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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	ОП 14. Нетрадиционное виноделие  

	наименование дисциплины


1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы  ГБПОУ РО «Пухляковский  агропромышленный   техникум» в соответствии с ФГОС по специальности    
	19.02.05
	    Технология бродильных производств и виноделие

	код


	                                         наименование специальности/профессии


Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по специальности: 19.02.05   Технология бродильных производств и виноделие. Опыт работы не требуется.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
Учебная  дисциплина ОП 14. Нетрадиционное виноделие  введена за счет часов, отведенных на вариативную часть учебных циклов ППССЗ, и входит в профессиональный учебный цикл (общепрофессиональная дисциплина).
Программа обучения рассчитана на определенный уровень подготовки студентов:

· базовые знания в области виноделия;
· базовые знания в области спиртового и ликероводочного производства;

· владение органолептической оценкой вин и напитков;

· владение техникой расчета основных и вспомогательных материалов для виноделия.

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
Часы (150 часов максимальной и 100 часов обязательной учебной нагрузки) вариативной части направлены на увеличение объема  осваиваемого учебного материала по всем разделам дисциплины с целью более глубокого изучения старинных нетрадиционных технологий.

 Программа вариативной части ориентирована на достижение следующих целей:

· сформировать у студентов возрастающую роль творческого подхода специалистов к будущей профессии, 
· научить способности анализировать и развивать профессиональную деятельность;

· систематизировать приобретение  теоретических знаний в области технологии приготовления напитков по старинным и современным рецептам, 
·  дать навыки практической работы с применением авторских способностей по приготовлению напитков в соответствии с санитарно-экологическими нормами и требованиями на безопасность и безвредность для здоровья человека.
Курс «Нетрадиционное виноделие»  включает в себя элементы технологии виноделия, спиртопроизводства, технологического оборудования, химии, ампелографии в сочетании с нетрадиционными методами приготовления напитков.
Содержание рабочей программы ориентируется на:

· ознакомление с предметом, задачами нетрадиционных методов приготовления домашних плодово-ягодных и виноградных вин, шампанского, русских традиционных напитков, крепких алкогольных;
·  знание методик проведения продуктовых расчетов; 
· осуществление контроля за качеством используемого сырья; 
· развитие навыков культуры подачи напитков: вкусовое соответствие – как основной показатель для выбора напитка к блюду; 
· формирование дизайновких способностей: посуда, температура, оформление.
В ходе изучения дисциплины студент должен посещать лекции, выполнять  практические работы, участвовать в дискуссионных занятиях, решать ситуационные задачи и тестовые задания, а также выполнять самостоятельные задания по предложенным темам.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
- различать плодово-ягодные, виноградные, ароматизированные, сухие, десертные, медовые, игристые вина по результатам дегустации;








- проводить процессы обработки мезги, сбраживания сусла, осветления, стабилизации и хранении вина;








- рассчитывать необходимое количество компонентов для приготовления смешанных напитков;

- приготовить в домашних условиях различные напитки;

- проводить процессы отгонки, очистки домашнего спирта и водки;

- правильно оценить качество приготовленных вин и напитков;

- осуществлять выбор рюмок и бокалов, температуру напитка, блюдо для напитка;

- украшать напитки и сервировать стол.
 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
- основы плодоводства и виноградарства; классификацию сырья;








- классификацию домашних плодово-ягодных и виноградных вин, свойства вина;








- особенности подготовки сырья и технологию получения сусла;

- технологию приготовления домашних вин;

- болезни вина, профилактику и способы лечения вина;

- различные способы приготовления домашнего шампанского;

- технологию приготовления ароматизированных вин: вермутов, медовых вин;

- особенности приготовления традиционно-русских напитков: кваса, пива;

- способы приготовления смешанных напитков: наливок, крюшонов, флипов, коктейлей, пуншей, ликеров и т.д.;

- технику приготовления домашнего спирта, водок, ратафий, коньяка;

- вкусовое соответствие – как основной показатель для выбора напитка к данному блюду.
  1.4.  Количество часов, выделенное на освоение программы дисциплины

для студентов очной формы обучения специальности 19.02.05:

	максимальной учебной нагрузки обучающегося 
	150
	часа, в том числе:

	
	
	

	обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося
	100
	часов;

	
	
	

	самостоятельной работы обучающегося (вкл. консультации)
	50
	часов.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы по очной форме обучения:    
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	150

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	100

	в том числе:
	

	практические занятия
	50

	лабораторные работы
	 

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	50

	Работа с учебной  литературой

Составление опорного конспекта

Подготовка рефератов, докладов, тестовых заданий Выполнение индивидуальных заданий

Подготовка материала презентационного характера  
	10
18
11
8

3

	Консультации (всего)
	-

	 Итоговая аттестация  в форме            дифференцированного зачета
 


2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины
	ОП 13. Нетрадиционное виноделие  

	наименование дисциплины

	


	Наименование

разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень

освоения

	
	
	
	

	1
	2
	3
	4

	Введение

	Содержание учебного материала:

Предмет и задачи дисциплины. Исторический обзор развития домашнего виноделия. Полезные советы. 
	2
	1

	Раздел 1
	Домашние плодово-ягодные вина


	25
	2



	Тема 1.1
Сырьё. 

Первичная переработка.

	Содержание учебного материала:

 Классификация плодово-ягодного сырья. Химический состав плодово-ягодного сырья. Оборудование, инвентарь и тара для домашнего виноделия.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающегося: 

· составление опорного конспекта: Л-2, с.7-15.  
	2

	

	Тема 1.2 

Классификация и технология плодово-ягодных
вин. 
	Содержание учебного материала:

 Классификация плодово-ягодных вин. Приготовление домашней закваски. Технология десертных плодово-ягодных вин. Технология полусладких плодово-ягодных вин. Технология сухих плодово-ягодных вин.
	2
	    2

	
	Практическое занятие  № 1:

 Приготовление десертных плодово-ягодных вин.
	2
	

	
	Практическое занятие  № 2:

 Приготовление полусладких плодово-ягодных вин.
	2
	

	
	Практическое занятие  № 3:

 Приготовление сухих плодово-ягодных вин.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающегося:  
· работа с учебной литературой: Л-2, с.16-17;
	2


	

	Тема 1.3
Представители плодово-ягодных вин. 
	Содержание учебного материала:

 Яблочное вино. Вино из груш. Вино из вишни. Малиновое вино. Абрикосовое вино. Вино из сливы. Рецепты вин из различных ягод.
	2


	    3

	
	Самостоятельная работа обучающегося:  

· подготовка рефератов на тему: «Представители плодово-ягодных вин».
	9 
	

	Раздел 2
	Виноградные вина, приготовленные в домашних условиях.
	13
	

	   Тема 2.1
Классификация виноградных домашних вин.
	Содержание учебного материала:

Классификация виноградных домашних вин. Качественное сырье – успех виноделия. Кондиции сухих, крепких и десертных вин.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
· работа с учебной литературой: Л-2, с.62-65;

	1
	2

	Тема 2.2
Технология виноградных домашних вин.

	Содержание учебного материала:
Требования к сырью. Способы обработки мезги в домашних условиях. Осветление, сбраживание сусла. Способы стабилизации и хранения домашних вин.
	2
	    2

	
	Практические занятия № 4

Приготовление  красного сухого виноградного вина.
	2
	

	
	Практические занятия № 5

Домашнее крепкое виноградное вино – способ приготовления.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
· составление опорного конспекта: Л-2, с.62-65;
· выполнение индивидуальных заданий
	2
2
	

	Раздел 3.
	Домашнее виноградное шампанское.
	10
	

	Тема 3.1
Различные способы

приготовления

шампанского в домашних 

условиях.
	Содержание учебного материала:

Приготовление шампанского старым казачьим способом. Шампанское из купажных виноматериалов. Способ приготовления тиражной смеси с добавлением сахарного сиропа.
	2
	2

	
	Практические занятия № 6

Приготовление домашнего шампанского из бродящего сусла.
	2
	

	
	Практические занятия № 7

Приготовление домашнего шампанского из сухого вина купажным способом.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 

· составление опорного конспекта: Л-1, с.214-223; Л-2, с.57-61

	4
	

	Раздел 4.
	Ароматизированные купажные вина.
	14
	

	Тема 4.1
Вермуты.

Приготовление душистой

настойки.
	Содержание учебного материала:

Сбор и подготовка сырья для вермута. Приготовление настоя трав.  Способы приготовления вермутов. Представители.

	2
	3

	
	Практические занятия № 8

Приготовление настоя ингредиентов из трав для вермута.
	2
	

	
	Практические занятия № 9

Приготовление купажа белого и красного вермута.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
· работа с учебной литературой: Л-1, с.168-169;

	2
	

	Тема 4.2
Медовые вина, их характеристика и технология.
	Содержание учебного материала:

Лечебные свойства меда. Особенности приготовления медовухи.
	2
	3

	
	Практические занятия № 10

Приготовление медового вина.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
· составление опорного конспекта Л-2, с.66-77

	2
	

	Раздел 5.
	Русские традиционные напитки.


	14
	

	Тема 5.1
Пиво, способы приготовления домашнего

пива.
	Содержание учебного материала:

 Различное сырье для приготовления пива. Приготовление солодового молока.

Рецепты домашнего кваса.


	2
	2

	
	Практическое занятие № 11: 

 Приготовление кваса в домашних условиях.
	2
	

	
	Практическое занятие № 12: 

 Дегустация домашних вин и напитков.
	2
	

	
	Самостоятельная  работа обучающихся:   

· работа с учебной литературой: Л-1, с.240-242; с.343-359;
· выполнение индивидуальных заданий
	2
6
	

	Раздел 6.
	Смешанные напитки.


	37
	

	Тема 6.1
Наливки.

История. Классификация.
	Содержание учебного материала:

 История наливок. Классификация наливок. Технология скороспелой, быстрой и обычной наливок. Народные рецепты наливок.

	2
	2

	
	Практическое занятие № 13: 

 Приготовление домашней наливки.
	2
	

	
	Самостоятельная  работа обучающихся:   

· составление опорного конспекта: Л-1, с.123-130; Л-2, с.174-184
	1
	

	Тема 6.2
Настойки.

Сырье,

способы

приготовления

	Содержание учебного материала:
Способы приготовления настоек. Виды настоек. Сырье для целебных настоек, подготовка его к переработке. Классификация настоек по их лечебным свойствам.
	2
	    2

	
	Практическое занятие № 14: 

 Приготовление различных настоек.
	2
	

	
	Практическое занятие № 15: 

 Приготовление домашней шиповки.
	2
	

	
	Самостоятельная  работа обучающихся:   

· составление опорного конспекта: Л-1, с.123-130; Л-2, с.174-184
	1
	

	Тема 6.3
Особенности приготовления ликеров. 

Кремы.

	Содержание учебного материала:
Два способа приготовления ликеров. Старинные и современные рецепты изготовления ликеров. Кремы. Рецепты представителей.
	2
	

	
	Практическое занятие № 16: 

 Приготовление ликеров в домашних условиях.
	2
	

	
	Самостоятельная  работа обучающихся:   

· составление опорного конспекта: Л-1, с.133-139; Л-2, с.186-191
	1
	

	Тема 6.4
Горячие 

алкогольные

 напитки.

	Содержание учебного материала:
Пунш, общая технология, представители. Глинтвейны, характеристика напитка, представители. Напиток – грог, представители.
	2
	

	
	Практическое занятие № 17: 

 Приготовление горячих напитков.
	2
	

	
	Самостоятельная  работа обучающихся:   

· работа с учебной литературой: Л-1, с.263-274

	1
	

	Тема 6.5
Охлажденные изысканные напитки.

	Содержание учебного материала:
Характеристика и техника приготовления крюшона, представители. Физ - охлажденный напиток, представители.
	2
	

	
	Практическое занятие № 18: 

 Приготовление охлажденных напитков: крюшонов и физов.
	2
	

	
	Самостоятельная  работа обучающихся:   
· работа с учебной литературой: Л-1, с.2474-279

	1
	

	Тема 6.6
Питательные крепкие 

напитки.

	Содержание учебного материала:
Флип – питательный дамский напиток. Разновидности и техника приготовления  флипов. Представители. 
	2
	

	
	Практическое занятие № 19.

 Техника приготовления флипов.
	2
	

	
	Самостоятельная  работа обучающихся:   

· составление опорного конспекта: Л-1, с.279-282
	1
	

	Тема 6.7
Коктейли.

 Аустеры.
	Содержание учебного материала:
Составные части коктейлей. Приготовление различных сиропов. Ликероводочные изделия коктейли на основе этих изделий, коньяка и вин. Слоистые коктейли.
	2
	

	
	Практическое занятие № 20.

 Приготовление различных коктейлей.
	4
	

	
	Самостоятельная  работа обучающихся:   

· работа с учебной литературой: Л-1, с.244-263; Л-2, с. 192-193

	1
	

	Раздел 7.
	Крепкие домашние алкогольные  напитки.
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	Тема 7.1
Домашний спирт.
	Содержание учебного материала:
Домашний спирт – характеристика. Приготовление бражки, аппараты для отгонки, способы очистки.
	2
	

	
	Практическое занятие № 21. 

 Приготовление домашнего спирта из зерна.
	2
	

	
	Самостоятельная  работа обучающихся:   

· составление опорного конспекта: Л-1, с.33-35; Л-2, с. 141-148
	1
	

	Тема 7.2
Домашний спирт из плодово-ягодного сырья.
	Содержание учебного материала:
Домашний спирт из плодов и ягод. Приготовление бражки. Различные рецепты приготовления.
	2
	

	
	Практическое занятие № 22. 

 Домашний спирт из плодово-ягодного сырья.
	2
	

	
	Самостоятельная  работа обучающихся:   

составление опорного конспекта:  Л-2, с. 141-148
	1
	

	Тема 7.3
Технология домашней 

водки.
	Содержание учебного материала:
Домашний спирт из плодов и ягод. Приготовление бражки. Различные рецепты приготовления.
	2
	

	
	Практическое занятие № 23. 

 Приготовление различных домашних водок.
	2
	

	
	Самостоятельная  работа обучающихся:   

составление опорного конспекта: Л-1, с.56-112
	1
	

	Тема 7.4
Ратафия (сладкая водка). Коньяки.
	Содержание учебного материала:
Домашний спирт из плодов и ягод. Приготовление бражки. Различные рецепты приготовления.
	2
	

	
	Практическое занятие № 24. 

 Приготовление различных ратафий.
	2
	

	
	Самостоятельная  работа обучающихся:   

· составление опорного конспекта: Л-1, с.113-116; Л-2, с. 141-148
	1
	

	Раздел 8
	Культура подачи напитков.


	10
	

	Тема 8.1
Культура подачи напитков.
	Содержание учебного материала:
Сервировка стола. Выбор бокала, температуры, блюда. Оформление напитка: этикетка, контр – этикетка, кольеретка.
	9
	

	
	Практическое занятие № 25. 

 Умелые виноделы
	2
	

	
	Самостоятельная  работа обучающихся:   

· подготовка докладов, рефератов по темам, презентаций; авторские творческие рецепты, их реклама в виде мини-плакатов.
	2
	

	Дифференцированный зачет
	5
	

	Консультации (всего)
	-
	

	                                                                                                                     Всего:
	 150
	


3. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, исследований.
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Студенты умеют:
	

	 - различать плодово-ягодные, виноградные, ароматизированные, сухие, десертные, медовые, игристые вина по результатам дегустации;
	· педагогическое наблюдение;

· устный опрос;

· Выполнение индивидуальных заданий

	- проводить процессы обработки мезги, сбраживания сусла, осветления, стабилизации и хранении вина;

	· выполнение и защита практических работ №1-11;

· тестовые задания;

	- рассчитывать необходимое количество компонентов для приготовления смешанных напитков;
	· выполнение и защита практических работ №13-20;

	- приготовить в домашних условиях различные напитки;
	· фронтальный опрос:

· индивидуальные задания;

	- проводить процессы отгонки, очистки домашнего спирта и водки;
	· индивидуальные задания;

· устный опрос;

	- правильно оценить качество приготовленных вин и напитков;
	· производственные ситуации;

· индивидуальные  задания;

	- осуществлять выбор рюмок и бокалов, температуру напитка, блюдо для напитка;
	· полнота и качество выполнения практических работ №24-25;

· индивидуальные задания;

· устный опрос;

	- украшать напитки и сервировать стол.
	· индивидуальные задания;

· устный опрос;

	Студенты знают:
	 

	- основы плодоводства и виноградарства; классификацию сырья;
	· тестовые задания;

	- классификацию домашних плодово-ягодных и виноградных вин, свойства вина;
	· устный опрос;

· индивидуальные задания;

· полнота и качество выполнения практических работ №1-9

	- классификацию домашних плодово-ягодных и виноградных вин, свойства вина;

	· индивидуальные задания;

· тестовый опрос

	- особенности подготовки сырья и технологию получения сусла;
	· реферат;

· домашнее задание;

	- технологию приготовления домашних вин;
	· устный опрос;

·  реферат;

	- болезни вина, профилактику и способы лечения вина;
	· тестовый опрос;

· фронтальный опрос;

	- различные способы приготовления домашнего шампанского;
	· индивидуальные задания;

· тестовые задания;

	- технологию приготовления ароматизированных вин: вермутов, медовых вин;
	·     производственные ситуации;

·     индивидуальные задания;

· полнота и качество выполнения практических работ №8,9

	- особенности приготовления традиционно-русских напитков: кваса, пива;
	· Фронтальный опрос;

· Индивидуальные задания;

· полнота и качество выполнения практических работ №10,11

	- способы приготовления смешанных напитков: наливок, крюшонов, флипов, коктейлей, пуншей, ликеров и т.д.;
	· производственные ситуации;

· внеаудиторная работа;

· полнота и качество выполнения практических работ

 №13-19

	- технику приготовления домашнего спирта, водок, ратафий, коньяка; 
	· самостоятельная работа;

· полнота и качество выполнения практических работ 

· №21-24

	- вкусовое соответствие – как основной показатель для выбора напитка к данному блюду.
	· устный опрос;

· индивидуальные задания;
· полнота и качество выполнения практических работ №25



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета и лаборатории  Технологии и оборудования винодельческого производства.                                             
Оборудование учебного кабинета:

1. Шкаф для хранения  коллекции напитков.

2. Шкаф для стеклянной посуды, бокалов, лабораторной посуды.
3. Классная доска.

4. Стол для преподавателя.

5. Стул для преподавателя.

6. Столы для студентов. 

7. Стулья для студентов.
8. Стенды, портреты ученых. 
Технические средства обучения:
1. DVD – плейер. Телевизор.

2. Графопроектор.

  Оборудование лаборатории Технологии и оборудования винодельческого производства: 

1.  – оборудование и инвентарь  для проведения лабораторно-практических занятий по темам: домашний пак – пресс, электрическая печь, электромиксер, технические весы, набор разновесов, ареометры для определения спиртуозности, ареометры для определения сахаристости, термометры, фильтровальная бумага, марля;
2. – коллекция «Нетрадиционное виноделие;
3. – эмалированная посуда: кастрюля, чашка и др.;
4. – стеклянная посуда: графины, баллоны, бутылки, бокалы;
5. – лабораторная посуда: цилиндры, колбы, стаканы;

6. – реактивы: хлористый аммоний, пищевой мел;

7. – сырьё: белые, красные виноматериалы, различные травы, мёд, специи, различные плоды и ягоды, лимонная кислота, сахар – песок, спирт этиловый.
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов,  дополнительной литературы
Основные источники:

1. Энциклопедия винодела. «Поле чудес: хобби» - Мн.: Парадокс, 2014.
2. Донцов В., Бакланов В., Домашняя кладовая. – М.: «Воскресенье», 2011.

3.  Иванов А. М., Рабинович В. П. Вино и самогон – М.: Издательский дом МСП, 2012.
4. Рысаков В. Н., Домашнее вино. – М.: «АМСКОРТ ИНТЕРНЕЙШЛ», 2014.
Дополнительные источники: 
1. Галкин С.А. Кладовая Бахуса. Домашняя энциклопедия. – Ростов на Дону: «Феникс», 2014.

2. Иванова Л.В. Домашнее виноделие, - Смоленск, 2011.

3. Иванченко Н.М. Время звенеть бокалами. Тера, 2013.

4. Кузьмина А.В., Шевченко В.Н. Здоровье, даруемое виноградной лозой, - М:. «Воскресенье» 2015.

5. Коваленко А.П. Секреты опытного винодела. Рольф, 2016.

6. Паневин К.В.  Энциклопедия приготовления домашних спиртных напитков и культура их потребления.., С _ П, 2014
7. Винный погребок. Старинные рецепты. ЗАО « ЛГИнфорейшин Групп и Гемос»,2011.
Интернет-ресурсы:

1. Домашнее виноделие. www.casta-vinodelov.com
2. Домашнее виноделие. www.vinodelie.com
3. Домашнее виноделие. www.alcomall.ru
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