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Краткая аннотация:

Данная методическая разработка рекомендуется для проведения занятий закрепления знаний; проверки, оценки и коррекции знаний и приобретения практических умений и навыков по составлению технологических схем, расчета купажей. Такие занятия развивают кругозор, познавательные возможности, самостоятельность и совершенствуют профессиональные умения и навыки будущего специалиста; позволяют добиться концентрации внимания на важности изучаемых вопросов.

Необходимо сформировать у обучающихся следующие умения:
· подбирать необходимое сырье, оборудование, параметры для заданного  технологического процесса по справочным материалам;

· рассчитывать выход готовой продукции;

·  осуществлять контроль технологических процессов по всем этапам производства;

· проводить испытания по определению  органолептических, физико-химических показателей качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

· использовать результаты контроля сырья, технологического процесса, готовой продукции для оптимизации производства основных видов продуктов бродильных производств и виноделия.
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Введение

   Основной целью изучения ПМ 05  Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих предусматривается изучение физико-химических основ и организации технологических процессов, современных технологических схем производства вин и коньяков, способов утилизации вторичного сырья виноделия; функционального назначения, устройства, принципа действия, правил безопасного обслуживания, технических характеристик технологического оборудования и влияние неполадок в его работе на ход технологического процесса винодельческого производства; контроль и учет винодельческого производства; разработка новых видов продукции.

Для лучшего усвоения учебного материала необходимо использовать учебно-наглядные пособия, технические средства обучения и современную вычислительную технику. В процессе изучения модуля, следует акцентировать внимание студентов на вопросах повышения экономической эффективности за счёт рациональной организации технологических процессов и обслуживания оборудования, его дальнейшего усовершенствования, снижения производственных потерь, экономии топливо-энергетических и сырьевых ресурсов, на проблеме охраны окружающей среды, на мероприятиях по очистке сточных вод, предотвращению выпуска продукции, не соответствующей требованиям действующих стандартов и технических условий. 

ПМ 05.  Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих изу​чается на 3-м курсе. Преподавание модуля следует проводить с учётом межпредметных и внутрипредметных связей. Он имеет связь с дисциплинами: мате​матика, физика, химия, техническая механика, процессы и аппараты пищевых производств, микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве, компьютерная инженерная графика и др.

При изучении ПМ05 необходимо руководствоваться современными достижениями в области виноделия с учетом новейших до​стижений науки, техники и передового опыта. 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен
иметь практический опыт:

· эксплуатации оборудования винодельческого производства;

· выполнения основных ручных и механизированных технологических операций винодельческого производства;

· оформления документов, удостоверяющих качество готовой продукции;
уметь:

· подбирать необходимое сырье, оборудование, параметры для заданного  технологического процесса по справочным материалам;

· рассчитывать выход готовой продукции;

· осуществлять контроль технологических процессов по всем этапам производства;

· проводить испытания по определению  органолептических, физико-химических показателей качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

· использовать результаты контроля сырья, технологического процесса, готовой продукции для оптимизации производства основных видов продуктов бродильных производств и виноделия;
знать:

· теоретические основы бродильных производств и виноделия;








· характеристики основного и дополнительного сырья, вспомогательных материалов;








· технологию и организацию винодельческого производства;

· методику технологических расчетов;

· устройство и принцип работы технологического оборудования;

· винодельческого производства;

· технологические машины, аппараты поточные линии пищевых производств;

· рациональные технологические режимы работы оборудования;

· показатели качества основного сырья, полуфабрикатов, готовой продукции;

· методы и критерии оценки пищевой ценности, безопасности сырья и пищевых продуктов;
· причины возникновения брака и дефектов вырабатываемой продукции.
Результатом освоения рабочей программы производственной практики является сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модуля ОПОП СПО по основному виду профессиональной деятельности (ВПД) Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих необходимых для последующего освоения ими  профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций по избранной специальности. 
	Код

	Наименование результата освоения практики

	ПК 2.3
	Вести технологические процессы производства готовой продукции виноделия (виноградных, шампанских и плодово-ягодных вин, коньяков, соков, концентратов)

	ПК 2.4
	Контролировать параметры и качество технологического производства продукции виноделия

	ПК 2.5
	Фасовать и транспортировать готовую продукцию виноделия


	ПК 2.6
	Эксплуатировать оборудование для виноделия


	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3.
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 6.
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.

	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности


Основная часть

1 Описание профессиональной компетенции
Винодел - это специалист, который не только понимает толк в вине, но и точно знает, от чего зависит тот или иной вкус. Виноделы занимаются всем, что связано с производством вина: начиная с поиска почвы под плантации, сбора винограда, и заканчивая дегустацией. А поскольку успех винодельческого предприятия в очень большой степени зависит от таланта и знаний главного технолога, молодому специалисту на пути к руководящим должностям приходится доказывать свою состоятельность.

Для достижения соответствия качественным требованиям виноделы должны уметь вести технологические процессы производства продукции в соответствии с нормативной документацией; определять потребность в основных, вспомогательных и упаковочных материалах, таре; пользоваться нормативными документами, регламентирующими выпуск продукции; соблюдать правила эксплуатации технологического оборудования и производственных линий; осуществлять контроль работы и качества наладки технологического оборудования; производить расчеты показателей состава купажа; проводить процессы купажирования; осуществлять физико-химический и микробиологический контроль; проводить мероприятия по предупреждению брака и улучшению качества выпускаемой продукции; определение качества готового продукта.
2 Описание модулей

Модуль «А»: Приемка виноматериала

Необходимо произвести анализы компонентов виноматериала, изложенных в нормативной документации и предназначенные для контроля качества и безопасности виноматериала.

Определение массовой концентрации Сахаров методом прямого титрования. Примерное количество Сахаров определить органолептически.

Определение массовой концентрации титруемых кислот

Определение массовой концентрации летучих кислот

Определение массовой концентрации спирта
Определение массовой концентрации диоксида серы
Внести результаты в журнал (приложение 1)

При выполнении анализов использовать рабочую инструкцию.

 Модуль «В»: Расчет показателей состава купажа
Необходимо произвести расчет купажа для приготовления виноматериала.

В результате расчета, установить объемы компонентов купажа (VI) и (V2) для получения заданного объема смеси V нужной концентрации ак, ас.

Подтвердить точность результатов.
Внести результаты в купажный акт (приложение 2) 
Модуль «С»: Купажирование
Приготовить виноматериал методом купажирования используя расченыеданные.

Использовать мерную посуду.

Модуль «D»: Фильтрование купажного виноматериала

Подготовить фильтр к работе, установить фильтр - картон в пластины, скрепить конструкцию прижимными пластинами.

Используя фильтр-пресс, произвести фильтрацию купажа.
Модуль «Е»: Физико - химические показатели качества купажного виноматериала

Необходимо произвести анализ полученного виноматериала, по физико - механическим показателям изложенных в нормативной документации и предназначенных для контроля качества и безопасности виноматериала.

Определение массовой концентрации Сахаров методом прямого титрования. При необходимости, примерное количество Сахаров определить органолептически.

Определение массовой концентрации титруемых кислот

Определение массовой концентрации летучих кислот

Определение массовой концентрации спирта

Определение массовой концентрации диоксида серы

Внести результаты в журнал, заполнить купажный акт (приложение 2)

Модуль «F»: Органолептическая оценка качества вин

Подготовить вино к анализу. С этой целью налить на 1/3 в бокал из бесцветного прозрачного стекла, температура вина для шампанских 8° С ,белых и розовых вин 11-13°С, красных 13-15°С.

При дегустационной оценке задействовать ряд органов чувств и чувственных восприятий: визуального, обонятельного, вкусового, осязательного.

При дегустации определить следующие показатели: прозрачность, цвет, аромат или букет, вкус и типичность.

Прозрачность определяется зрительно. Для оценки прозрачности вин бокал с вином слегка наклонить и поместить между источником света и глазом, но не на одной линии. Использовать термины кристально прозрачное с блеском; про​зрачное; опалесцирующее; мутноватое; мутное.

Цвет определять визуально. Для оценки цвета слегка наклонить дегустационный бокал с вином просмотреть на фоне белой скатерти или листа белой бумаги. Свет при этом должен падать со стороны. Учесть возраст вина. Использовать термины нарядный; соответствующий типу; малотипичный; не типичный.

 Определить аромат, букета производить путем обоняния в два приема:

анализ аромата вина без встряхивания бокала;

анализ аромата вина после взбалтывания бокала путем его осторожного вращения. В процессе дегустации определить аромат вина, его интенсивность, сложение, наличие особых оттенков и типичность. Использовать термины:
 - для аромата: сортовой, плодовый, медовый, цветочный( чайной розы, нерас​пустившейся розы, вялой розы, казанлыкской розы, фиалки, ромашки, шиповника) фруктовый (айвы черной смородины, малины, яблок), растений (сена, травы, подлеска...) или эмпирематический аромат (поджаренного хлеба, жаренного кофе жаренного миндаля);

-для букета: по сложению (изысканный, тонкий, гармоничный, простой, грубый; разлаженный, неприятный); по интенсивности (яркий, умеренный, слабый); по особым нотам-оттенкам (хорошо выражены, средне выражены, слабо выражены, отсутствуют), полевых цветов, подсолнечный, сложный, выдержанного старого вина, коньячный, розы с цитронным оттенком, сложных эфиров и пр.

Определить вкус. Небольшое количество (5—7 мл) вина набрать в рот и сначала оставить в передней части ротовой полости, чтобы смочились кончик и края языка. Затем вино переместить во рту для лучшего контакта со всей поверхностью языка. Получив первое представление о вкусе, следует через рот втянуть небольшое количество воздуха. Это усилит испарение вина и дополнит вкусовые ощущения обонятельными, поскольку в носоглотку (хоаны) попадет но​вая порция винных паров. Сделать первый небольшой глоток, оставшуюся во рту часть вина просто сплюнуть в специальную посуду. Использовать термины по сложению (изысканный, тонкий, гармоничный, простой, грубый, разлаженный, неприятный); по интенсивности (яркий, умеренный, слабый); по особым нотам- оттенкам (хорошо выражены, средне выражены, слабо выражены); послевкусие (приятное, нейтральное, неприятное).

Нежное - грубое; мягкое - жесткое; малоспиртуозное - крепкое; гармоничное - разлаженное; приятное - резкое; легкое - тяжелое; свежее - плоское; тонкое- простое; живое - вялое; зрелое, экстрактивное - жидкое; бархатистое - вяжущее; изящное - колючее и др.

Оценить соответствие вкусовых признаков данному сорту, классу или группе вин.

Результаты занести в дегустационный лист (приложение 3) 
Модуль «G»: Перегонка
Провести процесс перегонки полученного купажного материала, прошедшего органолептический и физико-химический контроль на коньячный спирт. 
Разделить отгон на фракции. Определить количество и крепость полученных головной, средней и хвостовой фракций.

3 План проведения открытого занятия
Преподаватель: Попружук Наталья Владимировна

Профессиональный модуль: ПМ 05. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих: 15263 Обработчик виноматериалов и вина 

Групп, специальность: 3В, 19.02.05 Технология бродильных производств и виноделие.
Дата: 1 июня 2020 год

Тема занятия: «Приемка виноматериалов. Купажирование виноматериалов. Проведение процесса дистилляции»

Тип занятия: Урок проверки, оценки и коррекции знаний, умений и навыков студентов (ПОКЗУН)
Вид занятия: Деловая игра. Урок – решение познавательных (ситуационных) задач.

Цели занятия:

дидактические

· закрепление знаний по профессиональному модулю и темам «Приемка виноматериалов. Купажирование виноматериалов. Проведение процесса дистилляции»;

· формирование у студентов знаний о назначении, устройстве и принципе работы технологического оборудования, предназначенного для приемки виноматериалов, купажированию, дистилляции коньячных виноматериалов и фильтрации;

· закрепление знаний  и умений по отбору средней пробы, проведению анализов компонентов виноматериала по физико-химическим и органолептическим показателям, изложенных в нормативной документации;

· формирование умений расчета показателей состава купажа, проведения купажирование виноматериалов, фильтрования полученного купажа;

· формирование у студентов знаний охраны труда;
воспитательные:

· совершенствование навыков изложения своих мыслей перед аудиторией;

· воспитание культуры общения, культуры будущего специалиста – технолога бродильных производств и виноделия;

· воспитание интереса к получаемой профессии посредством практических навыков при выполнении заданий на производстве;

· развивающие:

· совершенствование аналитико-синтетических умений будущего специалиста среднего звена;

· развитие познавательной деятельности студентов.

Межпредметные связи: процессы и аппараты, технология и организация винодельческого производства, технохимический контроль бродильных производств и виноделия, метрология, стандартизация и сертификация.

Формы организации учебно-познавательной деятельности: коллективная и индивидуальная.
Методы обучения: применение проблемных  ситуационных задач, обобщение полученных результатов.

Материально-техническое обеспечение занятия:

· оборудование винохранилища;

· установка для проведения процесса перегонки ЭКО-93;

· лабораторное оборудование лаборатории ТХМК;

· ареометры для определения крепости виноматериалов и коньячного спирта;

· лабораторная посуда и реактивы для проведения анализов;

· конкурсные задания, купажные акты, дегустационные листы.

Содержание занятия:
Вводно-мотивационный этап, организационная часть (приблизительно 3-5 минут): сообщение темы и целей занятия. На этом этапе должны быть поставлены цели занятия, объявлены требования к знаниям и умениям студентов. Формируется определенный психологический настрой студентов, направленный на восприятие и усвоение новых знаний.

Группа делиться на две команды. В каждой команде студенты по жребию выбираются:

· технолог,

· лаборант,

· обработчик виноматериала,

· аналитик,

· пробоотборщик,

· рабочие.

Актуализация опорных знаний студентов по темам: «Приемка виноматериалов. Купажирование виноматериалов. Проведение процесса дистилляции» (приблизительно 15 минут).

Основная часть занятия. 

Каждой команде выдается конкурсное задание и критерии оценки каждой технологической операции. В конкурсном задании расписано время на выполнение той или иной операции. За каждую допущенную ошибку снимается 1 балл.

Заключительная часть занятия (приблизительно 10 минут).

Ведущий преподаватель, совместно с другими преподавателями подсчитывают баллы конкурсов. Команда, получившая от 40 до 50 баллов получает оценку «отлично» по ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих: 15263 Обработчик виноматериалов и вина и освобождается от написания отчетов. Команда, получившая от 30 до 40 баллов получает оценку «хорошо» по ПМ05. 

Подведение итогов: выставление отметок в журналы.
 Домашнее задание: сдать портфолио.
4 Задания для конкурса
Участники соревнований получают задание. Конкурсное задание имеет несколько модулей, выполняемых последовательно. Каждый выполненный модуль оценивается отдельно.

В инструкциях для участника присутствует пометка STOP («Остановиться, обдумать, осмотреться, спланировать») с границей у каждой точки / секции оценки. STOP четко определяет, что подлежит оценке. Все пометки STOP в инструкциях для участника конкурса пронумерованы. Критерии оценки тоже пронумерованы таким образом, чтобы каждый номер STOP соответствовал пометкам STOP в инструкциях для участника конкурса. Эти номера STOP указаны в критериях оценки.

Конкурс включает в себя приемку виноматериала для этого необходимо произвести анализы компонентов виноматериала, изложенных в нормативной документации. Затем рассчитать показатели состава купажа, произвести купажирование виноматериалов, отфильтровать полученный купаж. После чего произвести анализ купажного виноматериала по физико-химическим и органолептическим показателям. В заключении перегнать виноматериал на коньячный спирт, т е осуществить его перегонку.

Окончательные аспекты критериев оценки уточняются членами жюри. Оценка производится как в отношении работы модулей, так и в отношении процесса выполнения конкурсной работы. Если участник конкурса не выполняет требования охраны труда, подвергает опасности себя или других конкурсантов, такой участник отстраняется от конкурса.

Конкурсное задание должно выполняться по-модульно. Оценка также происходит от модуля к модулю см. приложение № 1 и № 2.
5 Критерии оценки
Объективные оценки являются дискретными
Если результаты анализа массовой концентрации сахаров:

· точны или отклонение составляет не более 0,5 г/дм3 - участник получает 3 балла;

· при отклонении от 0,6 г/дм3 до 1,0 г/дм3 - участник получает 2 балла;

· при отклонении от 1,1 г/дм3 до 1,5 г/дм3 - участник получает 1 балла;

· при отклонении 1,6 г/дм3 и более - участник не получает баллов.

Определение массовой концентрации титруемых кислот:

· точны или отклонение составляет не более 0,2 г/дм3 - участник получает 2,2 балла;

· при отклонении от 0,3 г/дм3 до 0,5 г/дм3 - участник получает 1,5 балла;

· при отклонении от 0,6 г/дм3 до 0,9 г/дм3 - участник получает 0,8 балла;

· при отклонении 1,0 г/дм3 и более - участник не получает баллов.

Определение массовой концентрации спирта:

· точны или отклонение составляет не более 0,2 %об - участник получает 3,2 балла;

· при отклонении от 0,2 %об до 0,5 %об - участник получает 2,2 балла;

· при отклонении от 0,6 %об до 0,7% об - участник получает 1,1 балла;

· при отклонении 0,8 %об и более - участник не получает баллов.

Определение массовой концентрации серы:

· точны или отклонение составляет не более 1,0 г/дм3 - участник получает 2,2 балла;

· при отклонении от 1,0 г/дм3 до 3,0 г/дм3 - участник получает 1,5 балла;

· при отклонении от З,1г/дм3 до 4,9 г/дм3 - участник получает 0,8 балла;

· при отклонении 5,0 г/дм3 и более - участник не получает баллов.

Определение массовой концентрации летучих кислот:

· точны или отклонение составляет не более 0,1 г/дм3 - участник получает 2,2 балла;

· при отклонении от 0,1 г/дм3 до 0,19 г/дм3 - участник получает 1,5 балла;

· при отклонении от 0,2 г/дм3 до 0,39 г/дм3 - участник получает 0,8 балла;

· при отклонении 0,4 г/дм3 и более - участник не получает баллов.

При перегонке: головная фракция 80-60%об, средняя фракция 60-40%об, хвостовая фракция менее 40% об - за точность отбора фракций участник получает - Збалла.

· отклонение составляет не более до 0,5 %об - участник получает 3,0 балла;

· при отклонении от 0,5 %об до 0,5 %об - участник получает 2,0 балла;

· при отклонении от 0,5 %об до 0,8% об - участник получает 1,0 балла;

· при отклонении 0,8 %об и более - участник не получает баллов.
Баллы не начисляются:
· За нарушения предусмотрены штрафные баллы.

· Несоблюдение техники безопасности при работе с реактивами, оборудованием, инструментами - 0,1 балла за каждое нарушение.

· Бой посуды - 0,1 балла за каждое нарушение.

· Допускается замена одной единицы лабораторной посуды в пределах модуля.

Если во время выполнения конкурсного задания будет установлен факт контакта эксперта со своим участником - ОД балла за нарушение, при повторном нарушении, у участника обнуляются балы по всему модулю, во время выполнения которого, был зафиксирован факт контакта.

Критерии оценки см. приложение № 3, № 4.
Приложение №1 
Конкурсное задание 1
Конкурсное задание имеет несколько модулей, выполняемых последовательно. Каждый выполненный модуль оценивается отдельно.
Конкурс включает в себя приемку виноматериала: для этого необходимо провести анализы компонентов виноматериала по физико-химическим  и органолептическим показателям, изложенных в нормативной документации (см. приложение № 7, ГОСТы). Затем рассчитать показатели состава купажа, произвести купажирование виноматериалов, отфильтровать полученный купаж.
Задание 1: Провести анализы в сухом белом  виноматериале:  спиртуозность, титруемую кислотность и сернистую кислоту. Дать органолептическую оценку см. приложение № 3.
Задание 2: Рассчитать купаж вермута с кондициями 17,0x5,0x6,0; если в состав входит сухой виноматериал, виноградный спирт в количестве 0,8 литра, настой ингредиентов крепостью 45% об. и сахар-песок.
Задание 3: Произвести купажирование согласно требованиям.
Задание 4: Отфильтровать полученный купаж.
Оценка проводиться как в отношении работы модулей, так и в отношении процесса выполнения конкурсной работы. Если участник конкурса не выполняет требования охраны труда, подвергает опасности себя и других конкурсантов, такой участник отстраняется от конкурса.
Конкурсное задание должно выполняться помодульно.  
Модули и время сведены в таблицу 1.

	N п/п
	Наименование модуля
	Рабочее время
	Время на задание

	1
	Модуль 1. Приемка виноматериалов по физико-химическим  и органолептическим показателям
	с 09.00-11.00 час.
	3,0 часа

	2
	Модуль 2. Расчет показателей состава купажа
	с 11.00-12.00 час.
	1,0 час

	3
	Модуль 3. Купажирование
	с 12.00-13.00 час.
	1,0 час

	4
	Модуль 4. Фильтрование купажа
	с 10.00-12.00 час.
	1,0 час


Время на выполнение задания (4 модуля) рассчитано на 6 часов.
Приложение №2
Конкурсное задание 2
Конкурсное задание имеет несколько модулей, выполняемых последовательно. Каждый выполненный модуль оценивается отдельно.

Конкурс включает в себя приемку виноматериала: для этого необходимо провести анализы компонентов виноматериала по физико-химическим  и органолептическим показателям, изложенных в нормативной документации (см. приложение № 6 ГОСТы). Затем перегнать виноматериал на коньячный спирт, т.е. осуществить его перегонку.
Задание 1: Произвести перегонку виноматериала на коньячный спирт согласно требованиям.
Задание 2: Рассчитать выход головной, средней и хвостовой фракции.
Задание 3: Определить количество и крепость каждой фракции.
Задание 4: Необходимо произвести анализы в коньячном виноматериале: спиртуозность, титруемую кислотность и сернистую кислоту. Дать органолептическую оценку.
Оценка проводиться как в отношении работы модулей, так и в отношении процесса выполнения конкурсной работы. Если участник конкурса не выполняет требования охраны труда, подвергает опасности себя и других конкурсантов, такой участник отстраняется от конкурса.
Конкурсное задание должно выполняться помодульно.  

Модули и время сведены в таблицу 1.

	N п/п
	Наименование модуля
	Рабочее время
	Время на задание

	1
	Модуль 1. Перегонка
	с 09.00-14.00 час.
	6,0 часа

	2
	Модуль 2. Расчет выхода фракций
	с 09.00-09.30 час.
	1,0 час

	3
	Модуль 3. Определение крепости фракций
	с 12.00-13.00 час.
	1,0 час

	4
	Модуль 4. Приемка виноматериалов по физико-химическим  и органолептическим показателям
	с 11.00-14.00 час.
	1,0 час


Время на выполнение задания (4 модуля) рассчитано на 6 часов.
Приложение № 3  

Критерии оценки 1
	N п/п
	Критерии
	Оценки

	
	
	Субъективная
	Объективная
	Общая

	1
	Модуль: Приемка виноматериала:
Отбор средней пробы.

Определение объемной доли спирта.

Определение массовой концентрации титруемых кислот.
Определение массовой концентрации сернистой кислоты.
	4
	3

8

5

5
	21

	
	Модуль: Органолептическая оценка качества вин:

Техника.

Прозрачность.

Цвет.

Вкус.
Дегустационный лист.
	4
	4

1

1

1

5
	12

	2
	Модуль: Расчет показателей состава купажа.

Определение количества виноматериала.

Определение количества настоя ингредиентов.

Определение количества сахара-песка.

Определение количества купажа.

Определение кондиций вермута.
	4
	1

1

1

1

3
	7

	3
	Модуль: Купажирование
	4
	5
	5

	4
	Модуль: Фильтрование купажа
	4
	5
	5

	Итого
	
	
	50


Приложение №4 

Критерии оценки 2
	N п/п
	Критерии
	Оценки

	
	
	Субъективная
	Объективная
	Общая

	1
	Модуль: Перегонка виноматериала на коньячный спирт:

Запуск.

Отделение головной фракции.

Отделение средней фракции.

Отделение хвостовой фракции.

Окончание перегонки.
	4
	4

4

4

4

4
	20

	2
	Модуль: Расчет выхода фракций.
Определение количества головной фракции.

Определение количества средней фракции.

Определение количества хвостовой фракции.
	1
	1
1
1
	3

	3
	Модуль: Определение крепости фракций.

Определение крепости головной фракции.

Определение крепости средней фракции.

Определение крепости хвостовой фракции.
	4
	2

2

2
	6

	4
	Модуль: Приемка виноматериала:

Отбор средней пробы.

Определение объемной доли спирта.

Определение массовой концентрации титруемых кислот.

Определение массовой концентрации сернистой кислоты.
	4
	3

8

5

5
	21

	Итого
	
	
	50


Приложение №5  
Купажный лист
	№ анализа  а
	Дата анализа
	Наименование пробы
	Откуда поступила а 
проба
	Кол- во,
 дал
	Химические показатели
	Токсичные элементы
	Под​пись

	
	
	
	
	
	Спирт, 

% об.
	Са​хар,
 г/дм3
	Титруемая кислотно- сть, г/дм3
	Летучая кислотно- сть, г/дм3
	Общий диоксид серы, г/дм3
	Приведен-

ный экстр акт, г/дм3
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Приложение №6
_____________________                                                                                                                            ________________
         Фамилия  дегустатора                                                                                                                                                                                                                                                      год, месяц, число

Дегустационный лист           №_____
	№

П/П
	Наименование вина
	Год урожая
	Наименование предприятия
	Оценка по 10-бальной шкале

	
	
	
	
	Проз.

0,1-0,5
	Цвет

0,4-0,5
	Букет

0,6-3,0
	Вкус

1,0-5,0
	Тип.

(мусс)

0,25-1,0
	Общ.

Балл

10,0
	Характеристика

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Приложение №7

Наименование нормативной документации
	№ п/п
	Обозначение НД


	Наименование НД

	4.
	ГОСТ 32095 - 2013
	Продукция алкогольная и сырье для ее производства. Метод определения объемной доли этилового спирта

	5.
	ГОСТ 32081 - 2013
	Продукция алкогольная и сырье для ее производства. Метод определения относительной плотности

	6.
	ГОСТ 13192 - 73
	Вина, виноматериалы и коньяки. Метод определения сахаров

	7.
	ГОСТ 32114 - 2013
	Продукция алкогольная и сырье для ее производства. Методы определения массовой концентрации титруемых кислот

	8.
	ГОСТ  32001 - 2012
	Продукция алкогольная и сырье для ее производства. Метод определения массовой концентрации летучих кислот

	9.
	ГОСТ 32000 - 2012
	Продукция алкогольная и сырье для ее производства. Метод определения массовой концентрации приведенного экстракта

	10.
	ГОСТ 32115- 2013


	Продукция алкогольная и сырье для ее производства. Метод определения массовой концентрации свободного и общего диоксида серы


6
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