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Наименование модуля 

(раздела), тема занятия 

Трудоём

кость, 

час. 

Краткое содержание 

лекций 

Тема и/или содержание 

практических занятий 

Самостоятельная 

работа 

Модуль 1. История и культура российского виноделия 

1.1. Виноградарство с 

древности до наших дней 

4 Виноград в античности 

(Греция, Рим, Херсонес). 

Виноградарство в Киевской 

Руси и Московском 

государстве. Петр I и 

развитие виноделия. 

Современное состояние 

отрасли. 

Работа с историческими 

картами и 

хронологическими 

таблицами. Составление 

инфографики «История 

виноделия в датах». 

Просмотр 

учебного 

документального 

видео  

1.2. Виноград в религии, 

искусстве и литературе 

4 Виноград в христианской 

символике. Виноград в 

живописи, музыке, 

литературе. Виноделие в 

кино и документальных 

фильмах. 

Анализ произведений 

искусства. Создание 

коллажа «Виноград в 

культуре». Обсуждение 

фильмов. 

Просмотр 

учебного 

документального 

видео  

1.3. Законодательство и 

культура ответственного 

потребления 

4 ФЗ № 468 «О 

виноградарстве и 

виноделии» и ФЗ № 171 «Об 

обороте алкогольной 

продукции» - основные 

положения. Возрастные 

ограничения на 

употребление алкоголя. 

Культура ответственного 

потребления. 

Дискуссия «Культура 

потребления: мифы и 

реальность». Анализ 

кейсов. 

Подготовка к 

дискуссии 

1.4. Профессии и традиции 

винного мира 

4 Виноградарь, винодел, 

энолог, сомелье, кавист, 

винный эксперт: история 

профессий.  

Ролевая игра «День из 

жизни винодела». 

Составление описания 

профессии. 

Просмотр 

учебного 

документального 

видео 

1.5. Классификация 

винодельческой 

продукции России 

2 Основы классификации по 

происхождению, 

технологии, выдержке и 

содержанию сахара. Типы 

вин: тихие, игристые, 

крепкие, десертные. 

Работа с этикетками. 

Определение типа 

продукта по описанию. 

Заполнение 

дегустационных листов 

(теоретически). 

Просмотр 

учебного 

документального 

видео  

Модуль 2. Виноградник: биология, география и терруар 

2.1. Биологические 

особенности винограда. 

Сортовое разнообразие 

6 Систематика и морфология. 

Жизненный цикл. 

Международные, 

автохтонные, селекционные 

сорта. Основные сорта в 

России. 

Изучение сортов по 

атласам. Определение 

сортов по листьям и 

гроздьям (гербарий). 

Составление сортовой 

карты. 

Просмотр 

учебного 

документального 

видео  

2.2. Терруар, климат и 

почвы 

4 Понятие терруара. Влияние 

климата на качество. Почвы 

винодельческих регионов. 

Анализ почвенных 

образцов. Создание 

карты терруаров. 

Сравнение 

климатических диаграмм 

регионов. 

Подготовка 

презентации 

«Терруар моего 

региона» 

2.3. Технологии 

производства 

(теоретический обзор) 

4 От винограда до вина: этапы 

переработки. Производство 

тихих, игристых и 

крепленых вин. 

Современные технологии и 

инновации. 

Виртуальная экскурсия 

на винодельню. 

Составление 

технологической схемы. 

Просмотр 

учебного 

документального 

видео  



 

2.4. Винодельческие 

регионы России: общая 

характеристика 

4 Карта винодельческих зон. 

ЗГУ и ЗНМП. 

Климатические пояса и 

ландшафты. 

Работа с картами. 

Определение регионов 

по описаниям. 

Составление 

сравнительной таблицы. 

Просмотр 

учебного 

документального 

видео  

2.5. Экологические 

аспекты виноградарства 

2 Органическое 

виноградарство. Устойчивое 

земледелие. Бережное 

отношение к природе. 

Экологический аудит 

(теоретический). 

Обсуждение принципов 

органического 

производства. 

Подготовка 

реферата 

Модуль 3. Винодельческие регионы России 

3.1. Кубань - винная 

столица России 

5 География и климат. 

Основные производители. 

Сорта и стили. Культурные 

особенности. 

Виртуальная экскурсия. 

Составление 

культурного паспорта 

региона. Анализ 

продукции 

(безалкогольные 

аналоги). 

Просмотр 

учебного 

документального 

видео  

3.2. Крым - колыбель 

российского виноделия 

5 История от античности до 

наших дней. Природно-

климатические зоны и 

основные производители. 

Исследование крымских 

сортов. Создание 

презентации о регионе. 

Анализ культурного 

наследия. 

Просмотр 

учебного 

документального 

видео  

3.3. Долина Дона и 

Нижняя Волга 

4 Особенности региона. 

Автохтонные сорта 

(красностоп золотовский, 

цимлянский черный, 

сибирьковый и др.). Стили 

вин. 

Составление сортовой 

карты региона. Анализ 

гастрономических 

традиций. 

Просмотр 

учебного 

документального 

видео  

3.4. Кавказский регион 4 Ставрополье, Северная 

Осетия, Дагестан. Древние 

традиции. Современное 

развитие. 

Сравнительный анализ 

регионов. Создание 

инфографики. 

Просмотр 

учебного 

документального 

видео  

3.5. Винный туризм и 

культурные маршруты 

2 Винные маршруты России. 

Гастрономический туризм. 

Культурные события и 

фестивали. 

Разработка 

туристического 

маршрута. Презентация 

маршрута. 

Подготовка 

маршрута 

Модуль 4. Органолептика, гастрономия и проектная деятельность 

4.1. Основы 

органолептического 

анализа 

4 Внешний вид (цвет, 

прозрачность). Аромат: 

интенсивность, сложность. 

Вкус: баланс, текстура, 

послевкусие. 

Органолептический 

анализ безалкогольных 

виноградных соков, 

нектаров, морсов. 

Заполнение 

дегустационных листов. 

Повторение 

терминологии 

4.2. Сенсорное развитие 4 Тренировка обоняния: 

ароматические наборы. 

Тренировка вкуса: базовые 

вкусы. 

Сенсорная игра «Угадай 

аромат». Создание 

ароматической карты. 

Сравнительный анализ 

продуктов. 

Практика дома 

4.3. Гастрономические 

традиции и фуд-пейринг 

4 Традиции винодельческих 

регионов. Принципы 

сочетания вина и еды. 

Сезонность и 

региональность. 

Подбор 

гастрономических пар. 

Составление меню. 

Презентация кулинарных 

традиций. 

Подготовка 

домашнего 

задания 

4.4. Проектная 

деятельность и защита 

проекта 

2 Требования к проекту. 

Критерии оценки. 

Работа над проектом. 

Публичная защита. 

Завершение 

проекта 

 


