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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1 Характеристика программы:

Дополнительная профессиональная программа
повышения

квалификации «Как дегустировать вина и отличать стили основных

стран-производителей, определять качество и стоимость вина и работать с

винным портфолио ресторана, бутика, виноторговой компании» (далее -

программа) является учебно-методическим нормативным документом,

регламентирующим содержание, организационно-методические формы и

трудоемкость обучения.

Дополнительная профессиональная программа повышения квалификации «Как

дегустировать вина и отличать стили основных стран-производителей,
определять качество и стоимость вина и работать с винным портфолио

ресторана, бутика, виноторговой компании» разработана в соответствии с
нормами:

Федерального закона от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в

Российской Федерации»

Приказа Минобрнауки России от 01.07.2013 № 499 «Об утверждении

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по

дополнительным профессиональным программам»,

Профессионального стандарта «Сомелье / кавист» (утвержденного
приказом Министерства труда социальной защиты РФ от 7 мая 2015 г.

N 283H)

Федерального государственного образовательного стандарта среднего

профессионального образования по специальности 43.02.01 Организация

обслуживания в общественном питании (утв. приказом Министерства

образования и науки РФ от 7 мая 2014 г. № 465).

1.2. Категория обучающихся: лица, имеющие среднее профессиональное
(или) высшее образование; лица, получающие среднее профессиональное

(или) высшее образование.

1.3. Объем программы (трудоемкость): общая

академических часов.

1.4. Срок освоения программы — 7 учебных недель

И

И

трудоемкость 80,00
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ΦοФорма обучения: заочная1.5.

образовательных технологий и электронного ообучения).

(с применением дистанциононных

1.6. Документ, выдаваемый после завершенения обучения: удостоверерение о

повышении квалификации установленного a.

2. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ПРОГРАММЫ

знаний
2.1. Цель программы заключается в получении теоретических

зна

овладении практическими умениями и навыками, обеспечивающими

формирование и совершенствование у слушателей профессиональных
компетенций, необходимых для эффективной деятельности в сфере дегустации,

подачи и потребления вина.

2.2. Задачи программы:

1. Формирование знаний об этапах и технологии 

культуре подачи и пития вин.

2. Формирование знаний об

характеристиках вкуса.

основНЫХ

ва ви

типах И стилях винна,

ации вин.3. Формирование знаний и навыков по дегустации и дифференциац

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ

3.1. Программа направлена на совершенствование и приобрететения новых

компетенций для эффективной деятельности в сфере дегустации, поподачи

потребления вина.

и

3.2. В планируемых результатах обучения отражается связь с требованиями

соответствующего профессионального стандарта «Сомелье / кавист»

(утвержденного приказом Министерства труда социальной защиты РФ от 7
мая 2015 г. № 283н) и требованиями Федерального государственного

образовательного стандарта среднего профессионального образования по

специальности 43.02.01 Организация обслуживанияия в общесственном питании

(утв. приказом Министерства образования и науки РФ Ро от 7 маяая 2014 г. № 465).

3.3. Программа направлена на получение и совершенствование

слушателями общих и профессиональных компетенций.

В результате освоения программы слушатели будут обладать общими

петенциями (ОК), включающими в себя способность:
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ОК 1. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального
личностного развития;

ОК 2. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами,

руководством, потребителями;

И

B результате освоения программы слушатели будут обладать

профессиональными компетенциями (ПК):

ПК 1. Выявлять потребности потребителей продукции и услуг организации

общественного питания.

ПК 2. Контролировать качество выполнения заказа.

ПК 3. Осуществлять дегустацию и дифференциацию вин, типов и стилей вина,

характеристик вкуса.

3.3. Планируемым результатом обучения является освоение

совершенствование как теоретических знаний, так и практических умений
и навыков

В результате освоения программы обучающиеся

будут знать:

• этапы и технологию производства вин;

сорта, особенности строения и выращивания винограда;

типы и стили вина;

основные популярные сорта вин;

основные вкусовые и ароматические характеристики вин;

• особенности и характеристики вин в зависимости

произрастания винограда и производства вина;

будут уметь:

Oт региона

различать сорта вин из различных видов винограда и регионов;

давать характеристику вина, его вкусовым и ароматическим качествам;

подбирать вина исходя из вкусовых предпочтений,

работать с винным портфолио;

определять качество и стоимость вина;

владеть навыками:

дегустации и дифференциации вин;

описания и характеристики вкусовых и ароматических качеств вина;

презентации вина и работы с винным портфолио.



4. УЧЕБНЫЙ ПЛАН

Дополнинительной профессионпональной программы

ния квалификации «Как дегустиировать вина и отли

основных
ых стран-производителей, определять качество и стоимость вина и

работать с винным портфолио ресторана, бутика, виноторговой
компании»

Цель обучениния — заключается в получении теоретических знаний и овладении

практическими умениями и навыками, обеспечивающими формирование и

совершенствование у слушателей профессиональных компетенций,

необходимых для эффективной деятельности в сфере дегустации, подачи и

потребления вина.

Категория слушателей — лица, имеющие среднее профессиональное и (или)

высшее образование; лица, получающие среднее профессиональное и (или)
высшее образование.

Трудоемкость обучения: 80,00 академических часов.
Форма обучения: заочная (с применением дистанционных образовательных

технологий и электронного обучения).

Трудоемкость, ак. ч.

Практические
№o

π/π

Наименование компонентов Форма
Всего Видео-

программы лекции

Вебинары ная

Текстовые

занятия /

Самостоятель

работа

Контроль
контроля

лекции

1 Модуль 1. Как дегустировать 78,00 45,00 30,00 3,00

вина и отличать стили и

работать с винным

портфолио
1.1 Тема 1.1. Введение в мир 5,00 3,00 2,00

вина

1.2 Промежуточная аттестация 1,00 1,00 Тестирован

ие

1.3 Тема 1.2. Формирование 5,00 3,00 2,00

качества, стиля, цены вина

1.4 Тема 1.3. Виноградник и 3,00 2,00 1,00

условия окружающей среды

1.5 Тема 1.4. Управление 4,00 2,00 2,00

виноградником
1.6 Тема 1.5. Winemaking / 5,50 3,50 2,00

Vinification

1.7 Промежуточная аттестация 1,00 1,00 Тестирован
ие

1 Для всех видов занятий академический час устанавливается продолжительньностью 45 минут.
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1.8 Тема 1.6. Болезни, пороки и
недостатки вина

5,50 4,50 1,00

1.9 Тема 1.7. Вина Франции 5,50 3,50 2,00

1.10 Тема 1.8. Италия 5,00 3,00 2,00

1.11 Тема 1.9. Просекко держит 4,00 2,00 2,00

позиции. Стили и субрегионы

1.12 Тема 1.10. Эволюция Бароло 5,00 3,00 2,00

1.13 Тема 1.11. Испания 5,50 3,50 2,00

1.14 Промежуточная аттестация 1,00 1,00

1.15 Тема 1.12. Виноделие России 4,00 2,00 2,00

1.16 Тема 1.13. Новый Свет 5,00 3,00 2,00

1.17 Тема 1.14. Виноделие 5,00 3,00 2,00

Аргентины

1.18 Тема 1.15. Винная карта в 4,00 2,00 2,00

новых реалиях

1.19 Тема 1.16. Тренды винного 4,00 2,00 2,00

рынка России

2 Итоговая аттестация (зачет) 2,00 2,00

3 Итого 80,00 45,00 30,00 5,00

Тестирован
ие

Тестирова
ние

5. КАЛЕНДАРНЫЙ УЧЕБНЫЙ ГРАФИК

Дополнительной профессиональной программы

повышения квалификации «Как дегустировать вина и отличать стили

основных стран-производителей, определять качество и стоимость вина и

работать с винным портфолио ресторана, бутика, виноторговой
компании»

Календарный график обучения является примерным, составляется

утверждается для каждой группы.

Срок освоения программы — 7 недель. Начало обучения — по мере

набора группы.

Примерный режим занятий: 3-4 раза в неделю по 2-3 академических

часа. Итоговая аттестация проводятся согласно графику.

No Наименование
1 2 3 4 5 7

п/п компонентов программы
неделя неделя неделя неделя неделя неделя неделя

Модуль 1. Как

1.
дегустировать вина и

отличать стили и
12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 6,00

работать с винным

2 Для всех видов занятий академический час устанавливается продолжительностью 45 минут.
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портфолио

2. Итоговая аттестация 2,00

3 ВСЕГО 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 8,00

6. РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНЫХІХ МОДУЛЕЙ

6.1. Рабочая программа

Модуля 1. Как дегустировать вина и отличать стилили и рабоботать с винным

портфолио

Цель программы заключается в получении теорететических знаний и овладении

практическими умениями и навыками, обеспечивающими формирование и

совершенствование у слушателей профессиональных компетенций,

необходимых для эффективной деятельности в сфере дегустации, подачи и
потребления вина.

Задачи программы:

1. Формирование знаний об этапах и технологии производства

культуре подачи и пития вин.

2. Формирование знаний об основных типах и стилях

характеристиках вкуса.

вин,

вина,

3. Формирование знаний и навыков по дегустации и дифференциации вин.

Планируемые результаты изучения модуля

В результате освоения программы обучающиеся

будут знать:

этапы и технологию производства вин;

• сорта, особенности строения и выращивания винограда;

типы и стили вина;

основные популярные сорта вин;

основные вкусовые и ароматические характеристики вин;

• особенности и характеристики вин в зависимости от региона

произрастания винограда и производства вина;

будут уметь:

이

различать сорта вин из различных видов винограда и регионов;

давать характеристику вина, его вкусовым и ароматическим качествам;

подбирать вина исходя из вкусовых предпочтений,

работать с винным портфолио;

определять качество и стоимость вина;



владеть навыками:

•

дегустации и дифференциации вин;
описания и характеристики вкусовых и ароматических качеств вина;

презентации вина и работы с винным портфолио.

№

п/п

Наименование компонентов

программы

Учебный план

Трудоемкость, ак. ч.3

Всего Видео-

лекции/

Вебинары

Текстовые

Практические
занятия /

| Самостоятель

работа

ная

лекции

Контроль
Форма

контроля

L Модуль 1. Как дегустировать 78,00 45,00 30,00 3,00
вина и отличать стили и

работать с винным

портфолио

1.1 Тема 1.1. Введение в мир 5,00 3,00 2,00

вина

1.2 Промежуточная аттестация 1,00 1,00 Тестирован
ие

1.3 Тема 1.2. Формирование 5,00 3,00 2,00

качества, стиля, цены вина

1.4 Тема 1.3. Виноградник и 3,00 2,00 1,00

условия окружающей среды

1.5 Тема 1.4. Управление 4,00 2,00 2,00

виноградником

1.6 Тема 1.5. Winemaking/ 5,50 3,50 2,00
Vinification

1.7 Промежуточная аттестация 1,00 1,00 Тестирован
ие

1.8 Тема 1.6. Болезни, пороки и 5,50 4,50 1,00
недостатки вина

1.9 Тема 1.7. Вина Франции 5,50 3,50 2,00

1.10 Тема 1.8. Италия 5,00 3,00 2,00

1.11 Тема 1.9. Просекко держит 4,00 2,00 2,00
позиции. Стили и субрегионы

1.12 Тема 1.10. Эволюция Бароло 5,00 3,00 2,00

1.13 Тема 1.11. Испания 5,50 3,50 2,00

1.14 Промежуточная аттестация 1,00 1,00 Тестирован
ие

1.15 Тема 1.12. Виноделие России 4,00 2,00 2,00

1.16 Тема 1.13. Новый Свет 5,00 3,00 2,00
1.17 Тема 1.14. Виноделие 5,00 3,00 2,00

Аргентины

3 Для всех видов занятий академический час устанавливается продолжительностью 45 минут.



1.18 Тема 1.15. Винная карта в 4,00 2,00 2,00

новых реалиях

1.19 Тема 1.16. Тренды винного

рынка России

4,00 2,00 2,00

3 Итого 78,00 45,00 30,00 3,00

Содержание

Вид Количество
Наименование раздела, темы и содержание

занятий часов

Модуль 1. Как дегустировать вина и отличать стили и работать с винным

3,00

Лекция

Практическое 2,00

занятие

Промежуточная 1,00

аттестация

Лекция 3,00

Практическое 2,00

занятие

Лекция 2,00

Практическое 1,00

занятие

Лекция 2,00

портфолио

Тема 1.1. Введение в мир вина:

История. Что такое вино? Терруар. Классификация по
способу производства. Сорта винограда.
Классификация. Классификация вин. Характеристика.

Порядок дегустации вина. Вкусы. Характеристики вина.

Практическое задание 1.

Тестирование 1

Тема 1.2. Формирование качества, стиля, цены вина:

Виноградная лоза, виды, корневые системы, анатомия

лозы. Виноград. Анатомия виноградной ягоды.
Селекция. Питомники.
Практическое задание 2

Тема 1.3. Виноградник и условия окружающей
среды:

Ключевые этапы вегетативного цикла виноградной
лозы. Факторы окружающей среды. Температура. Свет.
Вода. Климат и классификация. Терруар. От чего

зависит вкус вина. Система оценки вин по параметрам.

Внешний вид. Аромат. Вкус.

Практическое задание 3

Тема 1.4. Управление виноградником:

Ручное и индустриальное виноградарство. История.

Подходы. Управление виноградником. Выбор участка.
Посадка. Формирование лозы и сезонные работы.

Работа с силой роста виноградной лозы. Корректировки
урожайности и зрелости. Работы с вредителями всех

типов. Сбор урожая.

Практическое 2,00 Практическое задание 4
занятие

Лекция 3,50 Тема 1.5. Winemaking / Vinification:

Винификация и выдержка тихих вин. Общие элементы.

Кислород. Диоксид серы. Емкости на винодельне.

Бочки. Переработка винограда. Винификация
различных видов вин. Этапы. Мацерация. Розе.
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Вид

занятий

Практическое
занятие

Промежуточная
аттестация

Лекция

Количество
Наименование раздела, темы и содержание

часов

2,00 Практическое задание 5

1,00

4,50

Практическое 1,00

занятие

Лекция 3,50

Практическое 2,00

занятие

Лекция 3,00

Практическое 2,00
занятие

Лекция 2,00

Практическое 2,00

занятие

Лекция 3,00

Тестирование 2

Тема 1.6. Болезни, пороки и недостатки вина:

Биодинамика. Диагностические признаки проблем вина.

Болезни, дефекты и недостатки. Характеристики.

Причины болезней. Грибы, дрожжи, бактерии. Виды и

характеристики. Их влияние и принцип воздействия.
Последствия жизнедеятельности и влияния. Влияние на

вкусовые и ароматические характеристики и качество

вина. Пробковая болезнь. Источники, причины. Виды.

Ферменты. Принципы работы. Окисление вина.

Механизм. Как уменьшить окисление. Помутнение и

осадок. Формирование. Причины. Процессы. «Серные

запахи». Редукция. Сера, ее влияние. Тона редукции.
«Вкус света». Понятие. Причины. Проявление.
Рекомендации по хранению вина. Проверка подлинности

вин. Схема оценки вин. Методы консервации

виноградного сока. Фальсификация вин.

Практическое задание 6

Тема 1.7. Вина Франции:

Франция. История зарождения виноделия.
Классификация вин. Характеристики. Сорта и виды вин.

Бордо. Бургундия. Шабли. Долина Лауры. Шампань.
Эльзас. Прованс. Лангедок-Руссильон.
Практическое задание 7

Тема 1.8. Италия:

Климат. История виноделия. Классификация вин

Италии. Регионы. Сорта винограда. Просекко
Популярные наименования вин и их характеристики..

Супертасканские вина.
Практическое задание 8

Тема 1.9. Просекко держит позиции. Стили и

субрегионы:

История региона. Метод Шарма-Мартинотти.
Глоссарий просекко. Регионы и особенности. Терруары
мира. Сорта и виды.

Практическое задание 9

Тема 1.10. Эволюция Бароло:
Требования консорциума вин Бароло. Требования к

виноградникам. Параметры урожайности. История.
Роторный ферментатор. Рынок дорогих и редких вин.

Ceretto.

10



Вид

занятий

Количество
Наименование раздела, темы и содержание

часов

Практическое 2,00

занятие

Лекция 3,50

Практическое

занятие

Промежуточная
аттестация

Лекция

2,00

1,00

2,00

Практическое 2,00

занятие

Лекция 3,00

Практическое 2,00

занятие

Лекция 3,00

Практическое 2,00

занятие

Лекция 2,00

Практическое 2,00

занятие

Лекция 2,00

Практическое задание 10

Тема 1.11. Испания:

Климат Испании. 4 типа. Ведущие винодельческие

регионы. Стили, классификация, особенности. D.O.
CAVA. RIOJA DOCА. Популярные наименования вин и

их характеристики

Практическое задание 11

Тестирование 3

Тема 1.12. Виноделие России:

История Российского виноделия. Законодательство и
классификация. Сорта винограда России. Регионы

России. Кубань. Крым. Долина Дона. Нижняя Волга.
Ставрополье. Дагестан.

Практическое задание 12

Тема 1.13. Новый Свет:

ЮАР. Новая Зеландия. Чили. История развития
виноградарства и виноделия. Законодательство.

Категории вин. Классификация. Винодельческие
регионы. Сорта винограда. Популярные вина.

Практическое задание 13

Тема 1.14. Виноделие Аргентины:
Статистика. Географическое положение. Климат.
Почвы. Сорта винограда. История виноделия.

Классификация вин. Винодельческие регионы. Вина.

Практическое задание 14

Тема 1.15. Винная карта в новых реалиях:

Задачи сомелье. Принципы формирования и подходы.

Тренды вкусов. Винные карты и примеры.

Практическое задание 15

Тема 1.16. Тренды винного рынка России:

Климат. Сокращение площадей виноградников. Объемы

производства и потребления вина. Органический

виноградник и органическое виноделие. Food-Pairing.
Перезагрузка. Мировые тренды и их актуальность в

России.

Практическое задание 16Практическое
занятие

2,00

Всего часов 78,00

Календарный учебный график
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/

Наименование

компонентов программы

1 2 3 4

C 9

неделя неделя неделя неделя неделя неделя неделя

Модуль 1. Как

дегустировать вина и

1. отличать стили и 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 6,00

работать с винным

портфолио
2. ВСЕГО 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 6,00

Организационно-педагогические условия реалиизации модуля.

Лекционные занятия проводятся с целью теороретической подготовки

слушателей. Цель лекции - дать систематизированныные основы знаний по

учебной теме, акцентировав внимание на наиболее слосложных вопросах темы

занятия. Лекция должна стимулировать актисивную познавательную

деятельность слушателей, способствовать формиророванию самостоятельного

мышления.

Реализация модуля осуществляется с приименением электронного

обучения и дистанционных образовательных технолог

Реализация модуля обеспечивается педагоагогическимми кадр

имеющими высшее профессиональное образовани отвечающими

квалификационным требованиям, указанным вв квалиффикационных

справочниках, и (или) профессиональных стандартах,х, в рамках изучаемого

цикла.

Обучающимся предоставляется доступ (удалеленный доступ) к

современным профессиональным базам данных и информационным

справочным системам, электронной библиотеке, состав кототорых определяе

настоящей программой.

При осуществлении дистанционного обучения слушатателям выдаю

логин и пароль для вхождения на образовательную платфгформу, с помощьцью

которой необходимо будет реализовывать требования прогрграммы.

Практические навыки обучающиеся отрабатывавают в помещениях

профильной организации, под руководством специалиписта - сотрудница

профильной организации, согласно договору между образовательной и

профильной организациями о практической подготовке обуобучающихся.

Материально-техни условия реалиизации модуля.

Материально-техническая ббаза образовательнной организации оснащена

необходимым оборудованием дляя доступа в интерненет по выделенному каналу.

Образовательная организация имеет необходимое серверное

оборудоудование, обеспечивающее функционирование электронной
12


