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4. Структура и содержание дисциплины «Оборудование бродильных произ-

водств». Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы, 144 часов. 

 

№ 

п/

п Раздел дисци-

плины 

С
ем

е
ст

р
 

Виды учебной 

работы 

(в часах) 

Информаци-

онные и дру-

гие образова-

тельные тех-

нологии, ис-

пользуемые 

при осуществ-

лении образо-

вательного 

процесса 

Оценочные 

средства для 

проведения 

промежу-

точной атте-

стации по 

разделам 

Ле

к-

ци

и 

Семинар 

(Практи-

ческие за-

нятия, ла-

боратор-

ные прак-

тикумы) 

Лабора-

торные 

работы 

СРС 

1.   Предвари-

тельные ста-

дии подготовки 

сырья к произ-

водству этило-

вого спирта 

7 8 - 6 36 
комплект 

электронных 

презента-

ций/слайдов 

 

Реферат, 

защита  ла-

бораторных 

работ (оп-

рос) 

2.  Основные тех-

нологические 

стадии произ-

водства этило-

вого спирта 

7 10 - 12 36 комплект 

электронных 

презента-

ций/слайдов, 

персональные 

компьютеры с 

программным 

обеспечением 

Реферат, 

защита  ла-

бораторных 

работ (оп-

рос) 

ИТОГО   18   18 72   

Форма аттестации  Экзамен (36) 

 



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

тенций и используемых  инновационных образовательных технологий. 

№ 

п/п 

Раздел дисци-

плины 

Ча-

сы 

Тема лекционно-

го занятия 
Краткое содержание 

Формируе-

мые компе-

тенции 

1.  Предваритель-

ные стадии 

подготовки 

сырья к произ-

водству этило-

вого спирта 

8 Тема 1. Этиловый 

спирт и его ос-

новные свойства, 

требования к сы-

рью 

Этиловый спирт, как сырье пище-

вой промышленности. Нетрадици-

онные области применения этило-

вого спирта. Физико-химические 

свойства этилового спирта. Ос-

новные показатели качества 

спирта ректификованного. Основ-

ные стадии производства спирта.. 

Крахмалосодержащее и сахаросо-

держащее сырье. Основные тре-

бования, предъявляемые к сырью. 

ПК-1, 

ПК-15 

 

Тема 2. Прием и 

хранение крахма-

лосодержащего 

сырья 

Силосный и напольный способы 

хранения зерна. Виды контроля 

качества зерна при его приемке. 

Оборудование для разгрузки же-

лезнодорожного и автомобильного 

транспорта. Устройство конвей-

еров и элеваторов. Системы пнев-

мотранспорта. Способы хранения 

картофеля. Организация буртов. 

Контроль качества картофеля 

при его приемке. 

   Тема 3. Подго-

товка  сырья к 

производству 

спирта 

Основные технологические схемы 

подготовки зерна. Оборудование 

для взвешивания сырья. Воздушно-

ситовые сепараторы. Магнитные 

сепараторы. Классификация сит. 

Оборудование для разделения сы-

рья на фракции. Расчет цилиндри-

ческого бурата. Триеры. Оборудо-

вание для измельчения сырья. Рас-

четы молотковой дробилки и 

вальцового станка. Установка для 

подготовки картофеля. Картофе-

лемоечная машина. Камнеловушки 

и соломоловушки. Водоотдели-

тель. 

 

   Тема 4. Методы 

контроля качест-

ва готовой про-

дукции 

Методы определения содержания 

этилового спирта, альдегидов, 

кислот и сложных эфиров в эпю-

рате и спирте ректификованном. 

Методы определения содержания 

сивушного масла и метилового 

спирта. 

 

 

 

 



2.  Основные тех-

нологические 

стадии произ-

водства эти-

лового спирта 

10 Тема 5. Развари-

вание крахмало-

содержащего сы-

рья 

Способы непрерывного разварива-

ния при пониженной температуре 

и скоростной способ. Смеситель-

предразварник. Варочные колонны. 

Контактные головки. Расчет ва-

рочной колонны первой ступени. 

Трубчатый варочный аппарат. 

Паросепаратор. Установки для 

полунепрерывного разваривания. 

Предразварники, разварники и вы-

держиватели. 

ПК-1, 

ПК-15 

 

 

Тема 6. Охлажде-

ние и осахарива-

ние заторов 

Установки для непрерывного ох-

лаждения и осахаривания. Осаха-

риватели непрерывного действия. 

Вакуум-охлаждение. Технологиче-

ские факторы, влияющие на про-

цесс осахаривания. Методы под-

готовки солодового молока и фер-

ментных препаратов. 

Тема 7. Стадия 

брожения при 

производстве 

спирта 

Непрерывно-поточный способ 

брожения. Циклический способ 

брожения. Устройство бродиль-

ных чанов. Конструкции моечных 

аппаратов. Спиртоловушки. 

Тема 8. Брагопе-

регонка и ректи-

фикация спирта 

Равновесие идеальных жидких 

смесей. Неидеальные смеси. Азео-

тропные смеси. Диаграммы равно-

весия. Уравнения рабочей линии. 

Способы определения флегмового 

числа и числа ступеней контакта. 

Типы брагоперегонных установок. 

Ректификационные и брагорек-

тификационные установки. Типы 

контактных тарелок. Вспомога-

тельное оборудование. 

 

6. Содержание  практических/семинарских занятий 

Учебным планом по направлению подготовки 15.03.02 «Технологические машины 

и оборудование», профиль «Машины и аппараты пищевых производств» не предусмотре-

но проведение практических/семинарских занятий по дисциплине «Оборудование бро-

дильных производств». 

  



 

7. Содержание  лабораторных занятий  

№ 

п/п 

Раздел дисцип-

лины 

Часы Тема лабораторно-

го занятия 

Краткое содержание Формируемые 

компетенции 

1  Предварительные 

стадии подготовки 

сырья к производ-

ству этилового 

спирта 

2 Исследование фракци-

онного состава зерново-

го сырья методом сито-

вого анализа  

Проводится ситовый анализ 

предварительно измельченного 

зернового сырья с построением 

дифференциальной и инте-

гральной кривых распределения 

частиц по размерам. 

ПК-1, 

ПК-15 

 

2  Предварительные 

стадии подготовки 

сырья к производ-

ству этилового 

спирта 

4 Исследование процес-

са измельчения зерно-

вого сырья на щековой 

дробилке 

Проводится измельчения зерна 

пшеницы и ячменя на щековой 

дробилке с получением помола, 

после чего определяются по-

тери, сыпучесть и насыпная 

плотность. 

ПК-1, 

ПК-15 

3 Основные техноло-

гические стадии 

производства эти-

лового спирта 

2 Исследование процес-

са осахаривания заме-

са в периодическом 

осахаривателе с ме-

шалкой 

Проводится процесс осахари-

вания в аппарате с мешалкой 

периодического действия из 

водного раствора крахмала. В 

результате определяется со-

держание сахара с растворе, 

плотность, вязкость и др. 

свойства осахаренной массы 

ПК-1, 

ПК-15 

4  Основные техно-

логические стадии 

производства эти-

лового спирта 

2 Исследование процес-

са периодического 

брожения осахаренно-

го сусла 

В чанке периодического дейст-

вия, снабженном змеевиком, 

проводится процесс брожения 

осахаренной массы. Определя-

ется крепость, плотность, 

вязкость полученной бражки. 

ПК-1, 

ПК-15 

5 Основные техноло-

гические стадии 

производства эти-

лового спирта 

2 Расчет колпачковой 

спиртоловушки 

Расчет проводится с помощью 

специальной программы на 

ЭВМ с определением основных 

конструктивных и режимных 

параметров.  

ПК-1, 

ПК-15 

6 Основные техноло-

гические стадии 

производства эти-

лового спирта 

2 Перегонка бражки на 

лабораторной дис-

тилляционной уста-

новке 

Полученная заранее бражка 

перегоняется на лабораторной 

установке перегонки с получе-

нием спирта-сырца и барды. 

Определяется крепость полу-

ченного продукта. 

ПК-1, 

ПК-15 

7 Основные техноло-

гические стадии 

производства эти-

лового спирта 

2 Технологический рас-

чет ректификацион-

ной колонны для пере-

гонки спиртоводяной 

смеси 

Проводится расчет спиртовой 

колонны методом Мак-Кеба-

Тиле с применением ЭВМ. 

ПК-1, 

ПК-15 

8 Основные техноло-

гические стадии 

производства эти-

лового спирта 

2 Гидравлический рас-

чет ректификацион-

ной колонны 

Расчет проводится с помощью 

специальной программы на 

ЭВМ с определением основных 

конструктивных и режимных 

параметров. 

ПК-1, 

ПК-15 

 

Лабораторные работы проводятся в учебных лабораториях кафедры (В-122,203 и 

205) с использованием специального оборудования для измельчения зернового сырья, 

осахаривания, брожения и перегонки, а также персональных компьютеров и специального 

программного обеспечения. 

 

 

 



8. Самостоятельная работа бакалавра 

№ 

п/п 

Темы, выносимые на само-

стоятельную работу 
Часы Форма СРС 

Формируемые 

компетенции 

1  Этиловый спирт и его основные 

свойства, требования к сырью 9 

Изучение лекционного мате-

риала и рекомендуемой ли-

тературы 

ПК-1 

2  Прием и хранение крахмалосо-

держащего сырья 

9 Изучение лекционного мате-

риала и рекомендуемой ли-

тературы, подготовка ре-

ферата  

ПК-1 

ПК-15 

3 Подготовка  сырья к производ-

ству спирта 

9 Изучение лекционного ма-

териала и рекомендуемой 

литературы; подготовка 

к лабораторным работам;  

ПК-1 

ПК-15 

4 Методы контроля качества го-

товой продукции 

9 Изучение лекционного ма-

териала и рекомендуемой 

литературы 

ПК-1 

ПК-15 

5  Разваривание крахмалосодер-

жащего сырья 

9 Изучение лекционного мате-

риала и рекомендуемой ли-

тературы 

ПК-1 

ПК-15 

6 Охлаждение и осахаривание за-

торов 

9 Подготовка к лаборатор-

ной работе,  работа с ли-

тературой и лекционным 

материалом 

ПК-1 

ПК-15 

7 Стадия брожения при производ-

стве спирта 

9 Изучение лекционного ма-

териала и рекомендуемой 

литературы; подготовка 

к лабораторным рабо-

там 

ПК-1 

ПК-15 

8 Брагоперегонка и ректификация 

спирта 

9 Подготовка к лабора-

торным работам,  ра-

бота с литературой и 

лекционным материа-

лом; подготовка к экза-

мену 

ПК-1 

ПК-15 

 

 

9. Использование рейтинговой системы оценки знаний. 

 

При оценке результатов деятельности бакалавров в рамках дисциплины «Обору-

дование бродильных производств» используется  бально-рейтинговая система. Примене-

ние рейтинговой системы осуществляется согласно «Положению о бально-рейтинговой 

системе оценки знаний студентов в КНИТУ», в рамках специально разработанного фор-

мата. 










