
 



 



 

1.  Цели освоения дисциплины  

Целями освоения дисциплины  Б1.В.ДВ.5.1 «Химия отрасли» являются:  

а) формирование знаний о  процессах, протекающих при брожении,    

б) обучение технологии получения алкоголь содержащих напитков, 

в) обучение способам применения методов анализа напитков, 

г) раскрытие сущности процессов, происходящих при брожении. 

 

2. Место дисциплины в структуре ООП ВПО  

Дисциплина Б1.В.ДВ.5.1 «Химия отрасли»  к вариативной части ОП и и формирует 

у бакалавров по направлению подготовки 19.03.02 – Продукты питания из растительно-

го сырья способность к восприятию и усвоению инновационных технологий, набор знаний, 

умений, навыков и компетенций, необходимых для выполнения и освоения выпуска совре-

менной продукции. 

Для успешного освоения дисциплины Б1.В.ДВ.5.1 «Химия отрасли»  бакалавр по 

направлению подготовки 19.03.02 – Продукты питания из растительного сырья должен 

освоить материал предшествующих дисциплин: 

а) органическая химия; 

б) биохимия; 

в) микробиология; 

г) пищевая химия; 

д) физика. 

 

Дисциплина Б1.В.ДВ.5.1 «Химия отрасли»  является предшествующей и необходи-

ма для успешного усвоения последующих дисциплин:  

 Технология бродильных производств; 

Технология пищевых производств. 

 

Знания, полученные при изучении дисциплины Б1.В.ДВ.5.1 «Химия отрасли»  могут 

быть использованы при прохождении учебной, производственной, преддипломной практик и 

выполнении выпускных квалификационных работ по направлению подготовки 19.03.02 – 

Продукты питания из растительного сырья 

 



3. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины 

ПК - 4 способностью применить специализированные знания в области технологии 

производства продуктов питания из растительного сырья для освоения про-

фильных технологических дисциплин 

ПК – 5 способностью использовать в практической деятельности специализирован-

ные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математи-

ки для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологиче-

ских, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при 

производстве продуктов питания из растительного сырья 

ПК – 14 готовностью проводить измерения и наблюдения, составлять описания про-

водимых исследований, анализировать результаты исследований и использо-

вать их при написании отчетов и научных публикаций  

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  

1) Знать:  

а) предмет – химия отрасли; 

 б) существующие методы анализа исходных и конечных продуктов; 

2) Уметь:    

а) анализировать качество спирта; 

б)  состав сивушных масел 

3) Владеть:  

а) терминологией и основными понятиями; 

б) направлениями развития отрасли 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4. Структура и содержание дисциплины Б1.В.ДВ.5.1 «Химия отрасли»   

Общая трудоемкость дисциплины составляет 216 часов 

№ 

п/п 

Раздел дисци-

плины 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной 

работы 

(в часах) 

Оценочные средства для 

проведения промежу-

точной аттестации по 

разделам 

Лекции Семинар (Практи-

ческие занятия, 

лабораторные 

практикумы) 

Лабораторные 

работы 

СРС 

1  Введение в 

курс 

4 1 1 2 0 Оформление лабора-

торных работ 

2  Химический 

состав и 

свойства сы-

рья для про-

изводства 

алкоголь со-

держащих 

напитков 

4 21 2 12 50 Оформление лабора-

торных работ,  

3 Спиртовое 

брожение 

4 6 3 6 14 Оформление лабора-

торных работ 

4 Крепкие алко-

гольные 

напитки 

4 2 0 10 15 Оформление лабора-

торных работ 

5 Пиво 4 2 0 0 10 Коллоквиум №1 

6 Слабо-

алкогольные  

напитки 

4 2 0 6 10 Оформление лабора-

торных работ,  

7 Виды фаль-

сификации 

алкоголь со-

держащей 

продукции 

4 2 3 0 0 Коллоквиум №2 

Форма аттестации  Экзамен 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



5. Содержание лекционных занятий по темам с указанием формируемых ком-

петенций. 

5.1. Содержание лекционных занятий по темам с указанием формируемых ком-

петенций на втором курсе (4 семестр) 

№ 

п/п 

Раздел дисци-

плины 

Часы Тема лекционного 

занятия 

Краткое содержание Формируемые 

компетенции 

1  Введение в курс 1 Общие понятия и спе-

циальные термины 

Знакомство со специ-

альной терминологией 

ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

2  Химический со-

став и свойства 

сырья для про-

изводства алко-

голь содержа-

щих напитков 

3 

2 

2 

2 

 

2 

2 

 

2 

 

2 

2 

 

2 

 

Моносахариды 

Олигосахариды 

Полисахариды 

Аминокислоты и бел-

ки 

Органические кислоты 

Дубильные и красящие 

вещества 

Ароматические веще-

ства  

Жиры, витамины 

Минеральные веще-

ства, вода 

Сырье: зерно, свекла, 

меласса, картофель, 

хмель 

Строение и химиче-

ские свойства: углево-

дов, аминокислот и 

белков, органических 

кислот, дубильных и 

красящих соединений, 

ароматических ве-

ществ, витаминов, 

требований к воде. 

ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

3 Спиртовое бро-

жение 

2 

 

2 

 

 

 

1 

1 

Ферменты, основные 

микроорганизмы 

Превращение углево-

дов и азотистых ве-

ществ   в процессе 

брожения 

Спиртовое брожение 

Образование сивушно-

го масла и побочных 

продуктов 

Виды брожения, фер-

менты и микроорга-

низ-мы, дрожжи 

ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

4 Крепкие алко-

гольные напитки 

2 Классификация, водка, 

виски, бренди 

(коньяки) 

Методы получения, 

сведения о технологии 

производства 

ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

5 Пиво 2 Краткие сведения о 

производстве 

Терпеноиды, состав 

хмеля 

ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

6 Слабоалкоголь- 

ные  напитки 

2 Принципы технологии, 

бирмиксы, энергетики 

Методы получения, 

сведения о технологии 

производства 

ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

7 Виды фальсифи-

кации алкоголь 

содержащей 

продукции  

2 Выявление фальсифи-

кации и меры по 

устранению 

Замена качественного 

сырья на более деше-

вое некачественное, 

упрощение технологии 

производства 

ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

 Всего 36    

 

 

 



6. Содержание семинарских, практических занятий (лабораторного практикума) 

 

Целью проведения практических занятий является   закрепление    теоретических 

знаний и развитие практических навыков решения расчетных задач. 

6.1. Содержание практических занятий на втором курсе (4 семестр) 

№ 

п/п 

Раздел дисци-

плины 

Часы Тема семинара, 

практического заня-

тия, лабораторного 

практикума 

Краткое содержание Формируемые 

компетенции 

1  Введение в курс 1 Терминология, ис-

пользуемая в курсе. 

Расшифровка содер-

жания понятий 

ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

2.  Химический со-

став и свойства 

сырья для про-

изводства алко-

голь содержа-

щих напитков 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Углеводы 

 

 

 

 

Аминокислоты, строе-

ние, классификация, 

карбоновые кислоты 

 

Ароматические и ду-

бильные вещества, 

жиры, витамины 

Открытая и цикличе-

ская формы, олигос-

ахариды, крахмал и 

целлюлоза 

 

Оптическая изоме-

рия. Пептиды, струк-

тура белков. 

 

Роль в процессе  

формирования вкуса, 

букета, аромата 

напитков 

ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

3. Спиртовое бро-

жение 

3 Продукты, образую-

щиеся при брожении 

Обсуждение химиче-

ского строения и от-

носительных коли-

честв веществ, обра-

зующихся при бро-

жении 

ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

4. Крепкие алко-

гольные напитки 

0 - - - 

5. Пиво 0 - - - 

6. Слабоалкоголь- 

ные  напитки 

0 - - - 

7. Виды фальсифи-

кации алкоголь 

содержащей 

продукции  

3 Фальсификация пива, 

крепких алкагольных 

напитков и вин. 

Способы фальсифи-

кации: разбавление 

водой, упрощение 

технологии, исполь-

зование некачествен-

ных дешевых доба-

вок. 

ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

 Всего  9    

 

 

 

 

 

 

 



7. Содержание лабораторных занятий 

Целью лабораторных занятий является выработка у бакалавров практических уме-

ний по выделению, очистке и определению физико-химических констант органических ве-

ществ, а также умению пользоваться справочной химической литературой. 

Лабораторные работы проводятся в помещениях учебных лабораторий кафедры ор-

ганической химии с использованием специального оборудования. 

7.1. Содержание лабораторных занятий на втором курсе (4 семестр): 

№ 

пп/

п 

Раздел дисциплины Часы Наименование лабораторной 

работы 

Формируемые 

компетенции 

1. Введение в курс 2 Инструктаж по технике безопас-

носности при работе в химиче-

ской лаборатории 

ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

2. Химический состав и свой-

ства сырья для производства 

алкоголь содержащих 

напитков 

12 ОПРЕДЕЛЕНИЕ ФИЗИКО-

ХИМИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕ-

ЛЕЙ ВИНА 

ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

3. Спиртовое брожение 6 СПИРТОВОЕ БРОЖЕНИЕ ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

4. Крепкие алкогольные напит-

ки 

10 

 

 

СИВУШНЫЕ МАСЛА. ОБЛА-

ГОРАЖИВАНИЕ И РАЗДЕЛЕ-

НИЕ 

ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

5. Пиво 0 - 

 
- 

6. Слабоалкогольные  напитки 6 ИЗВЛЕЧЕНИЕ ЭФИРНОГО 

МАСЛА ИЗ АПЕЛЬСИНОВЫХ 

И МАНДАРИНОВЫХ КОРОК 

МЕТОДОМ ПЕРЕГОНКИ С 

ВОДЯНЫМ ПАРОМ 

ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

7. Виды фальсификации алко-

голь содержащей продукции  

0 - - 

 Всего  36   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



8. Самостоятельная работа бакалавра 

Самостоятельная работа на втором курсе (4 семестр) 

№ 

пп/

п 

Темы, выносимые на самостоя-

тельную работу 

часы Форма СРС Формируемые 

компетенции 

1 Химический состав сырья для по-

лучения алкоголя; характеристики 

продуктов, образующихся при 

брожении; виды брожения и тре-

бования к проведению процесса 

спиртового брожения 

14 Изучение учебных 

пособий, решение 

задач 

ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

2 Углеводы: понятие «хиральный 

центр», стереоизомеры, их номен-

клатура 

12 Изучение учебных 

пособий, решение 

задач 

ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

3 Углеводы: химические способы 

увеличения и уменьшения угле-

родной цепи 

12 Изучение учебных 

пособий, решение 

задач 

ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

4 Углеводы: олигомеры, полимеры 12 Изучение учебных 

пособий, решение 

задач 

ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

5 Аминокислоты: классификация, 

оптическая активность, пептидная 

связь  

14 Изучение учебных 

пособий, решение 

задач 

ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

6 Белки: использование белков в 

производстве алкагольсодежащих 

напитков 

15 Изучение учебных 

пособий, решение 

задач 

ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

7 Подсластители и сахарозамените-

ли 

10 Изучение учебных 

пособий, решение 

задач 

ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

8 Другие виды добавок, используе-

мые в производстве алкагольсо-

держащей продукции 

10 Изучение учебных 

пособий, решение 

задач 

ПК-4, 

ПК-5, 

ПК-14 

 Всего 99   

 

9. Использование рейтинговой системы оценки знаний  

При оценке результатов деятельности обучающихся в рамках дисциплины 

Б1.В.ДВ.5.1 «Химия отрасли»  используется рейтинговая система. Рейтинговая оценка 

формируется на основании текущего и промежуточного контроля.  

При изучении дисциплины  Б1.В.ДВ.5.1 «Химия отрасли»  предусматривается вы-

полнение четырёх лабораторных работ, двух коллоквиумов.. 

Максимальное количество баллов, которое может получить студент в четвёртом се-

местре за эти контрольные точки составляет 60 баллов (20 баллов – выполнение и защита 

лабораторных работ, 30 баллов – выполнение и защита коллоквиумов, 10 баллов - за теку-

щую успеваемость). За экзамен по дисциплине студент  может дополнительно получить до 

40 баллов.  

Таким образом, максимальный текущий рейтинг студента составляет 100 баллов. 



Оценочные средства Кол-во Min, баллов Max, баллов 

Лабораторная работа 4 12 20 

Коллоквиум  2 18 30 

Текущая успеваемость 1 6 10 

Экзамен 1 24 40 

Итого:  60 100 

 

10. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, промежу-

точной аттестации по итогам освоения дисциплины 

 
Оценочные средства для проведения текущего контроля успеваемости, промежуточ-

ной аттестации обучающихся и итоговой (государственной итоговой) аттестации разраба-

тываются согласно положению о Фондах оценочных средств, рассматриваются как состав-

ная часть рабочей программы и оформляются отдельным документом. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



11. Информационно-методическое обеспечение дисциплины 

11.1 Основная литература 

При изучении дисциплины «Химия отрасли» в качестве основных источников 

информации рекомендуется использовать следующую литературу: 

1. Гуревич П.А. Технологические и био-

химические основы алкогольсодержащих 

напитков [Учебники] : учеб. пособие для 

студ. вузов, обуч. по спец. 260204 

(270500) "Технология бродильных произ-

водств и виноделие" напр. подготовки ди-

пломирован. спец. 260200 (655600) "Про-

изводство продуктов питания из расти-

тельного сырья" .— СПб. : Проспект 

Науки, 2007 .— 448 с. : ил., табл. — Биб-

лиогр.: с.427-430 (70 назв.). 

207 экз в УНИЦ КНИТУ 

2. Шабаров, Ю.С. Органическая химия 

[Электронный ресурс] : учеб. — Элек-

трон. дан. — Санкт-Петербург : Лань, 

2011. — 848 с.  

ЭБС Лань: 

 https://e.lanbook.com/book/4037 

Доступ из любой точки интер-

нета после регистрации с ip-

адресов КНИТУ 

 

3.Травень, В.Ф. Органическая химия : 

учебное пособие для вузов : в 3 т. Т. 1 

[Электронный ресурс] : учеб. пособие — 

Электрон. дан. — Москва : Издательство 

"Лаборатория знаний", 2015. — 401 с 

ЭБС Лань 

 https://e.lanbook.com/book/8410

8.  

Доступ из любой точки интер-

нета после регистрации с ip-

адресов КНИТУ 

4. Травень, В.Ф. Органическая химия : 

учебное пособие для вузов : в 3 ч. Т. 2 

[Электронный ресурс] : учеб. пособие — 

Электрон. дан. — Москва : Издательство 

"Лаборатория знаний", 2015. — 550 с 

ЭБС Лань 

https://e.lanbook.com/book/84109 

Доступ из любой точки интер-

нета после регистрации с ip-

адресов КНИТУ 

5.Травень, В.Ф. Органическая химия : 

учебное пособие для вузов : в 3 т. Т. 3 

[Электронный ресурс] : учеб. пособие — 

Электрон. дан. — Москва : Издательство 

"Лаборатория знаний", 2015. — 391 с 

ЭБС Лань 

 https://e.lanbook.com/book/8411

0  

Доступ из любой точки интер-

нета после регистрации с ip-

адресов КНИТУ 
 

 

11.2 Дополнительная литература 

В качестве дополнительных источников информации рекомендуется использовать 

следующую литературу 

 

https://e.lanbook.com/book/4037
https://e.lanbook.com/book/84108
https://e.lanbook.com/book/84108
https://e.lanbook.com/book/84109
https://e.lanbook.com/book/84110
https://e.lanbook.com/book/84110


 
 

 

 

 

 

 

 



12. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля) 

 

1. Лекционные занятия: 

a) аудитория Д-414, оснащенная мультимедийными средствами; 

б) аудитория Д-232, оснащенная мультимедийными средствами, демонст-

рационными приборами,  оборудованием для проведения лекционного эксперимента, 

комплектом таблиц и плакатов, иллюстрирующих содержание дисциплины; 

2. Лабораторные работы: 

a) лаборатория Д-320, Д-322, Д-325 оснащенная вытяжной вентиляцией с обору-

дованными столами для выполнения химического эксперимента, газовыми горелками, 

водоструйными насосами, техническими и цифровыми весами, комплектом хими-

ческой лабораторной посуды;  

б) печатные материалы по каждой лабораторной работе (теоретические основы, 

описание лабораторных приборов, ход работы, правил безопасности) и шаблонами 

отчетов по лабораторным работам. 

3. Прочее: 

a) аудитория Д-311 - компьютерный класс с рабочими местами студентов с до-

ступом в Интернет, предназначенные для работы в электронной образовательной 

среде; 

б) рабочие места преподавателей, оснащенные компьютерами с доступом в Ин-

тернет в аудиториях Д-309, Д-315, Д-317, Д-319, Д-321, Д-321а, Д-314, Д-409, Д-411, 

Д-413, Д-419, Д-420, Д-416. 

 

13. Образовательные технологии 

Интерактивная форма проведения учебных занятий по дисциплине Б1.В.ДВ.5.1 «Хи-

мия отрасли»   предусматривает 20 часов, которые проводятся в виде дискуссии, дистан-

ционного обучения. 
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apps.webofknowledge. com
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