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	Анотація
	Програму вивчення навчальної дисципліни «Технологія переробки винограду і виноробство» розроблено відповідно до освітньо-професійної програми підготовки першого (бакалаврського) рівня вищої освіти спеціальності 181 Харчові технології галузі знань 18 Виробництво та технології 

Предметом  курсу є вивчення технологій переробки винограду а також технологій виробництва вина і винопродуктів.
Міждисциплінарні зв’язки:
Забезпечуючі дисципліни: Базове обладнання харчових виробництв. Обладнання технологічних ліній; Процеси і апарати харчових виробництв;

Технологія виробництва екологічно чистої та органічної продукції

Забезпечувані дисципліни: Товарознавство та пакування харчових продуктів галузі; ; Товарознавство харчових продуктів
Програма навчальної дисципліни складається з таких змістових модулів: 

Змістовий модуль 1. ПЕРЕРОБКА ВИНОГРАДУ. 
Змістовий модуль 2. ОСНОВИ ВИНОРОБСТВА

	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу:
- набуття знань і навиків з питань стандартизації і сертифікації, оцінки технологій за показниками якості одержуваної сировини, сучасних методів зберігання, транспортування, первинної і поглибленої переробки винограду;
- надання студентам  широкого уявлення про переробку продукції винограду  з найбільшим економічним ефектом і в інтересах народного споживання;

- опанування способами самоперевірки засвоєння теоретичних знань;

- розвиток вміння самостійно вивчати певні розділи учбової програми для засвоєння більш повного обсягу знань з дисципліни;

- формування практичних навичок з фаху, закріплення теоретичних знань на практиці;

- підняти рівень практичної підготовки спеціалістів з харчових технологій та їх загальної культури. 

Завдання навчальної дисципліни: 

Основним завданням вивчення навчальної дисципліни є знайомство студентів з особливостями винограду як об’єкту переробки, основними способами і технологіями переробки рослинної сировини, правилами післязбиральної обробки, правилами зберігання переробленої продукції.
Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти повинні досягнути таких результатів навчання (компетентностей):

знати: 
- вимоги нормативних документів до сировини і готової продукції;

- особливості винограду як об’єкту зберігання та переробки;

- вплив факторів вирощування на якість ягід, придатність їх

до зберігання та різних способів переробки;

- схеми доробки залежно від виду та якості продукції;

- сучасні режими та способи зберігання винограду;

- особливості створення та підтримання оптимальних умов для

зберігання у різних типах сховищ;

- методи контролю якості свіжої та переробленої продукції.

вміти:

- застосовувати на практиці здобуті знання щодо ефективних технологій

зберігання та переробки винограду у процесі організації діяльності

господарства;

- організовувати реалізацію свіжої та переробленої виноградної
продукції з високим господарським та економічним ефектом.

-здійснювати контроль за станом продукції під час зберігання.

компетенції: - здатність упроваджувати ефективні методи організації праці відповідно до вимог екологічної безпеки, безпеки життєдіяльності та охорони і гігієни праці;

- здатність виконувати розрахунки технологічних процесів в галузі;

- здатність збирати, аналізувати та інтерпретувати інформацію (дані) в галузях, пов’язаних з переробкою сільськогосподарської продукції та харчовими технологіями;

- здатність аналізувати ефективність проектних рішень, пов’язаних з підбором, експлуатацією, удосконаленням, модернізацією технологічного обладнання та устаткування щодо виробництва і переробки продуктів сільського господарства;

- здатність використовувати відповідне програмне забезпечення для вирішення професійних завдань в галузях, пов’язаних переробкою сільськогосподарської продукції та харчовими технологіями;

- здатність здійснювати професійну діяльність з дотриманням вимог законодавства, стандартів освіти та внутрішніх нормативних документів закладу освіти. 
У процесі засвоєння дисципліни студент має набути таких соціальних навичок (soft-skills):

· Уміння комунікувати в професійній діяльності з науковцями відповідних галузей;

· Здатність до спільного вироблення стратегій вирішення проблем.  
· Системне та критичне мислення (Systems & Critical Thinking). Уміння аналізувати складні процеси, бачити причинно-наслідкові зв'язки та генерувати нестандартні ідеї . 

	Політика дисципліни
	При організації освітнього процесу в Хортицькій національній академії студенти, викладачі, методисти та адміністрація діють відповідно до: Положення про організацію освітнього процесу; Положення про атестацію здобувачів вищої освіти; Положення про вибіркові дисципліни; Положення про систему внутрішнього забезпечення якості освіти; Положення про критерії оцінювання знань студентів; Положення про переведення на індивідуальний графік навчання студентів денної форми навчання; Положення про академічну доброчесність.


ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Найменування показників
	Галузь знань, спеціальність, 

освітній рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	форма навчання
	денна

	Кількість кредитів – 3
	Галузь знань
18 Виробництво та технології 

	Нормативна

	
	Спеціальність 181 Харчові технології 

	Семестр
	7

	Змістових модулів – 2
	Освітній рівень:

Бакалавр


	Аудиторні години: 44 год

	
	
	Лекції:

20 год. 
	Практичні, семінарські: 

10 год.

	Загальна кількість годин – 90
	
	
	Лабораторні:

год.

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2
самостійної роботи студента – 4
	
	Самостійна робота 60 год

	
	
	Модульний контроль

	
	
	Вид контролю: диф.залік 


ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
Змістовий модуль 1. ЗАГАЛЬНА ТЕХНОЛОГІЧНА ХАРАКТЕРИСТИКА ВИНОГРАДУ.   МІКРОБІОЛОГІЧНІ І БІОХІМІЧНІ ОСНОВИ ВИНОРОБСТВА. 
Тема 1. Класифікація та призначення продуктів з винограду. Свіжий виноград. Дієтичні і терапевтичні властивості. Перероблений виноград. Вторинні продукти переробки. Сучасний стан виноградарства в світі. Світове виробництво і споживання винограду. Стан і перспективи виноградарства в Україні. 
Тема 2. Технологічна характеристика винограду як сировини для переробки і виробництва вина. Виноград як сировина для виноробства. Будова грона і ягоди винограду. Розвиток грона і дозрівання ягід. Розподіл речовин у виноградному гроні. Контроль за дозріванням винограду. Увологічна характеристика винограду. Хімічний склад винограду
Тема 3. Мікробіологічні і біохімічні основи виноробства. Склад природної мікрофлори. Мікрофлора винограду, сусла. Мікрофлора виноградного вина. Дріжджі та дріжджеподібні гриби. Характеристика основних видів. Загальна характеристика бактерій

Тема 4. Технологія переробки винограду на сусло. Основні схеми переробки. Переробка за білим способом. Відділення і фракціювання сусла. Освітлення сусла. Регулювання кислотності сусла. Переробка за червоним способом. 

Змістовий модуль 2. КЛАСИФІКАЦІЯ, ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА ТА ВИТРИМКА ВИН І КОНЬЯКІВ.

Тема 5. Класифікація та хімічний склад вин. Харчова та біологічна цінність вина. Класифікація вин. Основні аспекти технології вина. Особливості технології окремих груп вин
Тема 6. Хвороби та дефекти вин. Їх запобігання та лікування вин.. Хвороби вин. Недоліки вин. Присмаки та вади. Помутніння вина
Тема 7. Витримка і обробіток вин. Дозрівання. Старіння та руйнування. Купажування вин. Деметалізація. Оклеювання і тонізація вин. Фільтрація та обробіток холодом. Пастеризація та актинація. Схеми комплексного обробітку та доробки. 
Тема 8. Технологія виробництва столових вин. Класифікація столових вин і виноматеріалів. Білі, рожеві та червоні сухі вина. Білі сухі вина, характеристика еталонів. Асортимент кращих вин. Червоні сухі вина. Рожеві сухі вина. Напівсухі і напівсолодкі столові вина. Жовті і кахетинські столові вина. Газовані (шипучі) столові вина. 
Тема 9. Технологія виробництва червоних сухих вин. Характеристика еталонів. Асортимент кращих вин. Природні умови і сорти винограду. Виготовлення виноматеріалів. Витримка і обробіток червоних сухих вин. 
Тема 10. Технологія виробництва спеціальних типів вин. Походження ф класифікація спеціальних типів вин. Міцні вина. Технологія виробництва хереса, мадери та марсали. 

Тема 11. Технологія виробництва коньяку. Характеристика коньяків. Класифікація. Райони виробництва. Виробництво коньячних виноматеріалів. Перегонка виноматеріалів на коньячний спирт. Витримка коньячних спиртів. Способи і режими витримки. Купаж, стабілізація і витримка коньяків

СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назви тем

змістових модулів
	Кількість годин

	
	денна форма

	
	усього 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Змістовий модуль 1. ЗАГАЛЬНА ТЕХНОЛОГІЧНА ХАРАКТЕРИСТИКА ВИНОГРАДУ.   МІКРОБІОЛОГІЧНІ І БІОХІМІЧНІ ОСНОВИ ВИНОРОБСТВА. 

	Тема 1. Класифікація та призначення продуктів із винограду.
	6
	2
	-
	
	
	4

	Тема 2. Технологічна характеристика винограду як сировини для переробки і виробництва вина.
	12
	2
	4
	
	
	6

	Тема 3. Мікробіологічні і біохімічні основи виноробства. 
	10
	2
	-
	
	
	8

	Тема 4. Технологія переробки винограду на сусло. 
	9
	1
	-
	
	
	8

	Контроль знань за змістовим модулем 1
	5
	-
	1
	-
	-
	4

	Загалом за змістовим  модулем 1
	42
	7
	5
	
	
	30

	Змістовий модуль 2. КЛАСИФІКАЦІЯ, ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА ТА ВИТРИМКА ВИН І КОНЬЯКІВ
	Змістовий модуль 2. ОСНОВИ ПЕРЕРОБКИ  ПЛОДІВ ТА ЯГІД



	Тема 5. Класифікація та хімічний склад вин. 
	6
	2
	2
	
	
	2

	Тема 6. Хвороби та дефекти вин. 
	6
	2
	-
	
	
	4

	Тема 7. Витримка і обробіток вин. 
	6
	2
	-
	
	
	4

	Тема 8. Технологія виробництва столових вин. 
	6
	2
	2
	
	
	2

	Тема 9. Технологія виробництва червоних сухих вин. 
	4
	2
	-
	
	
	2

	Тема 10. Технологія виробництва спеціальних типів вин. 
	6
	2
	-
	
	
	4

	Тема 11. Технологія виробництва коньяку. 
	9
	1
	-
	
	
	8

	Контроль знань за змістовим модулем 2
	5
	-
	1
	
	
	4

	Загалом за змістовим модулем 2
	48
	13
	5
	-
	-
	30

	Усього
	90
	20
	10
	-
	-
	60


ТЕМИ ПРАКТИЧНИХ ЗАНЯТЬ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	2
	Оцінка придатності виноградної сировини до переробки
	2

	2
	2
	Розрахунок потреби в сировині, тарі, матеріалах для переробки ягід винограду 
	2

	3
	1-4
	Контроль знань за змістовим модулем 1





	1

	4
	5
	Органолептична оцінка якості продуктів переробки винограду 
	2

	5
	6
	Органолептична оцінка якості вина
	2

	6
	5-11
	Контроль знань за змістовим модулем 2





	1

	
	
	Усього
	10


ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість

годин

	Змістовий модуль 1. ЗАГАЛЬНА ТЕХНОЛОГІЧНА ХАРАКТЕРИСТИКА ВИНОГРАДУ.   МІКРОБІОЛОГІЧНІ І БІОХІМІЧНІ ОСНОВИ ВИНОРОБСТВА
	30

	1
	1
	Світове виробництво і споживання винограду. Стан і перспективи виноградарства в Україні. 
	4

	2
	2
	Контроль за дозріванням винограду. Увологічна характеристика винограду. Хімічний склад винограду
	6

	3
	3
	 Мікрофлора виноградного вина. Дріжджі та дріжджеподібні гриби. 
	8

	4
	4
	Регулювання кислотності сусла. Переробка за червоним способом. 
	8

	5
	1-4
	Контроль знань за змістовим модулем 1


	4

	Змістовий модуль 2. КЛАСИФІКАЦІЯ, ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА ТА ВИТРИМКА ВИН І КОНЬЯКІВ
	30

	6
	5
	Особливості технології окремих груп вин
	2

	7
	6
	Недоліки вин. Присмаки та вади. Помутніння вина
	4

	8
	7
	Пастеризація та актинація. Схеми комплексного обробітку та доробки. 
	4

	9
	8
	Жовті і кахетинські столові вина. Газовані (шипучі) столові вина. 
	2

	10
	9
	Витримка і обробіток червоних сухих вин. 
	2

	11
	10
	Міцні вина. Технологія виробництва хереса, мадери та марсали. 
	4

	12
	11
	Купаж, стабілізація і витримка коньяків
	8

	13
	5-11
	Контроль знань за змістовим модулем 2


	4

	                            Разом 
	60


МЕТОДИ КОНТРОЛЮ

У процесі оцінювання навчальних досягнень студентів з курсу «Технологія переробки винограду і виноробство» застосовуються такі методи:

– методи усного контролю: індивідуальне опитування, фронтальне опитування, співбесіда, залік;

– методи письмового контролю: письмове тестування, модульна контрольна робота;
– методи самоконтролю: самооцінка, самоаналіз.

СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ

	Кількість балів
	 Модуль  Ι
	 Модуль  ΙΙ

	Практичні заняття (20 б)
	10
	10

	Самостійна робота (10 б)
	10

	Поточний модульний контроль (50 б)
	25
	25

	Підсумковий  контроль (диф. залік ) (20 б)
	20 


Шкала оцінювання: національна та ЄКTС

	За шкалою

ЄКTС
	За шкалою

академії
	За національною шкалою

	
	
	Екзамен
	Залік

	A
	90–100

(відмінно)
	5 (відмінно)
	Зараховано

	B
	82–89

(дуже добре)
	4 (добре)
	

	C
	75–81

(добре)
	
	

	D
	64–74

(задовільно) 
	3 (задовільно)
	

	E
	60–63

(достатньо)
	
	

	FX
	35–59

(незадовільно – з можливістю повторного складання)
	2 (незадовільно)
	Не зараховано

	F
	1–34

(незадовільно – з обов’язковим повторним курсом)
	
	


Перелік питань до заліку:

1. Класифікація та призначення продуктів з винограду. 
2. Свіжий виноград. Дієтичні і терапевтичні властивості. 
3. Перероблений виноград. Дієтичні і терапевтичні властивості

4. Вторинні продукти переробки винограду. 
5. Сучасний стан виноградарства в світі. 
6. Світове виробництво і споживання винограду.
7.  Стан і перспективи виноградарства в Україні. 
8. Технологічна характеристика винограду як сировини для переробки і виробництва вина. 
9. Виноград як сировина для виноробства. 
10. Будова грона і ягоди винограду. Розвиток грона і дозрівання ягід. 
11. Розподіл речовин у виноградному гроні. Контроль за дозріванням винограду. 
12. Увологічна характеристика винограду. 
13. Хімічний склад винограду
14. Мікробіологічні і біохімічні основи виноробства. Склад природної мікрофлори. 
15. Мікрофлора винограду, сусла. 
16. Мікрофлора виноградного вина. 
17. Дріжджі та дріжджеподібні гриби. Характеристика основних видів. 
18. Загальна характеристика бактерій

19. Технологія переробки винограду на сусло. 
20. Основні схеми переробки винограду на сусло. 
21. Переробка винограду на суслоза білим способом. 
22. Відділення і фракціювання сусла. Освітлення сусла. 
23. Регулювання кислотності сусла.
24.  Переробка винограду на сусло за червоним способом. 
25. Класифікація та хімічний склад вин. 
26. Харчова та біологічна цінність вина. 
27. Класифікація вин. 
28. Основні аспекти технології вина. 
29. Особливості технології окремих груп вин
30. Хвороби та дефекти вин. Їх запобігання та лікування вин. 
31. Недоліки вин.
32.  Присмаки та вади вин. Помутніння вина.

33. Витримка і обробіток вин. 
34. Дозрівання вин. Старіння та руйнування. 
35. Купажування вин. 
36. Деметалізація вин. 
37. Оклеювання і тонізація вин. 
38. Фільтрація та обробіток вин холодом. 
39. Пастеризація та актинація вин.
40.  Схеми комплексного обробітку та доробки вин. 
41. Технологія виробництва столових вин. 
42. Класифікація столових вин і виноматеріалів. 
43. Білі, рожеві та червоні сухі вина. 
44. Білі сухі вина, характеристика еталонів. Асортимент кращих вин. 
45. Червоні сухі вина. 
46. Рожеві сухі вина. 
47. Напівсухі і напівсолодкі столові вина. 
48. Жовті і кахетинські столові вина.
49.  Газовані (шипучі) столові вина. 
50. Технологія виробництва червоних сухих вин. Характеристика еталонів. 
51. Асортимент кращих вин. Природні умови і сорти винограду для червоних сухих вин.
52.  Виготовлення виноматеріалів для червоних сухих вин. 
53. Витримка і обробіток червоних сухих вин. 
54. Технологія виробництва спеціальних типів вин. 
55. Походження та класифікація спеціальних типів вин. Міцні вина. 
56. Технологія виробництва хереса, мадери та марсали. 
57. Технологія виробництва коньяку. 
58. Характеристика коньяків. 
59. Класифікація коньяків. Райони виробництва. 
60. Виробництво коньячних виноматеріалів. Перегонка виноматеріалів на коньячний спирт. 
61. Витримка коньячних спиртів. Способи і режими витримки. 
62. Купаж, стабілізація і витримка коньяків
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ІНФОРМАЦІЙНІ РЕСУРСИ В МЕРЕЖІ ІНТЕРНЕТ

1. Зберігання овочів і фруктів [електроннийресурс]: https://primeholod.com.ua/uk/proektuvannya/zberigannya-ovochiv-ta-fruktiv

2. Зберігання і переробка продукції рослинництва [електронний ресурс]: https://buklib.net/books/21971.

3. Зберігання кісточкових [електронний ресурс]:

http://www.agrotimes.net/journals/article/zberigannya_kistochkovih.

4. Доробка та зберігання ягід [електронний ресурс]: http://uaberries.com.ua/izrayil-s-kipidhody-do-pislyazby-ral-noyi-dorobky-ta-zberigannya-lohy-na-ta-suny-tsya-sadova/

5. Сільськогосподарський портал [електронний ресурс]: http://www.agromage.com/vegetable.php.

6. Виробництво ферментованої продукції [електронний ресурс]: http://pidruchniki.com/13570411/tovaroznavstvo/formuvannya_yakosti_ferment ovanih_fruktiv_ovochiv_protsesi_virobnitstva.

7. Технологія зберігання та переробки плодів та овочів [електронний ресурс]:

http://dspace.knau.kharkov.ua/jspui/handle/123456789/103.

8. Критерії якості плодів та овочів [електронний ресурс]:

https://agromage.com/stat_id.php?id=772.

9. Сушіння плодів та овочів продукції [електронний ресурс]: http://ktc.nuft.edu.ua/wpcontent/uploads/pdf/Technologiya_sushinnya_plodiv_ta_ovosthiv.pdf.
