
	1

	Термостат
	1

	Сушильный шкаф
	1

	Чашки Петри
	40

	Микроскоп МикМед-5
	1

	Центрифуга 
	1

	Таблицы 
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