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,ЩополнИтельнаЯ профессИон€lJIьнаЯ програмМа повыШения квалификации
кИнновационные подходы в пивоварении: сырьё, оборудование,
маркетинг) рассмотрена и утверждена уIобно-методической комиссией L{eH;Tpa
опережающей профессиональной подготовки (протокол Ng от

2026 t.).

нормативные правовые основания разработки программы :

- Федеральный 3акон от 29 декабря 2012 г. Ns 273-ФЗ коб образовании в
Российской Федерации)) ;

- 
приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от

25 марта 2025 г. Ns 266 кОб угверждении Порядка организации и осуществления
образовательной
программам);

деятельности по дополнительным профессионzlльным

- письМо от 30 марта 201 5 г. Jф AK-s21/06 Министерства образов ания и
науки Российской Федерации кО направлении м9тодических рекомендаций по
итоговой аттестации слушателей>;

питания из растительного сырья) (утвержден приказом министерства науки и
высшего образования Российской федерации от 17.08.2О20 г. }ф tO+t;;

- требования профессион€tпьного стандарта кспециzllrист по технологии
продуктов питания из растительного сырья), утвержденного прикzlзом
Министерства ТРУда и соци€tпьной защиты Российской Федерации от к28>
октября 2019 г. Jф694н, обобщенная трудовая функция Dlб - Оперативное
управление производством продуктов питания
автоматизированных технологических линиях.

из растительного сырья на

доемкость (час
Лекции 8
Практические занятця
Самостоятельная работа слушателей 4
Стажировка ,|

Итоговая аттестация 1
ВСЕГо: 16

пояснительная записка
ПивовареннаЯ отрасль в России и мире переживает этап глубокой

трансформации: рост себестоимости, ужесточение законодательства, смена
потребиТельскиХ предпочтений и активное развитие крафтового сегмента
требуют от специалистов постоянного обновления компетентrий ПянттяяпостоянногО обновления компетенций.,Щанная
программа разработана для руководителей, технологов, инженеров и
специ€tпистов по качеству пивоваренных предприятий, стремящихся
оптимизировать затраты, внедрять инновации и обеспечивать соответствие
современным стандартам, использовать технологии маркетинговых

т



исследованиЙ рынка продукции и услуг в области производства продуктов
пивоварения.

1. Цель реализации программы
I-{елью реализации программы является повышение квалификации

специutJIистов пивоваренной отрасли путем интеграции практиtIеского опыта
технологов с инновационными разработками учёных Ставропольского ГАУ и
технологическими решениями от ведущих производителей сырья, ингредиентов
и Оборудования для эффективного развития пивоварения, оптимизации
технологических процессов на производстве, из)ления технологии
маркетинговых исследований рынка продукции и услуг в области цроизводства
продуктов пив оварениrI.

2. Планируемые результаты обучения
В реЗультате освоениlI программы слушателъ должен приобрести

СледуIощие знаниrI и умениlI, необходимые для качественного изменения
компетенций, указанных в п.1:

слушатель должен знать:

пивоварения;

- особенности современIIых технологий пивоварения;
- характеристики новых видов сырья, ингредиентов и технологиrIеских

добавок дJIя производства пива;

- ПРИНциПы Оцифровки технологических процессов и проектирования



3. Учебный план
дополнительноЙ профессиональноЙ программы повышения квалификации

<<ИнновациOнные пOдхOды в пивOварении: сырьё, оборудование,
маркетинг)

Категория сJrушателей: специ€lлисты-практики пивоваренных предгrриятий,
иМеющие (полryчающие) высшее профессионЕlJIьное образование, на}пIно_
педагогиtIеские работники вузов, работники на}лIных оргаяизаций
Срок обучения; 16 чаоов
Форма обучения: очнiш с применением дистанционных образовательных
технологий

Ns
п/п

Наименование разделов/
тем

всЕго
(час)

Аудиторные срс
(час)

Итоговая
аттестациrIЛекции

Практические
занятия

1

Взаимодействие аграрной
науки и практики при
производстве продукции
пивоварения

1 1

)
Нормативно-правовые и
экономические основы
деятельности в области
пивоварения

4 2 2

3,

Технологии, сырье,
оборулование и маркетинг
в современном
пивоварении

1 5 1

4. Стажировка 2 2
Итоговая аттестация 2 2 (Зачет)
Итого: 1,6 8 2 4 2



3. 1. Учебно-тематический план
дополнительной пр о ф е ссионаJIьн ой программы повыше ния кв алиф ик ации

<ИнновациOнные пOдхOды в пивOварении: сырьё, оборулование,
маркетинг>

Ns
п/п

Наименование разделов /
модулей / тем

всЕго
(час)

Аудиторные срс
(час)

Итоговая
аттестаци

я
Лекции

Практическ
ие занятия

1

Взаимодействие
аграрной науки и
практики при
производстве продукции
пивоварения

1 1

1,1

Направления
образовательной и
научной деятельности
институга агробиоло гии и
природньгх ресурсов
СтГАУ

0,5 о5

|.2

Инновационные
разработки ученых и
студентов кафедры
садоводства и переработки

растительного сырья им.
профессора Н.М.
Куренного СтГАУ

0,5 0,5

2

Нормативно-правовые и
экономические основы
деятеJIьности в области
пивоварения

4 2 2

2,|

О современном состоянии
пивоваренной отрасли:
статистика, векторы
р,lзвития

1,5 05-r- 1

,)

Вопросы законодательства
в области пивоварения.
новый Гост на пиво и
пивные напитки,
особенности применения

1,5 0,5 1

2.з
Оцифровка
технологических
процессов

0,5 0,5

2,4
10 лет после крафтовой
революции: что
изменилось

0,5 0,5

3

Технологии, сырье,
оборудование и
маркетинг в
современном
пивоварении

7 5 2



3.1

Альтернативная
дФинфекция при
оптимизации затрат

0,5 0,5

э./

СОЛОД DINGEMANS -
выбор пивоваров от
древних монастырей до
новых крафтовьгх лидеров

0,5 0,5

J.J
Технологические добавки
- инструменты
пивоварения

1,5 05 1

з.4
Инновации и готовые
решения для современного
пивоварения

0,5 0,5

3,5 Щрожжи, применяемые в
пивоварении

1,5 0,5 1

з.6
Пищевые ингредиенты
компании <<Азанта>>

0,5 0,5

5.1 Сидры будущего 0.5 0.5

3.8

Оборулование
пивоваренной отрасли -
правильный подход к
проектированию

05,r- 0,5

3.9

Пищевая безопасность и
см&}очные материалы: от
сертификации NSF до
внедрения карт смазок

0,5 0,5

3.10
Борьба за полку. ,Щизайн
пивной этикетки2026 0,5 0,5

4.

Стажировка на ООО
<Частная Пивоварня
Петровичъ>>

2 2

Итоговая аттестация 2 2 (Зачет)
Итого: |6 8 2 4 2

3.2. Учебная программа
ДОпОлнительноЙ профессионrtльноЙ программы повышения квалификации

. (Инновационные подходы в пивоварении: сырьё, оборудование,
маркетинг>>

Раздел 1. Взаимодействие аграрной науки и практики при производстве
продукции пивоварения (1 час)
Тема 1.1. Направления образовательной и научной деяте.пьности иIIститута
агробиологии и природных ресурсов СтГАУ (0,5 часа)
История образования института агробиологии и природIых ресурсов. Структура
института агробиологии и природных ресурсов. Направления подготовки
институга агробиологии и природных ресурсов. Новые направления на)дIных
исследованиЙ. Структура и деятельность научно-производственного центра
агробиотехнологиЙ. Струкгура и деятельность наrIно-производственного
центра питомниководства плодово-ягодных культур. Направлениядеятельности
опытной станции СтГАУ.,,Щеятельность студенческих отрядов.



Тема |.2. Инновационные разработки ученых и студентов кафедры
садоводства и переработки растительного сырья им. профессора Н.М.
Куренного СтГАУ (0,5 часа)
Состав кафедры садоводства и переработки растительного сырья им. профессора
Н.М. Куренного СтГАУ. Образовательные программы, реzlJIизуемые на кафедре.
Формы проведения лекционных и лабораторно-практиtIеских занятий,
прохождение студентами производственной практики. Работа в уlебно-опытном
хозяйстве и теплице СтГАУ. Формы сотрудничества кафедры с профильными
прOдприятиями и ФГБНУ кСеверо-КавказскиЙ фелеральный науrный центр
садоводства, виноградарства, виноделия)) (г. Краснодар). Наl"rные направления
работы кафедры. Участие )ченых и студентов кафедры в Грантах и конкурсах и
научно-методических мероприятиях. Инновационные разработки }ченых и
студентов кафелры садоводства и переработки растительного сырья им.
профессора Н.М. Куренного СтГАУ.

Раздел 2. Нормативно-правовые и экономические основы деятельности в
области пивоварения (2 часа)
Тема 2.1. О современном состоянии пивоваренной отрасли: статистика,
векторы развития (0r5 часа)
Состояние российской пивоваренной отрасли в 2026 году: снижение
производства и продаж, резкий рост цен из-за повышения акцизов, затрат на
сырьё и логистику, а также ужесточение регулирования через обязательную
маркировку, поэкземплярный учёт и региончlльные ограниtIения продажи.
Современные векторы развития отрасли: использованиg локального сырья,
инновационных лрожжей и систем водоподготовки, цифровые технологии
варки, выдержка в бочках, строгий контроль качества, экологичная упаковка и
рост локzшьных пивоварен.
Тема 2.2. Вопросы законодательства в области пивоварения. Новый ГОСТ
на пиво и пивные напитки, особенности применения (0r5 часа)
Запросы ФНС о предоставлении информации. Рискориентированный подход.
Щокументы на оборудование. Иерархическzш система документов, действующая
В отрасли. ТР ЕАЭС 04712018. Замена стандартов. ГОСТ Р 72295-2025
<Национальный стандарт Российской Федерации. Пиво. Общие технические
УСлОвия>. Право досрочного примепения. Опредоление специального пива.
ОпРеделение специЕlJIьного пивоваренного солода. Методика расчета пищевой
ценности пива. Примеры этикеток на пиво по ГОСТ 3|'711 и по ГОСТ Р'72295.
ГОСТ 34796-202Т кНапитки пивные. Общие технические условия). Пример
этикетки на пивные напитки по ГОСТ 34796. Щругие стандарты. Статья 1515 ГК
РФ. Ответственность за незаконное использование товарного знака.
Федера-пьный закон от 24.06.2025 N 1б8-ФЗ кО внесении изменений в отдельные
Законодательные акты Российской Федерации>. Федера-гrьный закон от
01.0б.2005 N 53-ФЗ (рел. от 22.04.2024) ко государственном языке Российской
Федерации>. Федеральный закон от 7 февраля t992 года J\b 2300,1_ФЗ кО защите
прав потребителеЙ) (в редакции ФЗ от 24 июня 2025 года Ns 168-ФЗ). Указ
Президента РФ от 11.07.2025 Jф
языковой политики Российской

4'7 4 <Об утверждении
Федерации>. Пошлина

Основ государственной
за декгIарации. Приказ



производства. Пивная
сrаft-революции: этапы
карта России. Пионеры

особенности
революции.

НаЗначение основных групп ферментов в пивоварении. ОптимrlJIьные условия
ферментативных реакций, подкисление затора. Проблемы, которые решают
ферментные препараты. Технологические добавки, вносимые в затор.

стадии варки и осветления сусла.Технологические добавки, используемые на
Коррекция плотности - сиропы, экстракты, лактоза. Препараты дJIя обработки
ПиВОВаренных дрохсжей. Кизельгуры - основной материatл для фипьтрачии.

Системы анапиза общей эффективности работы оборудования. Щель оцифровки
технологических процессов и uшгоритм проведения. Примеры применения на
реаJIьных производствах. Главные ошибки при
проведения оцифровки производственных процессов.

оцифровке. Результаты

Тема Z.4, L0 лет после крафтовой революции: что изменилось (0,5 часа)
История российской развития,

крафтовой
Харакгеристика современного российского потребителя пива. Особенности
дистрибуции и маркетинга. Каналы продаж. Кейсы.

Раздел 3. Технологии, сырье, оборудование и маркетинг в современном
пивоварении (5 часов)
Тема 3.1. Альтернативная дезинфекция при оптимизации затрат (0,5 часа)
Стратегическое ужесточение государственных требований к обеспечению
биологической безопасности (Закон М492-ФЗ от 30. |2.2020). Структура затрат
на моющие и дезинфицирующие средства. Альтернативный подход к
санитарноЙ обработке: синергия кислот для пищевоЙ промышленности.
Эффекгивность моющего и дезинфицируIощего средства кРом Дез>.
Экономическое обоснование перехода на zrльтернативную дезинфекциlо.
Контроль эффекгивности апьтернативной дезинфекции. Кейсы внедрения на
дейотвующих пивоварнях.
Тема 3.2. Солод DINGEMANS - выбор пивоваров от древних монастырей до
новых крафтовых лидеров (0,5 часа)
История компании DINGEMANS. Совместная работа с Гентским
Университетом. Изучение гашинга в пиве. Солода DINGEMANS, особенности
их ПРиМенения. Солода для безалкогольного пива. Управление цветом пива,,с
ПОМОЩЬЮ СОлОДа. Управление вкусом пива с помощью солода. Управление
ТеКСТУРОЙ пива с помощью солода. Формирование вкусовых оттенков пива.
Траппистские пивоварни Бельгии.
Тема 3.3. Технологические добавки - инструменты пивоварения (0,5 часа)
ОСнОвные компоненты суола и пива. Ферментативныо процессы при затир ании.



Тема 3.4. Инновации и готовые решения для современного пивоварения (0,5
часа)
Изменения рынка пива. Клпочевые вызовы. Инновационныо прOдукты. Пивные
дрожжи: управление ароматикой; управление эфирами; управление
карбонизацией; управление текстурой. Хмель: управление точностью.
Инновационные хмелевые продукты BarthHaas. Высококонцентрированные
хмелевые экстракты. Хмелевые ароматизаторы. Хмелевое масло. Хмелевое
масло с натуральными добавками. Эффективное сухое охмеление. ЗОЖ-тренды.
Хмелевая 0одовая. Тенденции на рынке пива.
Тема 3.5. Щрожжи, применяемые в пивоварении (0r5 часа)
Типыlипы дрожжеи, применяемых в пивоварении и концепции их использов€lния.
,Щрожжи для верхового брожения Saccharomyces cerevisiae. .Щрожжи для низового

дрожжей, применяемых

брожения Saccharomyces pastorianus. АльтерIIативные дрож}ки в пивоварении:
Non-Saccharomyces; Brettanomyces; Torulaspora delbrueckii; Lachancea
thermotolerans; Saccharomycodes ludwigii, Методы создания новых штаммов
дрожжей. Естественный и направленный мугагенез. Гибридизацця.
Преимущества гибридов. Свойства гибридов. Лаборатории-производители
дрожжевых культур. Сетевые биоресурсные коллекции микроорганизмов.
Тема 3.б. Пищевые ингредиенты компании <<Азантa> (0,5 часа)
Ингредиенты для пищевой промышленности. Ароматизаторы (хмель, сорта
пива, фрукговые, ягодные, экзотика). Красители (карамелъный колер е150А,
натурzшьные красители, синтетические красители). Натуральные соки
(вишневый, малиновый и т.д., экзотика, пюре). Комплексные пищевые добавки
(нейтральные замутнители (без терпенов), гуммиарабики). Эфирные масла.
Растительные экстракты
функциональные).

(солодовые экстракты, фруктовые, ягодные,

Тема 3.7. Сидры булущего (0,5 часа)
Особенности технологии фруктовых сидров. Препараты фирмы Lallemand
Oenology дJIя сидроделия. Ферменты серии LALLZYME для депектинизации
яблочного, грушевого и других фрукговых соков. Сульфиты. Инактивированные
ДРОЖжи Для СУсла. Причины использования, способы применения. Варианты
культурных лрожжей для сидров серии Lalvin. Варианты дрожжей не-
Saccharomyces дJIя полусухих сидров. Потребность фруктового сусла в
подкормке для выполнения спиртового брожения. Управление питаниом
ДРОжжеЙ. Хитозаны. Танины для сидров. Виды осветлителей дJIя сидров.
Моноосветители. Комбинированные осветлители. Созревание (выдержкв)
сидров. Варианты обжаривания древесины дуба для выдержки сид)ов.
Преимущества процесса конвекции. Степень обжаривания луба. Специальное
обжаривание. Популярные дубовые компоненты.
Тема 3.8. Оборудование пивоваренной отрасли - правильный подход к
проектированию (0,5 часа)
Этапы проектированиrI оборулования пивоваренных предприятий.
Формирование технического задания со стороны заказчика. Формировzlние
коммерческого предложения от
технологических схем с указанием
договора и этапы проектирования.

производителя оборудования. Примеры
основных потоков от технолога. Заключение
Примеры проектирования технологических



аппаратов и отдельных узлов. Монтаж, обвязка, пуско-нападочЕые работы.
Ошибки проектирования в подготовке строения и коммуникаций. Ошибки при
проекгировании оборудования. Общие требования к запорной арматуре и
элементам конструкций и управления. Нестандартные, несерийные,
малогабаритные изделшI. Разработка аппаратов под цели и задачи зак€}зчика.
Тема 3.9. Пищевая безопасность и смазочные материалы: от сертификации
NSF до внедрения карт смазок (0,5 часа)
Смазочные материitJIы для пищевых производств. Стандарты пищевой
бозопаоности. Пищевые допуски. NSF International. Основные категории
регистрационных кодов NSF для смазочных материЕlпов и очиотителей.
Примеры сертификатов NSF. Правила пол)л{ения пищевого допуска на
смазочный материал. Пакет документов на смазочный матери€rл с пищевым
доtryском. Аллергены в смазочных материаJIах. Алгоритм выбора правильной
категории смазочного материztла. Компоненты пластиtIных смазок, которые не
могут иметь пищевого допуска NSF. Карты см€lзывания. Сроки годности и
правила хранениrI см€tзочных материzlпов.
Тема 3.L0. Борьба за полку.,Щизайн пивной этикетки 2026 (0r5 часа)
Определение брендинга. Особенности брендинга пивной и алкогольной
продукции. Примеры проектов по брендингу, упаковке и неймингу. ТОП 1-50
пивных брендов (СКФО, ЮФО). Региональные бренды. Выбор вида упаковки
потребителями. Стратегия PULL & PUSH: знакомство и продвижение товара;
создание бренда, знания о бренде, лояльности, образа, репутации; формирование
мотивации у оптовиков, мерчендайзинг, обеспечение присутствия в торговых
сетях, акционное обеспечение. Инструменты формирования бренда и его
продвижения. Тренды в дизайне упаковки.

Перечень тем для практической работы слушателей

номер темы наименование работы Час
4 Стажировка на ООО <Частная Пивоварня Петровичъ)) 2

Перечень тем для самостоятельной работы слушатепей

номер темы Наименование самостоятельной работы Час
2.t Безалкогольное и низкоаJIкогольное пиво : технологии

производств а и стабипиl}аtши качества 1

2.2
Нормативно-правовыs аспекты маркировки пива в системе
<ёестный ЗrИЮ) и требования к прослеживаемости 1

3.3 Лабораторный контроль качества в пивоварении 1

3.5 Ферментационные режимы и созревание пива l
всЕго 4

l



иально_технические yсловия реализации программы
наименование

специализирOванных
аулиторий, кабинетов,

лабораторий

Вид
занятий

Наименование оборудOвания,
программноrо обеспечения

Лекторий ЦОГШ
Ставропольского ГАУ

Лекции,
Итоговая
аттестация

оснащени9 для оффлайн занrгий:
компьютер с подключением к сети
<Интернет), видеокамера, микрофон,
плазменный телевизор

ООО <Частная Пивоварня
Петровичъ>>

Стажировка

4.1. м

4.2. Календарный учебный график

5. Учебно-методическое обеспечение программы
ПРи организации учебного процесса по указанным темам используется

СЛеДУЮЩее 1"lебно-методическое обеспечение :

6. Оценка качества освоения программы
Форма итоговой аттестации - зачет.
По реЗультатам итоговой аттестации выставляются отметки по

двухбалльноЙ системе (куловлетворительно> (зачтено) или
(неудовлетворительно) (не зачтено).

Итоговая аттестация осуществляется в виде }пIастия сJý/шателя в
ПРаКТиЧеСкОЙ стажировке на предприятии под руководством главного технолога.

СлУшатель считается аттестованным, если на стalкировке показал освоение
ПЛаНИРУеМЫХ РеЗУлЬТатов (умения, навыки, компетенции), предусмотренных

Период обучения
(нелели)*

Наименование модуля (раздела, темы)

1 неделя Разделы 1-4

*Точный порядок реarлизации модулей (лисциплин) обучения определяется в расписании
занятий, а также потребностями }цастников образовательного процесса

программой.
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