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1.1 Структура и общая трудоемкость дисциплины:
Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы (108 часов).
	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	2
	-

	Семестр
	3
	-

	Лекции
	36
	-

	Практические занятия
	36
	-

	Лабораторные занятия
	-
	-

	Консультации
	-
	-

	Итого аудиторных занятий
	72
	-

	Самостоятельная работа
	36
	-

	Курсовая работа
	-
	-

	Форма контроля

	Экзамен
	-
	-

	Зачет
	+
	-

	Общее количество часов
	108
	-


1.2 Цель освоения дисциплины «Растительное сырье в технологии бродильных производств» является формирование компетенций, направленных на получение фундаментальных знаний о процессах, происходящих на всех технологических этапах промышленного приготовления пищевых продуктов.

Задачи курса:

· систематизировано ознакомить с процессами, происходящими в продуктах на различных технологических этапах, в результате которых они приобретают характерные качественные показатели и органолептические свойства;

· изучить физико-химические основы получения структурированных пищевых продуктов, а также изменения основных веществ в процессе их приготовления;

· рассмотреть современные принципы совершенствования технологий производства продуктов питания.

1.3    Место дисциплины в структуре ООП бакалавриата

Б1.В.ДВ.17.2. Блок 1. Вариативная часть. Дисциплина по выбору.

Изучения данной дисциплины излагается на базе знаний, приобретенных студентами при изучении таких дисциплин, как неорганическая и органическая химии, биологии клетки с основами биотехнологии, методов исследования свойств сырья и готовой продукции и др.

1.4 Требования к результатам освоения дисциплины
Выпускник должен обладать следующими профессиональными компетенциями в производственно-технологической, экспериментально-исследовательской, организационно - управленческой и расчетно-проектной деятельностях:
- способностью определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства (ПК-1);

- 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).
В результате изучения дисциплины студент должен:
знать:

· основные виды растительного сырья;
· анатомическое строение продуктов растеньеводства, а также их химический состав;

· принципы хранения растительного сырья;
· физиологические процессы, проходящие в продуктах растеньеводства при хранении;
· вредителей растительного сырья и методы борьбы с ними.
уметь:

-
применять знания научных основ при теоретическом и экспериментальном исследовании в области разработки и совершенствования технологии производства и хранения продукции растеньеводства.

владеть навыками:

· эффективного решения проблем, с которыми сталкиваются перерабатывающие отрасли АПК;

· эффективного использования растительного сырья;
· анализа проблемных технологических операций при хранении и переработке продуктов растеньеводства.
· 1.5 Содержание и учебно-методическая карта дисциплины

	№

недели
	Наименование тем (вопросов), изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа студента
	Форма
	Количество баллов
	Литература

	
	
	Л
	Лаб
	Содержание
	Часы
	контроля
	min
	max
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	
	Текущая работа студентов
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Общие теоретические вопросы переработки растительного сырья.

Цели задачи дисциплины.

Понятие качества растительного сырья.

Виды потерь растениеводческой продукции и борьба с ними.
	2
	-
	
	-
	Текущий опрос
	
	
	[1]; [5]

	2
	Факторы, влияющие на качество и сохранность растительного сырья.

Факторы, влияющие на качество продукции растениеводства при хранении.

Факторы, влияющие на сохранность продукции растениеводства при хранении.
	2
	8
	
	2
	Вопросы в рубежной контрольной работе
	
	
	[2]; [14]; [15]

	3
	Научные принципы хранения и консервирования растениеводческой продукции. Биоз. Анабиоз. Ценоанабиоз. Абиоз.
	2
	-
	
	4
	Вопросы в рубежной контрольной работе
	
	
	[8]; [10]

	4, 5
	Характеристика зерна как объектов хранения. Анатомическая характеристика зерновых культур.

Классификация по химическому составу. Характеристика углеводов, белков, жиров (липидов) зерна. Классификация показателей качества зерна.
	4
	-
	
	4
	Вопросы в рубежной контрольной работе
	
	
	[7]; [8]; [15]

	6
	Физические свойства зерновой массы.

Сыпучесть. Скважистость. Сорбционные свойства. Теплофизические свойства
	2
	-
	
	2
	Текущий опрос
	
	
	[14]; [15]


	1
	2
	3
	4
	5
	
	7
	
	9
	10

	7
	Физиологические процессы, происходящие в зерновой массе при хранении.

Дыхание. Факторы, влияющие на интенсивность дыхания.

Самосогревание. Прорастание.

Послеуборочное дозревание.
	2
	
	
	2
	Вопросы в

рубежной контрольной работе
	
	
	[1]; 14]; [15]

	8, 9
	Мероприятия, повышающие устойчивость зерновых масс при хранении.

Очистка зерновых масс.

Принципы сепарирования зерновой смеси.

Сушка зерна. Режимы сушки.

Активное вентилирование.
	4
	8
	-
	-
	Вопросы в рубежной контрольной работе
	
	
	[1]; 14]; [15]

	9
	1-я рубежная письменная контрольная работа
	
	
	
	
	
	0
	30
	

	
	Текущая работа студентов
	
	
	
	
	
	0
	25
	

	10
	Характеристика микрофлоры зерновых масс. Сапрофитные микроорганизмы.

Паротрофные микроорганизмы.

Снижение товарных качеств зерна.
	2
	8
	
	6
	Вопросы в рубежной контрольной работе
	
	
	[1]; [7]; [8]

	11
	Самосогревание зерновых масс.

Сущность явления самосогревания.

Стадии самосогревания. Виды самосогревания. Факторы, способствующие возникновению самосогревания зерновой массы и меры по их предупреждению.
	2
	
	-
	
	Вопросы в рубежной контрольной работе
	
	
	[1]; 14]; [15]

	12
	Борьба с вредителями зерна и наблюдение за зерновыми массами при хранении.

Вредители зерна. Меры борьбы с вредителями. Наблюдение за зерновыми массами при хранении.
	2
	
	
	2
	Вопросы в рубежной контрольной работе
	
	
	[2]; [15]


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	13
	Характеристика картофеля и плодоовощного сырья.

Особенности химического состава картофеля, овощей и плодов. Характеристика показателей качества овощей и плодов.

Лежкость картофеля, овощей и плодов.
	2
	
	
	
	Вопросы в рубежной контрольной работе
	
	
	[7]; [9]; [12]

	14
	Физиологические процессы, происходящие в картофеле, овощах и плодах при хранении
	2
	8
	
	2
	Вопросы в рубежной контрольной работе
	
	
	[7]; [9]; [12]

	15, 16
	Хмель. Значение хмеля в пивоваренной промышленности. Систематика, морфология и биология хмеля. Химический состав шишек хмеля.
Защита хмеля от болезней, вредителей и сорной растительности. Уборка и переработка шишек хмеля
	4
	
	
	2
	Вопросы в рубежной контрольной

работе
	
	
	[3]; [4]; [6]; [11]

	17, 18
	Виноград как сырье винодельческой промышленности. Химический состав винограда. Дрожжи и плесневые грибы.

Технология производства виноградных вин.
	
	-
	-
	-
	Вопросы в рубежной контрольной работе
	0
	
	[1]; [5]; [14]

	
	2-я рубежная письменная контрольная работа
	
	
	
	
	
	0
	30
	

	
	Зачет (36 часов)
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Итого
	36
	36
	
	36
	
	0
	100
	


1.6 Образовательные технологии

Лекции, практические занятия проводятся с визуализированным представлением информации с помощью мультимедийных устройств.

Используются интерактивные методы обучения: творческие задания, исследовательский метод обучения, игровое проектирование.

Подготовка к текущему и промежуточному контролю знаний осуществляется с проведением тренинговых форм обучения.
	№/пп
	Тема
	Вид занятия
	Количество часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Введение в предмет
	Пр.
	2
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Задание-исследование

	1
	Семинар «Научные основы хранения растительного сырья»
	Пр.
	6
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Задание-исследование

	2
	Семинар «Морфология и систематика зерна»
	Пр.
	2
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Задание-исследование

	3
	Семинар «Химический состав зерна»
	Пр.
	2
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Задание-исследование

	4
	Семинар «Физические свойства зерновой массы»
	
	2
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Игровое проектирование

	5
	Доклад «Микрофлора зерновой массы»
	
	2
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Игровое проектирование

	6
	Научная игра “Alias”
	Пр.
	2
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Задание-исследование

	7
	Семинар «Научные основы хранения сырья»
	
	2
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Игровое проектирование

	8
	Семинар «Овощи как объекты хранения»
	Пр.
	2
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Задание-исследование

	9
	Семинар «Морфология и систематика хмеля»
	Пр.
	2
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Игровое проектирование

	10
	Семинар «Уборка, переработка и хранение хмеля»
	Пр.
	2
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Игровое проектирование

	11
	Презентация «Виноград и виноделие»
	Пр.
	4
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Игровое проектирование

	12
	Подготовка к рейтингам
	Пр.
	4
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Игровое проектирование

	13
	Защита работ
	Пр.
	2
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Игровое проектирование

	
	Итого:
	
	36
	
	


1.7 Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы.
Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины.

Перечень вопросов по дисциплине «Растительное сырье в технологии бродильных производств»

1. Переработка растительного сырья.
2. Качество растительного сырья.
3. Виды потерь растениеводческой продукции и борьба с ними.
4. Факторы, влияющие на качество и сохранность растительного сырья.
5. Факторы, влияющие на качество продукции растениеводства при хранении.
6. Факторы, влияющие на сохранность продукции растениеводства при хранении.
7. Биоз и его виды.
8. Анабиоз и его виды.
9. Ценоанабиоз и его виды.
10. Абиоз и его виды.
11. Анатомическая характеристика зерна.
12. Классификация зерна по химическому составу.
13. Характеристика углеводов, белков, жиров (липидов) зерна.
14. Классификация показателей качества зерна.
15. Физические свойства зерновой массы (сыпучесть, скважистость, сорбционные и теплофизические свойства).
16. Физиологические процессы, происходящие в зерновой массе при хранении.
17. Дыхание зерна. Факторы, влияющие на интенсивность дыхания.
18. Самосогревание зерновых масс.
19. Прорастание и послеуборочное дозревание.
20. Мероприятия, повышающие устойчивость зерновых масс при хранении.
21. Очистка зерновых масс. Принципы сепарирования зерновой смеси.
22. Сушка зерна. Режимы сушки.
23. Активное вентилирование.
24. Характеристика микрофлоры зерновых масс. 
25. Классификация микрофлоры зерновых масс по Я.Я.Трисвятскому.
26. Снижение товарных качеств зерна.
27. Сущность явления самосогревания зерновых масс.
28. Стадии и виды самосогревания.
29. Факторы, способствующие возникновению самосогревания зерновой массы и меры по их предупреждению.
30. Вредители зерна. Меры борьбы с вредителями.
31. Наблюдение за зерновыми массами при хранении.
32. Характеристика картофеля и плодоовощного сырья.
33. Особенности химического состава картофеля, овощей и плодов.
34. Характеристика показателей качества овощей и плодов.
35. Лежкость картофеля, овощей и плодов и ее физиологическая основа.
36. Физиологические процессы, происходящие в картофеле, овощах и плодах при хранении.

37. Систематика, морфология и биология хмеля.
38. Химический состав шишек хмеля.
39. Защита хмеля от болезней, вредителей и сорной растительности.
40. Уборка и переработка шишек хмеля.
41. Виноград как сырье винодельческой промышленности.
42. Химический состав винограда.
43. Дрожжи и плесневые грибы винограда.
44. Технология производства виноградных вин.
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13. Скрипников Ю. Г. «Производство вин»: Учебное пособие/Мичуринск: изд-во МичГАУ, 2007.

14. Технология переработки растениеводческой продукции / Н. М. Личко [и др.]. – М.: КолосС, 2008.

15. Трисвятский, Л. А. Хранение и технология сельскохозяйственных продуктов: учебник для вузов / Л. А. Трисвятский, Б. В. Лесик, В. Н. Курдина. – 4-е изд. – М.: Агропромиздат, 1991.

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;
· электронной картотеке авторефератов диссертаций и диссертаций.

1.8 Материально-техническое оснащение дисциплины:

Компьютерный класс, доступ к сети Интернет (во время самостоятельной работы), оргтехника, электронная база данных библиотеки СОГУ, лекционные аудитории, лаборатория хлебопекарного производства, лаборатория пищевой биотехнологии; кабинет, оснащенный интерактивной доской, проектором.







