
МИНОБРНАУКИ РОССИИ

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение
высшего образования

«Майкопский государственный технологический университет»

Факультет

Кафедра__

Т ехнологический

стандартизации, метрологии и товарной экспертизы

^^УТВЕРЖДАЮ
Декан тйшологи^ кого факультета

А.А.Схаляхов
^  2^Л> г.

РАБОЧАЯ ПРО ГРАМ М А

по дисциплине
по направлению 
подготовки бакалавров 38.03.07 Товароведение

по профилю подготовки Товароведение и экспертиза товаров Гв с4ере производства
и обращения сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров')

Квалификация (степень) 
выпускника бакалавр

Программа подготовки академический бакалавриат

Форма обучения очная, заочная

Г од начала подготоки 2020

Майкоп

Документ подписан простой электронной подписью
Информация о владельце:
ФИО: Куижева Саида Казбековна
Должность: Ректор
Дата подписания: 28.10.2021 13:12:52
Уникальный программный ключ:
71183e1134ef9cfa69b206d480271b3c1a975e6f



Рабочая программа составлена на основе ФГОС ВО и учебного плана МГТУ по
направлению (специальности) 38.03.07 Товароведение

Составитель рабочей программы:

кандидат технических наук, доцент 
(должность, ученое звание, степень) ^д п и сь )

Ачегу З.А.
(Ф.И.О.)

Рабочая программа утверждена на заседании кафедры

стандартизации, метрологии и товарной экспертизы
(наименование кафедры)

Заведующи^кафедрой
« 20 ^ . Тазова З.Т.

(Ф.И.О.)

Одобрено учебно-методической комиссией факультета 
(где осугцествляется обучение) « » 20^г.

Председатель 
учебно-методического 
совета направления (специальности) 
(где осуществляется обучение)

(Ф.И.О.)

Декан факультета 
(где осуществляется обучение) 

^7 20
(подпись)

Схаляхов А.А.

(Ф.И.О.)

СОГЛАСОВАНО: 
Начальник УМУ
« Оф » 20

(Ф.И.О.)

Зав. вьшускающей кафедрой 
по направлению (специальности) Тазова З.Т.

(Ф.И.О.)

СОГЛАСОВАНО 
С В И Б Л Ш Е К О Й  М Г Т ¥

.7 2 ^ _ _ / С - А М У С 0 В А  Е , 1 , /  2



 
1. Цели и задачи освоения дисциплины 
 

             Целью освоения дисциплины является    обучение студентов методологии и ос-
новным приемам научно обоснованного дегустационного анализа, учитывая ведущее ме-
сто сенсорных (органолептических) показателей в номенклатуре качественных признаков 
продовольственных товаров. 

Задачами курса являются: 
-дать студентам научную информацию и привить практические навыки организа-

ции современного дегустационного анализа продовольственных товаров; 
- показать место  сенсорных признаков в системе показателей качества продук-

тов; 
- рассмотреть номенклатуру органолептических показателей качества, психофи-

зические основы органолептики;  
- рассмотреть взаимосвязь между результатами органолептического и инструмен-

тального анализа, методы сенсорного анализа,  требования к экспертам-дегустаторам, по-
мещению и другие условия, обеспечивающие хорошую воспроизводимость дегустацион-
ных оценок.  

В результате изучения дисциплины студент должен: 
- знать теоретические и практические основы органолептики; возможные источ-

ники ошибок при проведении органолептической оценки продуктов; 
-уметь обоснованно применять методы сенсорного анализа для решения постав-

ленных задач; организовать на современном уровне дегустационную экспертизу качества 
продовольственных товаров с гарантией объективности и надежности результатов; 

-овладеть научно обоснованными методами сенсорного анализа, экспертной ме-
тодологией в сенсорном анализе. 

 
2. Место дисциплины в структуре ОП  
 

Дисциплина входит в перечень курсов вариативной части ОП. Дисциплина ос-
нована на знаниях научных законов естествознания, знаний о природе растений и жи-
вотных. Настоящая дисциплина посвящена изучению анатомических и морфологических 
признаков для классификации и товарной характеристики продовольственных товаров, 
диагностики их природы, экспертизы их качества и понимания тех изменений, которые 
происходят в процессе переработки пищевого сырья и при хранении сырья и продоволь-
ственных товаров. 

Настоящая дисциплина посвящена изучению научных и практических аспектов 
организации современного дегустационного анализа пищевых продуктов. Эти знания поз-
воляют специалистам проводить товарную экспертизу органолептических показателей 
качества продуктов с высокой точностью и достоверностью результатов. 

В результате изучения курса студент должен понимать сущность и социальную 
значимость своей будущей профессии, основные проблемы дисциплин, определяющих 
конкретную область деятельность, видеть их взаимосвязь в целостной системе знаний. 

Место курса в профессиональной подготовке студентов - сенсорный анализ слу-
жит основой товарной экспертизы качества продтоваров и прогнозирования потребитель-
ского спроса. 

Сенсорный анализ, являясь основой товарной экспертизы качества продтоваров, 
занимает значительное место в изучении следующих дисциплине  «Экспертиза продтова-
ров», «Безопасность и гигиена». Настоящая дисциплина будет полезна также при изуче-
нии дисциплинами «Информационное обеспечение товароведения и экспертизы». 
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3.Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), соот-
несенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы. 

 
Процесс изучения дисциплины «Товароведение пищевых жиров» направлен на 

формирование следующих компетенций:  
ОПК-5-  Способностью применять знания естественнонаучных дисциплин для ор-

ганизации торгово-технологических процессов и обеспечения качества и безопасности 
потребительских 

ПК-9 - Знание методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров  
для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и 
контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потер 

ПК-19- Способность проводить научные исследования в области оценки потреби-
тельских свойств, качества и безопасности товаров 

В результате освоения дисциплины студент должен: 
            знать:  
- основные положения, методы и законы естественнонаучных дисциплин  (математики, 
физики, химии, биологии и других смежных дисциплин), используемые в товароведении;  
- методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров; 
уметь: использовать методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для 
диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и 
контрафактной продукции; 
- методологию организации и проведения научных исследований по оценке потребитель-
ских свойств, качества, безопасности и конкурентоспособности товаров. 

уметь:   
- анализировать результаты научных исследований в области оценки потребительских 
свойств, качества, безопасности и конкурентоспособности товаров; 

- использовать методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров 
для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и 
контрафактной продукции 

- применять знания естественнонаучных дисциплин для решения профессиональ-
ных задач. 

владеть  
- методами и средствами естественнонаучных дисциплин для обеспечения качества 

и безопасности  потребительских товаров; 
- методами и средствами идентификации и оценки качества и безопасности това-

ров; 
- навыками проведения научных исследований для оценки потребительских 

свойств, качества, безопасности и конкурентоспособности товаров. 
 
 
 
4. Объем дисциплины и виды учебной работы 
4.1. Общая трудоемкость дисциплины для ОФО составляет 2 зачетные еди-

ницы (72 часа). 
 

Вид учебной работы Всего 
часов/з.е. 

Семестры 
3 

Контактные часы (всего) 34,25/0,95 34,25/0,95    
В том числе:      
Лекции (Л) 17/0,47 17/0,47    
Практические занятия (ПЗ) - -    
Семинары (С) - -    
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Лабораторные работы (ЛР) 17/0,47 17/0,47    
Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,25 0,25    
Самостоятельная работа под руководством пре-
подавателя (СРП) 

     

Самостоятельная работа студентов (СРС) (всего) 37,75/1,1 37,75/1,1    
В том числе:      
Курсовой проект (работа) - -    
Расчетно-графические работы - -    
Доклад 37,75/1,1 37,75/1,1    
Другие виды СРС (если предусматриваются, при-
водится перечень видов СРС) 
1. Составление плана-конспекта 
2. Проведение мониторинга и маркетинговых ис-
следование потребительского рынка 

     

Форма промежуточной аттестации: 
зачет 

     

Общая трудоемкость 72/2 72/2    
 
 
 
4.2. Общая трудоемкость дисциплины для ЗФО составляет 2 зачетные еди-

ницы (72 часа). 
 

Вид учебной работы Всего 
часов/з.е. 

Семестры 
4 

Аудиторные занятия (всего) 8,25/0,2 8,25/0,2    
В том числе:      
Лекции (Л) 4/0,11 4/0,11    
Практические занятия (ПЗ) - -    
Семинары (С) - -    
Лабораторные работы (ЛР) 4/0,11 4/0,11    
Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,25 0,25    
Самостоятельная работа под руководством пре-
подавателя (СРП) 

     

Самостоятельная работа студентов (СРС) (всего) 60/1,67 
 

60/1,67    

В том числе:      
Курсовой проект (работа) - -    
Расчетно-графические работы - -    
Доклад 36/1 36/1    
Другие виды СРС (если предусматриваются, при-
водится перечень видов СРС) 
1. Составление плана-конспекта 
2. Проведение мониторинга и маркетинговых ис-
следований потребительского рынка 

 
18/0,5 

 
8/0,22 

 
 

 
18/0,5 

 
8/0,22 

 

   

Форма промежуточной аттестации: 
зачет 

3,75/0,1 3,75/0,1    

Общая трудоемкость 72/2 72/2    
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5. Структура и содержание дисциплины 
 
5.1. Структура дисциплины для ОФО 
 

№ 
п/п Раздел дисциплины 

Неде-
ля 
се-

мест-
ра 

Виды учебной работы, 
включая самостоятельную 
и трудоемкость (в часах) 

Формы текущего 
контроля  

успеваемости 
(по неделям семестра) 
Форма промежуточ-

ной аттестации 
(по семестрам) 

Л С/ПЗ ЛР СРС КР
Ат 

1. Общие сведения о 
науке органолептике. 
Введение в  науку ор-
ганолептику, ее цели и 
задачи, место в учеб-
ном процессе. 
Определение науки ор-
ганолептики, совре-
менное состояние, це-
ли и задачи, место в 
учебном процессе. 
 Обзор и классифика-
ция основных объектов 
изучения. 
 

1-2 2  2 
6  

Об
су
жд
ени

е  
до-
кла
дов 

 

2. Психофизические ос-
новы органолептики. 
Теоретические основы 
восприятия сенсорных 
признаков товаров. 
Механизм зрительных, 
вкусовых, обонятель-
ных, осязательных и 
слуховых ощущений. 
Теоретические основы 
восприятия цвета, вку-
са, запаха. Влияние 
внешних условий на 
впечатлительность ор-
ганов чувств. 

3-4 2  2 6  Блиц-опрос 

3. Сенсорная характери-
стика как составляю-
щая качества продто-
варов. Связь сенсор-
ных показаний зрения, 
обоняния, вкуса с хи-
мическими характери-
стиками состава мате-
риалов. Природа ве-
ществ, обуславливаю-

5- 7 2  2 6  Тестирование 
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щих окраску и флевор 
продуктов. Проблема 
колорантов, аромати-
заторов и вкусовых до-
бавок в связи с факто-
ром риска для здоровья 
человека. 

4. Организация совре-
менного дегустацион-
ного анализа. Методы 
дегустационного ана-
лиза. Классификация 
методов. Характери-
стика потребительских 
и аналитических мето-
дов.  

8-9 2  2 6  Блиц-опрос 

5. Экспертная методоло-
гия в дегустационном 
анализе. Экспертные 
методы в разработке 
балловых шкал и в 
профильном анализе.  

10-12 2  
2 6  

Те-
сти
ро-
ва-
ние 

 

6. Ознакомление с тради-
ционными балловыми 
шкалами. Разработка и 
апробация научно-
обоснованных шкал с 
использованием коэф-
фициентов весомости. 

13-15 2  2 2  Обсуждение докладов 

7. Оценка и психологиче-
ские методы определе-
ния сенсорных способ-
ностей дегустаторов.  

16 2  2 6  Тестирование 

8. Принципы отбора де-
густаторов. Тестирова-
ние зрительной, обоня-
тельной и вкусовой 
чувствительности де-
густаторов. 

17-18 1  2 8  Блиц-опрос 

9. Перспективы про-
фильного и баллового 
методов в дегустаци-
онной экспертизе каче-
ства продуктов и в ре-
шении научно-
исследовательских за-
дач. 

18 - - 1 6    

 Промежуточная атте-
стация       

зачет в устной форме 
или в форме тестиро-
вания 

 ИТОГО:  17  17 37,75   
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5.2. Структура дисциплины для ЗФО 

 

№ 
п/п Раздел дисциплины Неделя 

семестра 

Виды учебной работы, включая самостоятель-
ную и трудоемкость (в часах) 

Л С/ПЗ ЛР СРС КРАт 
1. Общие сведения о 

науке органолептике. 
Введение в  науку ор-
ганолептику, ее цели и 
задачи, место в учеб-
ном процессе. 
Определение науки ор-
ганолептики, совре-
менное состояние, це-
ли и задачи, место в 
учебном процессе. 
 Обзор и классифика-
ция основных объектов 
изучения. 
 

1-2 1  - 12  

2. Психофизические ос-
новы органолептики. 
Теоретические основы 
восприятия сенсорных 
признаков товаров. 
Механизм зрительных, 
вкусовых, обонятель-
ных, осязательных и 
слуховых ощущений. 
Теоретические основы 
восприятия цвета, вку-
са, запаха. Влияние 
внешних условий на 
впечатлительность ор-
ганов чувств. 

3-4 -   6  

3. Сенсорная характери-
стика как составляю-
щая качества продто-
варов. Связь сенсор-
ных показаний зрения, 
обоняния, вкуса с хи-
мическими характери-
стиками состава мате-
риалов. Природа ве-
ществ, обуславливаю-
щих окраску и флевор 
продуктов. Проблема 
колорантов, аромати-
заторов и вкусовых до-
бавок в связи с факто-
ром риска для здоровья 

1  - 6   
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человека. 
5- 7 

4. Организация совре-
менного дегустацион-
ного анализа. Методы 
дегустационного ана-
лиза. Классификация 
методов. Характери-
стика потребительских 
и аналитических мето-
дов.  

8-9    6  

5. Экспертная методоло-
гия в дегустационном 
анализе. Экспертные 
методы в разработке 
балловых шкал и в 
профильном анализе.  

10-12 -   6  

6. Ознакомление с тради-
ционными балловыми 
шкалами. Разработка и 
апробация научно-
обоснованных шкал с 
использованием коэф-
фициентов весомости. 

13-15 1   6  

7. Оценка и психологиче-
ские методы определе-
ния сенсорных способ-
ностей дегустаторов.  

16 1  - 6  

8. Принципы отбора де-
густаторов. Тестирова-
ние зрительной, обоня-
тельной и вкусовой 
чувствительности де-
густаторов. 

17-18 -  2 6  

9. Перспективы про-
фильного и баллового 
методов в дегустаци-
онной экспертизе каче-
ства продуктов и в ре-
шении научно-
исследовательских за-
дач. 

18 - - 2 6  

 Промежуточная атте-
стация 
Экзамен  в устной 
форме или в форме те-
стирования 

      

 ИТОГО:  4  4 60  
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5.2. Содержание разделов дисциплины «Сенсорный анализ»  
 

№ 
п/
п 

Наимено-
вание темы 
дисципли-

ны 

Трудоем-
кость (часы / 

зач. ед.) Содержание 

Фор-
мируе-

мые 
компе-
тенции 

Результаты освое-
ния 

(знать, уметь, вла-
деть) 

Образова-
тельные 
техноло-

гии ОФО ЗФО 
Те
ма 
1. 

Определе-
ние науки 
органолеп-
тики, со-
временное 
состояние,  
цели и зада-
чи дисци-
плины, ме-
сто в учеб-
ном процес-
се. Обзор и 
классифи-
кация ос-
новных объ-
ектов изу-
чения. 
 

1/0,11  Задачи дисципли-
ны и ее значение 
для специально-
сти товароведение 
и экспертиза то-
варов. Роль сен-
сорного анализа в 
экспертизе каче-
ства продтоваров. 
Стандартизация 
органолептики.  
Понятийный ап-
парат. 
Общие сведения 
об анатомии и фи-
зиологии органов 
чувств. 
Механизм зри-
тельных  ощуще-
ний. Теоретиче-
ские представле-
ния, цветоощуще-
ние. Значение 
зрительных ощу-
щений в оценке 
качества продто-
варов. 

ОПК-5,  
ПК-9 
ПК-19 

Знать: практическое 
значение и область 
применения     дис-
циплины, основные 
товарные характе-
ристики продоволь-
ственных товаров, 
порядок проведе-
ния экспертизы ка-
чества растительно-
го  и животного сы-
рья. Общие сведе-
ния об анатомии и 
физиологии орга-
нов чувств. Иметь 
представление о 
механизме зритель-
ных  ощущений. 
Уметь: организо-
вать свою самосто-
ятельную работу по 
изучению основной 
и дополнительной 
литературы. 
Владеть: навыками 
сбора и анализа 
информации 

Слайд-
лекции 

Те
ма 
2. 

Психологи-
ческие ос-
новы орга-
нолеп-
тии.Теорети
ческие ос-
новы вос-
приятия 
сенсорных 
признаков 
товаров.  
Общие све-
дения об 
анатомии и 
физиологии 
органов 
чувств. 

2/0,11  Физиологические 
основы восприя-
тия сенсорных 
ощущений. Об-
щие сведения об 
анатомии и фи-
зиологии органов 
чувств человека. 
Строение органов 
зрения, механизм 
восприятия визу-
альных ощуще-
ний. Органолеп-
тические показа-
тели качества, 
определяемые с 
помощью органов 

ОПК-5,  
ПК-9 
ПК-19 

Знать: основы пси-
хофизиологическо-
го восприятия зри-
тельных ощущений, 
строение органов 
зрения, Органолеп-
тические показате-
ли качества, опре-
деляемые с помо-
щью органов зре-
ния. 
Уметь: организо-
вать свою самосто-
ятельную работу по 
изучению основной 
и дополнительной 
литературы. 

Лекции-
беседы  
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Механизм 
зрительных  
ощущений. 
Теоретиче-
ские пред-
ставления, 
цветоощу-
щение. Зна-
чение зри-
тельных 
ощущений в 
оценке ка-
чества 
продтова-
ров. . 
 

зрения. 
Понятие сенсор-
ных анализаторов 
человека. 
Методы тестиро-
вания цветораз-
личительной спо-
собности и сен-
сорной памяти 
дегустаторов. 

Владеть: методами 
самостоятельного 
проведения иссле-
дования препара-
тов,   основными 
методами органо-
лептического ана-
лиза пищевых про-
дуктов. 

Те
ма 
3. 

Механизм 
вкусовых 
ощущений. 
Теоретиче-
ские пред-
ставления, 
Типы вку-
сов. Поня-
тие вкусо-
вой чув-
ствительно-
сти: пороги 
восприятия, 
распознава-
ния, разни-
цы во вкусе 
и др. Адап-
тация и 
усталость 
органов 
чувств.  
Механизм 
обонятель-
ных  ощу-
щений. Тео-
ретические 
представле-
ния, Клас-
сификация 
запахов. 
Понятия 
вкусовой 
гармонии, 
маскирова-
ние и ком-

2/0,11 2/0,05
5 

Типы вкусов. По-
нятие вкусовой 
чувствительности. 
Психофизиологи-
ческие основы 
восприятия вку-
совых ощущений. 
Карта языка. 
Нарушения вку-
совой чувстви-
тельности челове-
ка. Адаптация и  
сенсебилизация 
органов вкуса. 
Положительная и 
отрицательная 
компенсация вку-
сов. Понятие вку-
са, вкусности и 
флевора. 
Механизм обоня-
тельных  ощуще-
ний. Теоретиче-
ские представле-
ния, Классифика-
ция запахов. Ос-
новные и ключе-
вые запахи. 

ОПК-5,  
ПК-9 
ПК-19 

Знать: основы пси-
хофизиологическо-
го восприятия вку-
совых и обонятель-
ных ощущений, 
строение органов 
вкуса и обоняния, 
Органолептические 
показатели каче-
ства, определяемые 
с помощью органов 
вкуса и обоняния. 
Уметь: организо-
вать свою самосто-
ятельную работу по 
изучению основной 
и дополнительной 
литературы. 
Владеть: методами 
определения вкусо-
вой и обонятельной 
чувствительности, 
методами опреде-
ления вкуса и запа-
ха пищевых про-
дуктов. 

Лекция-
визуализа-

ция, ин-
терактив-
ные мето-
ды обуче-

ния 
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пенсации 
вкусов и за-
пахов. 
 

Те
ма 
4. 

 Механизм 
осязатель-
ных  ощу-
щений. 
Консистен-
ция и др. 
показатели, 
восприни-
маемые ор-
ганом ося-
зания. 
Адаптация и 
усталость 
органов ося-
зания.  
 

2/0,11 2/0,05
5 

Физиологические 
основы восприя-
тия тактильных 
ощущений. Об-
щие сведения об 
анатомии и фи-
зиологии органов 
чувств человека. 
Строение кожи 
человека. Понятие 
консистенции, 
основные реоло-
гические свойства 
пищевых продук-
тов. Показатели 
качества, опреде-
ляемые нажимом, 
давлением и каса-
нием. 

ОПК-5,  
ПК-9 
ПК-19 

Знать: номенкла-
туру по-
казателей 
качества, 
определя-
емых с 
помощью 
органов 
осязания. 

Уметь: самостоя-
тельно 
готовить 
необхо-
димые 
препара-
ты Вла-
деть: 
навыками 
инстру-
менталь-
ных ис-
следова-
ний. 

Лекции 
 

Те
ма 
5. 

Сенсорная 
характери-
стика как 
составляю-
щая каче-
ства продо-
вольствен-
ных товаров 
Компонен-
ты и сен-
сорные 
свойства 
продуктов 
Классифи-
кация каче-
ственных 
признаков 
продуктов 
Вещества, 
обуславли-
вающих 
окраску 
продуктов.  
Флеворооб-

2/0,11  Компоненты и 
сенсорные свой-
ства продуктов. 
Пигменты пище-
вых продуктов, 
красители, арома-
тообразующие 
вещества. Цвето-
корректирующие 
и отбеливающие 
вещества. Усили-
тели вкуса и аро-
мата, структуро-
образующие ве-
щества. Влияние 
нутриентов пище-
вых продуктов на 
потребительские 
свойства и пока-
затели качества. 
 

ОПК-5,  
ПК-9 
ПК-19 

Знать: Классифи-
кация качественных 
признаков продук-
тов. 
 Уметь: определить 
компоненты и сен-
сорные свойства 
продуктов. 
Владеть: навыками 
работы с микроско-
пом 

Слайд-
лекции, 
интерак-

тивные ме-
тоды обу-

чения 
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разующие  и 
вкусовые 
вещества. 
 

Те
ма 
6. 

Организа-
ция совре-
менного де-
густацион-
ного анали-
за.   
Методы де-
густацион-
ного анали-
за. 
Общие 
условия 
проведения 
дегустаци-
онного ана-
лиза 
 Классифи-
кация мето-
дов дегу-
стационного 
анализа.  
Характери-
стика по-
требитель-
ских  мето-
дов.  
Качествен-
ные и коли-
чественные 
методы сен-
сорного 
анализа 
Дескрип-
тив-
ные(описате
льные) ме-
тоды каче-
ства про-
дуктов. 
Профиль-
ный, балло-
вый методы 
 

2/0,11 2/0,05
5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Классификация 
методов дегуста-
ционного анализа.  
Характеристика 
потребительских  
методов. Методы 
приемлемости и 
предпочтительно-
сти. Шкалы жела-
тельности. Каче-
ственные методы 
дегустационного 
анализа: ранговый 
метод, треуголь-
ный, метод парно-
го сравнения, 
«дуо-трио», «два 
из пяти», метод 
«А» не «А». 
Количественные 
методы дегуста-
ционного анализа: 
метод  «scoring» и 
метод индекса 
разбавлений. 
Дескрептивные и 
дискриминатные 
методы дегуста-
ционного анализа. 

ОПК-5,  
ПК-9 
ПК-19 

 

Знать: характери-
стику и классифи-
кацию методов де-
густационного ана-
лиза и сферу их 
применения. 
Уметь: определять 
качество пищевых 
продуктов с помо-
щью методов дегу-
стационного анали-
за 
Владеть: навыками 
приготовления и 
исследования проб 
для проведения де-
густационного ана-
лиза 
 

Слайд-
лекции 

Те
ма 
7. 

Экспертная 
методология 
в дегуста-
ционном 

2/0,11  Понятие об экс-
пертной методо-
логии в дегуста-
ционном анализе. 

ОПК-5,  
ПК-9 
ПК-19 

Знать: методы и 
процедуры опроса 
экспертов, опера-
ции дегустацион-

Проблем-
ная лекция 

 

13 



анализе.   
Применение 
экспертных 
методов в 
органолеп-
тическом 
анализе.  
Структура 
экспертных 
комиссий, 
методы и 
процедура 
опроса экс-
пертов. Роль 
экспертов в 
операциях 
дегустаци-
онного ана-
лиза 

Процедура и ме-
тоды  опроса экс-
пертов. Анкети-
рование и интер-
вьюирование. 
Опрос с взаимо-
действем и метод 
опроса без взаи-
модействия. По-
рядок образова-
ния и структура 
дегустационных 
комиссий.  
 

ного анализа. 
Уметь: работать в 
экспертной комис-
сии. 
Владеть: навыками 
проведения опро-
сов дегустаторов. 

Те
ма 
8. 

Принципы 
отбора дегу-
статоров. 
Подготовка 
отобранных 
дегустато-
ров, экспер-
тов-
дегустато-
ров и специ-
ализирован-
ных экспер-
тов. 
Подготовка 
отобранных 
дегустато-
ров, экспер-
тов-
дегустато-
ров и специ-
ализирован-
ных экспер-
тов. 
 

2/0,11  
 

Отобранные дегу-
статоры, экспер-
ты-дегустаторы и 
специализирован-
ные эксперты. 
Принципы отбо-
ра. 
Методика и поря-
док тестирования 
зрительной, обо-
нятельной и вку-
совой чувстви-
тельности дегу-
статоров. 
 

ОПК-5,  
ПК-9 
ПК-19 

Знать:  основные 
принципы и мето-
ды отбора дегуста-
торов. 
Уметь: определять 
зрительную, обоня-
тельную и вкусо-
вую чувствитель-
ность дегустаторов. 
Владеть: навыками 
тестирования дегу-
статоров. 
 

Лекция-
визуализа-

ция,  
интерак-

тивные ме-
тоды обу-

чения 
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Те
ма 
9. 

Взаимосвязь 
результатов 
сенсорного 
и инстру-
ментального 
анализа. 
Взаимосвязь 
органолеп-
тических и 
инструмен-
тальных по-
казателей 
качества. 
Статистиче-
ская обра-
ботка ре-
зультатов 
дегустаци-
онного ана-
лиза. 
Статистиче-
ская обра-
ботка как 
средство 
обеспечить 
достовер-
ность и оце-
нить вос-
производи-
мость ре-
зультатов 
дегустаци-
онного ана-
лиза. 
Математи-
ческая об-
работка ре-
зультатов 
дегустаци-
онного ана-
лиза. 
Перспекти-
вы и тен-
денции раз-
вития сен-
сорного 
анализа 

2/0,11  Взаимосвязь ор-
ганолептических 
и инструменталь-
ных показателей 
качества Стати-
стическая обра-
ботка результатов 
дегустационного 
анализа. 
Математическая 
обработка резуль-
татов дегустаци-
онного анализа. 
Статистические 
погрешности при 
математической 
обработке резуль-
татов органолеп-
тических и ин-
струментальных 
показателей каче-
ства. 
Достоверность и 
оценка воспроиз-
водимости ре-
зультатов дегу-
стационного ана-
лиза. 

ОПК-5,  
ПК-9 
ПК-19 

Знать: основные 
способы статисти-
ческой обработки 
результатов дегу-
стационного анали-
за. 
Уметь: обеспечить 
достоверность и 
оценить воспроиз-
водимость резуль-
татов дегустацион-
ного анализа. 
Владеть: навыками 
математической 
обработки резуль-
татов. 

Слайд-
лекции 

 Итого 17/0,47  4/0,11     
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5.3. Практические и семинарские занятия, их наименование, содержание и объем 
в часах 

Практические и семинарские занятия учебным планом не предусмотрены. 
 

5.4 Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах 
 

№  
п/п 

№ раздела 
дисциплины 

Наименование  
лабораторных работ 

Объем в часах /  
трудоемкость в з.е. 

ОФО ЗФО 

1. 
1. Организация со-
временного дегуста-
ционного анализа 

Организация современного дегу-
стационного анализа 2/0,05 2/0,055 

2. 
2.Методы дегуста-
ционного анализа. 
 

Ознакомление с традиционными 
балловыми шкалами в НТД 2/0,05 - 

3. 

3.Классификация 
методов. Характери-
стика потребитель-
ских и аналитиче-

ских методов. 

Разработка научно-обоснованной 
балловой шкалы для дегустаци-
онного анализа пищевого про-
дукта 

2/0,05 - 

4. 

5.Классификация 
описательных мето-
дов дегустационного 
анализа. 

Построение графических профи-
лей «вкусности» (флевора») про-
дукта 2/0,05 2/0,055 

5. 

5.Классификация 
описательных мето-
дов дегустационного 
анализа. 

Разработка научно-обоснованной 
балловой шкалы для дегустаци-
онного анализа пищевого про-
дукта (вина, пива) с учетом ко-
эффициентов весомости 

2/0,05 2/0,055 

6. 

7. Подготовка ото-
бранных дегустато-
ров, экспертов-
дегустаторов и спе-
циализированных 
экспертов. 
 

Тестирование зрительной чув-
ствительности дегустаторов 2/0,05 - 

7 

8. Оценка и психо-
логические методы 
определения сенсор-
ных способностей 
дегустаторов. 

Тестирование вкусовой чувстви-
тельности дегустаторов 2/0,05 2/0,055 

8 

8.Принципы отбора 
дегустаторов. Те-
стирование зритель-
ной, обонятельной и 
вкусовой чувстви-
тельности дегуста-
торов. 

Тестирование обонятельной чув-
ствительности дегустаторов 2/0,05 2/0,055 

9 9.Взаимосвязь ре-
зультатов сенсорно-

Взаимосвязь результатов дегу-
стационного и инструментально- 1/0,05  
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го и инструменталь-
ного анализа. 
Взаимосвязь органо-
лептических и ин-
струментальных по-
казателей качества. 

го анализа(учебная)  
 

10 

9. Статистическая 
обработка как сред-
ство обеспечить до-
стоверность и оце-
нить воспроизводи-
мость результатов 
дегустационного 
анализа. 
Математическая об-
работка результатов 
дегустационного 
анализа. 
 

Статистическая обработка ре-
зультатов дегустационного ана-
лиза 

1 - 

 Итого  17/0,47 4/0,11 
 
Примечания: Методами контроля лабораторных работ являются отчеты 

 
 

5.5. Примерная тематика курсовых проектов (работ) 
Курсовой проект (работа) учебным планом не предусмотрены. 
  
5.6. Самостоятельная работа студентов 
 
Содержание и объем самостоятельной работы студентов 
  

№ 
п/п 

Разделы и темы рабочей про-
граммы самостоятельного изу-

чения 

Перечень домашних 
заданий и других во-
просов для самостоя-

тельного изучения 

Сроки 
выпол-
нения 

Объем в часах / 
трудоемкость в 

з.е. 

ОФО ЗФО 
1.   Определение науки органолеп-

тики, современное состояние,  
цели и задачи дисциплины, ме-
сто в учебном процессе. Обзор и 
классификация основных объек-
тов изучения. 
 

 История развития науки 
органолептики. Написа-
ние реферата. 

3 неделя 6/0,17 18/0,5 
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 Психологические основы орга-
нолептии.Теоретические основы 
восприятия сенсорных признаков 
товаров.  
Общие сведения об анатомии и 
физиологии органов чувств. 
 

Перспективы и тенден-
ции развития сенсорного 
анализа.  Составление 
плана-конспекта 

5 неделя 6/0,17 18/0,5 

2.  Механизм вкусовых ощущений. 
Теоретические представления, 
Типы вкусов. Понятие вкусовой 
чувствительности: пороги вос-
приятия, распознавания, разницы 
во вкусе и др. Адаптация и уста-
лость органов чувств.  
 

 Теоретические основы 
восприятия сенсорных 
признаков товаров. Со-
ставление плана-
конспекта 

7 неделя 6/0,17 18/0,5 

3.  Механизм осязательных  ощу-
щений. Консистенция и др. пока-
затели, воспринимаемые органом 
осязания. 
Адаптация и усталость органов 
осязания.  
 

Номенклатура показате-
лей  качества продуктов, 
оцениваемых сенсорно и 
современный понятий-
ный аппарат. Написание 
реферата 

9 неделя 6/0,17 18/0,5 

4.  Сенсорная характеристика как 
составляющая качества продо-
вольственных товаров. Компо-
ненты и сенсорные свойства 
продуктов. 
Классификация качественных 
признаков продуктов 
 

Теоретические основы 
восприятия сенсорных 
признаков товаров. Со-
ставление плана-
конспекта 

11 неделя 6/0,17 18/0,5 

5.  Методы дегустационного анали-
за. Общие условия проведения 
дегустационного анализа 
 Классификация методов дегу-
стационного анализа.  
Характеристика потребительских  
методов.  
 

Компоненты и сенсор-
ные свойства продуктов. 
Единичные и комплекс-
ные показатели качества 
продтоваров. Связь меж-
ду текстурой, консистен-
цией, структурными и 
смазывающими свой-
ствами продуктов. 
Составление плана-
конспекта 

13 неделя 2/0,05 18/0,5 

 Экспертная методология в дегу-
стационном анализе.   
Применение экспертных методов 
в органолептическом анализе.  
Структура экспертных комиссий, 

методы и процедура 
опроса экспертов. 

Применение экспертных 
методов в органолепти-
ческом анализе. Разра-
ботка элементов научно-
обоснованной шкалы для 
сенсорного анализа  пи-
щевого продукта.  Со-
ставление плана-
конспекта, балловой 
шкалы 

14 неделя 2/0,05 18/0,5 
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6.  Принципы отбора дегустаторов. 
Подготовка отобранных дегуста-
торов, экспертов-дегустаторов и 
специализированных экспертов. 
 

Принципы отбора дегу-
статоров. Субъективные 
и объективные факторы 
сенсорных восприятий 
дегустаторов.  
Написание реферата 

16 неделя 2/0,05 18/0,5 

7.  Взаимосвязь результатов сен-
сорного и инструментального 
анализа. 
Взаимосвязь органолептических 
и инструментальных показателей 
качества. Статистическая обра-
ботка результатов дегустацион-
ного анализа. 
 

Взаимосвязь результатов 
сенсорного и инструмен-
тального анализа. Стати-
стическая обработка как 
средство обеспечить до-
стоверность и оценить 
вопроспроизводимость 
результатов дегустаци-
онного анализа 
Составление плана-
конспекта 

17 неделя 2/0,05 18/0,5 

 Итого   38/1,05 
60/1,6  

 

 
 

6.Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обу-
чающихся по дисциплине (модулю). 

 
6.1 Методические указания (собственные разработки)  
Методическое пособие по сенсорному анализу продовольственных товаров 

[Электронный ресурс]: для студентов очной и заочной формы обучения специальности 
080401 "Товароведение и экспертиза товаров" / [сост. З.А. Ачегу]. - Майкоп: Магарин О.Г., 
2012. - 34 с. - Режим доступа: http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2000048381 

 
6.2 Литература для самостоятельной работы 
 

Основная литература 

1. Родина, Т.Г. Сенсорный анализ продовольственных товаров : учебник для студентов вузов 

/ Т.Г. Родина. - М. : Академия, 2004. - 208 с. 

2.Петрище, Ф.А. Теоретические основы товароведения и экспертизы [Электронный ресурс]: 
учебник / Ф. А. Петрище. - М.: Дашков и К, 2012. - 508 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим 
доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=354038 

3. Сенсорный анализ продуктов переработки рыбы и беспозвоночных: учебное пособие / Г.Н. 
Ким [и др.]. - СПб.: Лань, 2018. - 512 с. 
4. Заворохина, Н.В Сенсорный анализ продовольственных товаров на предприятиях пищевой 
промышленности, торговли и общественного питания [Электронный ресурс]: учебник. / За-
ворохина Н.В., Голуб О.В., Позняковский В.М. - М.: ИНФРА-М, 2017. - 144 с. - ЭБС 
«Znanium.com» - Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=891059 
 

 

дополнительная литература 
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1. Методическое пособие по сенсорному анализу продовольственных товаров [Электронный 
ресурс]: для студентов очной и заочной формы обучения специальности 080401 "Товарове-
дение и экспертиза товаров" / [сост. З.А. Ачегу]. - Майкоп: Магарин О.Г., 2012. - 34 с. - Ре-
жим доступа: http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2000048381 

 
 
 
7.Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучаю-

щихся по дисциплине (модулю) 
7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения образовательной программы  
 

Этапы формирова-
ния компетенции 

( номер семестра со-
гласно учебному пла-

ну) 

Наименование учебных дисциплин, формирующих компетенции в 
процессе освоения образовательной программы  

 
 

ОПК-5 Способностью применять знания естественнонаучных дисциплин для организации 
торгово-технологических процессов и обеспечения качества и безопасности потребитель-
ских 

1.2 
1.2 

Физика  

1 1 Химия 
2 2 Анатомия пищевого сырья 
3 3 Основы микробиологии 
3 3 Экология 
3 3 Сенсорный анализ продовольственных товаров                       
3 3 Методы и техническое обеспечение контроля качества  

непродовольственных товаров                 
4 5 Микробиология однородных групп продовольственных 

товаров                                              
4 5 Биоповреждаемость            непродовольственных това-

ров                     
5 6 Безопасность товаров и сырья 
6 6 Оборудование торговых предприятий 
7 8 Технология хранения и транспортирования продоволь-

ственных товаров 
6 6 Холодильная техника и технологии 
6 6 Проектирование торговых предприятий 
8 9 Подготовка к сдаче  и сдача государственного экзамена 

ПК-9: Знание методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров  для диа-
гностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контра-
фактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потер 

3 3 Товароведение и экспертиза зерномоечных товаров 

3 3 Сенсорный анализ продовольственных товаров 

3 3 Методы и техническое обеспечение контроля качества непро-
довольственных товаров 

4 4 Товароведение и экспертиза плодоовощных товаров 

5 5 Товароведение и экспертиза молочных товаров 

5 5 Товароведение и экспертиза кондитерских товаров 
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5 6 Безопасность товаров и сырья 

5.6 6.7 Товароведение однородных групп непродовольственных това-
ров 

6 6 Товароведение и экспертиза пищевых жиров 

6 6 Товароведение и экспертиза вкусовых товаров 

6 8 Практика по получению  профессиональных умений и опыта 
профессиональной деятельности 

7 7 Товароведение и экспертиза мясных товаров 

7 7 Товароведение и экспертиза рыбных товаров 

7 8 Товароведение и экспертиза сельскохозяйственного сырья 

8 8 Товароведение пищевых и биологически активных добавок 

8 9 Таможенная экспертиза товаров и сырья 

8 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций продоволь-
ственных товаров 

8 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций непродоволь-
ственных товаров 

8 9 Преддипломная практика для выполнения ВКР 

8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 8 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР 

ПК-19: Способность проводить научные исследования в области оценки потребительских свойств, 
качества и безопасности товаров 

1.2 1.2 Физика 

1 1 Химия  
2 2 Анатомия пищевого сырья 

3 3 Основы микробиологии 

3 3 Сенсорный анализ продовольственных товаров 

3 3 Методы и техническое обеспечение контроля качества непро-
довольственных товаров 

3 4 Современные технологии производства товаров 

3 4 Ферменты и витамины 

4 5 Микробиология однородных групп продовольственных това-
ров 

4 5 Биоповреждаемость непродовольственных товаров 

5 6 Безопасность товаров и сырья 

5 6 Физико-химические методы распознования фальсификации 

8 9 Научно-исследовательская работа 

8 9 Преддипломная практика для выполнения ВКР 

8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 8 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР 
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7.2. Показатели, критерии и шкала оценки сформированных компетенций 
 

Планируемые результаты освоения 
компетенции  

Критерии оценивания результатов обучения 
 

Наименование 
оценочного 

средства неудовлетворительно удовлетворительно хорошо отлично 
ОПК-5- Владение знаниями о факторах, влияющих на качество товаров, причинах возникновения, способов предупреждения и устранения де-

фектов на всех этапах жизненного цикла товаров виды, принципы, методы идентификации и товарной экспертизы,факторы, влияющие на качество товаров, причины возникно-
вения и предупреждения дефектов 

 
Неполные умения Умения полные, 

допускаются небольшие ошибки  
Сформированные умениязнать: методы 
и средства консалтинга в области систематизации, 

классификации, кодирования, стандартизации и под-
тверждения соответствия товаров; применять знания 
в области систематизации, классификации, кодиро-
вания, стандартизации и подтверждения соответ-

ствия товаров 
 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 
но содержащие от-
дельные пробелы 

знания  

Сформированные си-
стематические знания 

тестовые зада-
ния, темы рефе-
ратов, докладов и 
другие. 

владеть: информационными ресурсами и техно-
логиями при управлении бизнес-процессами в тор-
говых предприятиях;Частичные умения 
уметь: анализировать показатели деятельности 
торгового предприятия, анализировать и оцени-
вать бизнес-процессы, контролировать деятель-
ность торгового предприятия; 
методами и средствами принятия оптимальных 
решений с использованием аналитических мате-
риалов и разрабатывать на их основе стратегию 
развития торгового бизнеса 
 

Частичное владение 
навыками 

Несистематическое 
применение навыков 

В систематическом 
применении навы-
ков допускаются 

пробелы 

Успешное и система-
тическое применение 

навыков 

ПК-9-Готовностью давать рекомен-
дации по составлению и оптимизации 
номенклатуры показателей качества но-
вой продукции и проведению ее квали-
метрических оценок 

    

Сформированные, но содержащие отдельные пробелы знания Сформированные систематические знаниятестовые задания, темы рефера-
тов, докладов и другиезнать: номенклатуру показателей качества новой продукции и методы ее квалиметрической оценки 
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уметь: оценивать показатели качества новой про-
дукцииФрагментарные знанияНеполные 
знания 

Частичные умения Неполные умения  Умения полные, 
допускаются не-
большие ошибки   

Сформированные уме-
ния 

 

владеть: умением разрабатывать номен-
клатуру показателей качества для ее ква-
лиметрической оценки 

Частичное владение 
навыками 

Несистематическое 
применение навыков 

В систематическом 
применении навы-
ков допускаются 

пробелы 

Успешное и система-
тическое применение 

навыков 

ПК-13 Способностью консультиро-
вать заказчиков по вопросам эксперти-
зы, оценки качества, безопасности и 
конкурентоспособности товаров, правил 
упаковывания, маркирования, хранения, 
перевозки и реализации товаров 

    

Сформированные, но содержащие отдельные пробелы знания Сформированные систематические знаниятестовые задания, темы рефера-
тов, докладов и другиезнать: теоретические положения экспертизы оценки качества, безопасности и конкурентоспособности продукции, применяемые при консультации заказчика 

уметь:консультировать заказчиков по вопросам 
экспертизы, оценки качества, безопасности и оценки 
конкурентоспособности товаровФрагментарные 
знанияНеполные знания 

Частичные умения Неполные умения  Умения полные, 
допускаются не-
большие ошибки   

Сформированные уме-
ния 

 

 
владеть: знанием алгоритма оценки качества, 
безопасности и конкурентоспособности товаров и к 
мнением его использовать в профессиональной дея-
тельности. 
 
 
 
 

Частичное владение 
навыками 

Несистематическое 
применение навыков 

В систематическом 
применении навы-
ков допускаются 

пробелы 

Успешное и система-
тическое применение 

навыков 

ПК-19  Способность проводить научные 
исследования в области оценки потреби-
тельских свойств, качества и безопасно-

сти товаров 

    

знать: основные нормативные и правовые документы в соответствии с направлением и профилем подготовки 
уметь: работать с нормативными и пра-
вовыми документами в соответствии с 
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направлением и профилем подготовки; 
 
владеть: методологией поиска и ис-
пользования действующих технических 
регламентов, стандартов, сводов правил. 
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7.3.Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки 
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы 

 
7.3.1.Вопросы к зачету для проведения промежуточной аттестации по дисциплине 

«Сенсорный анализ»  
 

 
1.Что такое органолептический (сенсорный) анализ? 
   а) органолептический анализ-анализ с помощью вестибулярной рецепции и интерорецеп-

ции. 
   б) сенсорный анализ-анализ с помощью органов чувств, обеспечивающих организму полу-

чение информации с помощью зрения, слуха, обоняния, осязания. 
2.Какие показатели качества относятся к органолептическим? 
   а) свежесть, сочность, внутреннее строение, вид на изломе; 
   б) жирность, влажность, экстрактивность, плотность; 
   в) вкус, запах, внешний вид, консистенция. 
3.Какие вещества относятся к глюкофорным? 
   а) кофеин, теобромин, нарингин; 
   б) глюкоза, галактоза, сахарин; 
   в) фенол, эвгенол, крезол. 
4.По какой формуле рассчитывается коэффициент ароматности? 
   а) К=М/С 
   б) К=С/М 
5.Назовите вещества с гармоничным сочетанием вкуса. 
   а) сладкий и кислый вкус; 
   б) сладкий и соленый вкус; 
   в) горький и кислый. 
6.Как возрастает чувствительность к 4-м основным вкусам? 
   а) кислый сладкий горький солёный; 
   б) соленый кислый сладкий горький. 
7.Что вызывает кислый вкус продукта? 
   а) наличие Н+ ; 
   б) наличие Н+ и СО3

2- ; 
   в) наличие Н+ и Сl- 
8.Что вызывает солёный вкус продукта? 
   а) наличие К+, Na+, CL- ; 
   б) наличие Fe3+; ОН-; 
   в) наличие Mg2+; SO4

2- 
9.Что вызывает горький вкус продукта? 
   а)Mg2+; CL- ; 
   б)Mg2+; SO4

2-; 
   в)Mg2+; ОН-; 
10.Какое вещество является наиболее сладким? 
   а) лактоза. 
   б) фруктоза. 
   в) сахароза. 
11.Как называются пигменты, придающие зелёную окраску растительным продуктам? 
   а) флавоноиды; 
   б) хлорофиллы; 
   в) каротиноиды. 
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12.Как называются пигменты, обеспечивающие окраску рыб? 
   а) антоционы;  
   б) хромотофоры;  
   в) каротиноиды. 
13.Назовите ключевые слова, обусловливающие запах ванилина. 
   а) ментол; 
   б) ваниль; 
   в) эвгенол. 
14.Назовите приемлемое суточное потребление (ПСП) ментола. 
   а) до 0,2; 
   б) до 2,5; 
   в) до 5. 
15.Какие вещества для стабилизации цвета колбасных изделий? 
   а)Na2Cr4; 
   б)NaNo2; 
   в)NaNo3; 
16.Какие методы сенсорного анализа относятся к дескриптивным? 
   а) дуо-трио; 
   б) профильный; 
   в) scorinq. 
17.Назовите количественные методы сенсорного анализа. 
   а) ранговый; 
   б) scoring 
   в) профильный. 
18.Что такое свойства продукции? 
   а) свойства продукции- это объективная особенность, проевляющаяся в процессе произ-
водства или потребления; 
   б) свойства продукции- это количественная характеристика продукции. 
19.Что такое качество продукции? 
   а) общая категория понимания предмета и его связь с другими предметами; 
   б) совокупность тех свойств, которые обуславливают её пригодность к использованию по 
назначению. 
20.Что такое показатели качества продукции? 
   а) качественная характеристика различных свойств продукции; 
   б) количественная характеристика свойств продукции. 
21.Назовите единичные показатели сливочного масла. 
   а) цвет; 
   б) консистенция; 
   в) внешний вид. 
22.Назовите комплексные показатели сыгуженого сыра. 
   а) консистенция; 
   б) запах; 
   в) внешний вид; 
23.Вкаком методе обобщённый показатель качества продукции рассчитывают по формуле: 
Коб=Бв+Б3+Бк+      
   а)дифференциальном; 
   б)комплексном; 
   в)смешанном. 
24.Что такое случайные ошибки результатов анализа? 
   а) случайные ошибки вследствие изменения метеорологических условий; 
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б) случайные ошибки вследствие несовершенства методов анализа, неисправность прибо-
ров, субъективных качеств апалитика. 

25.Что такое систематические ошибки? 
   а) это закономерные ошибки, вызванные какими-нибудь причинами. 
   б) это измерение, проведённые при разных температурах. 
26.Что такое «промахи»? 
   а) это грубые ошибки, возникающие вследствие работы на устаревших приборах. 
   б) это грубые ошибки, возникающие вследствие небрежного выполнения анализа. 

 
7.3.2.Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля 
 

1.Сенсорный (органолептический) анализ. Цели и задачи дисциплины. 
2. Роль сенсорного анализа в оценке пищевых продуктов. 
3. Преимущества и недостатки органолептических методов оценки качества товаров. 
4.Механизм восприятия окружающей среды. Физиологическая связь рецепторов с го-
ловным мозгом. 
5. Химические и физические анализаторы, их общие и специфические свойства. 
6. Психофизические основы визуальных ощущений. Теоретические представления. 7. 
Значение зрительных ощущений в оценке качества продовольственных товаров. Ка-
ким образом тестируют органы зрения дегустаторов. 
8. Хроматические и ахроматические цвета. Цветовой тон, светлота, насыщенность. 9. 
Дихроматизм, дальтонизм. Влияние цвета на организм человека, его работоспособ-
ность, настроение. 
10. Психофизиологические основы вкусовых ощущений. Вкусовые зоны языка(«карта 
языка») и вкусовая почка. 
11. Зоны вкусовой чувствительности нёба и глотки. Как проводят тестирование орга-
нов вкуса дегустаторов. 
12. Психофизиологические основы обонятельных ощущений. Как проводят тестиро-
вание органов обоняния дегустаторов.  
13.Теории узнавания запахов.  
14.Запах. Аромат. Букет. 
15. Классификация запахов. Условия восприятия запахов. Влияние запаха на функции 
человеческого организма. 
16. Психофизиологические основы осязательных ощущений.  
17. Показатели качества, определение с помощью глубокого осязания (нажима). 
18. Консистенция - как комплекс физических свойств продуктов, воспринимаемых 
через осязательные и слуховые ощущения. 
19. Консистенция жидких, твердых, аморфных продуктов. 
20. Цвет. Систематика цветов. Терминология. 
21. Вещества, обусловливающие окраску растительных продуктов: 
а) пигменты пищевых продуктов; 
б) пищевые красители; 
в) цветокорректирующие и отбеливающие вещества. 
22. Ароматобразующие вещества. Пороговые концентрации. 
23. Коэффициент ароматичности. Классификация ароматизирующих веществ. 
24. Вкусовые вещества пищевых продуктов. Основные элементы вкуса.  
25. Усилители аромата и вкуса. Компенсация вкусов. Остаточный, контрастный вку-
сы. Вкусовая гармония. 
26. Общие условия проведения органолептической оценки,  отбор проб, требования к 
помещению, и оснащению лабораторий, дегустационного анализа, подготовка образ-
цов для испытаний. 
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27. Качественные различительные  методы сенсорного анализа: 
-парного и треугольных сравнений; 

            -дуо-трио; 
-два из пяти; 
-ранговый. 
28. Количественные различительные методы: 
-метод разбавлений; 
-метод scoring. 
29. Дескриптивные методы сенсорного анализа:  
Профильный метод. 
Методы приемлемости и предпочтения. 
Описательные методы. 
30. Методы оценки уровня качества продукции: дифференциальный, комплексный, 
смешанный. 
31. Графическое построение профилей вкусности продуктов (на примере вкусового 
профиля томатного соуса, десертного шоколада и др.) 
32. Метод балльной оценки. Основные этапы разработки научно обоснованных бал-
ловых шкал. 
33. Приведите примеры балловых шкал с разными уровнями качества. Дайте характе-
ристику коэффициенту весомости в балльной оценке.  
34. Объективные предпосылки отбора дегустаторов. Требования, предъявляемые к 
способностям дегустатора сенсорная чувствительность, пороги чувствительности, 
распознавания, разницы.  
35. Сенсорная память. Сенсорные минимумы. 
36. Методы определения вкусовой чувствительности:  
а) определение порога распознавания вкусовых веществ; 
б) определение способностей различать основные виды вкуса; 
в) определение различать разницу во вкусе. 
37. Методы определения обонятельной чувствительности: 
а) проверка на определение порогов разницы обонятельной чувствительности; 
б) измерение порогов распознавания запахов. 
38. Методы определения зрительной чувствительности: 
а) проверка на дальтонизм цветовую агнозию; 
б) проверка способности  правильно определять различия в интенсивности окраски. 
39. Какие показатели качества являются наиболее значимыми при отборе экспертов-
дегустаторов. 
40, Формирование экспертной группы. 
41. Профессиональная и квалиметрическая компетентность эксперта -  дегустатора.  
42. Конформность. Как оцениваются уровни конформности дегустаторов, воспроиз-
водимость результатов дегустаторов. 
43. Взаимосвязь результатов сенсорного и инструментального анализа. 

            44.  Математическая обработка результатов дегустационного анализа. 
45. Ошибки и погрешности при статистической обработке результатов дегустацион-
ного анализа. 

 
7.3.3.Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по дис-

циплине  
7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 
компетенций  
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7.4.1.Методические материалы при приеме экзамена 
 
Экзамен по дисциплине (модулю) служит для оценки работы обучающегося в течение 

семестра (семестров) и призван выявить уровень, прочность и систематичность полученных 
им теоретических и практических знаний, приобретения навыков самостоятельной работы, 
развития творческого мышления, умение синтезировать полученные знания и применять их в 
решении профессиональных задач. 
Шкала оценивания Оценка Критерии выставления оценки 

100-процентная шкала Неудовлетворительно  менее 50 % правильных ответов 
Удовлетворительно  50- 69 % правильных ответов 
Хорошо 70-84 % правильных ответов 
Отлично 85-100 % правильных ответов 

Двухбалльная шкала Незачтено Не выполнено 
Зачтено Выполнено 

Четырехбалльная шкала Неудовлетворительно  Обучающийся не знает значительной 
части программного материала, допус-
кает существенные ошибки, с больши-
ми затруднениями выполняет практиче-
ские работы.  

 

 Удовлетворительно  Обучающийся усвоил только основной 
материал, но не знает отдельных деталей, 
допускает неточности, недостаточно 
правильные формулировки, нарушает 
последовательность в изложении 
программного материала и испытывает 
затруднения в выполнении практических 
заданий. 

 Хорошо    Обучающийся твердо знает 
программный материал, грамотно и по 
существу излагает его, не допускает 
существенных неточностей в ответе на 
вопрос, может правильно применять 
теоретические положения и владеет 
необходимыми навыками при выполнении 
практических заданий. 

 Отлично  Обучающийся глубоко и прочно усвоил 
весь программный материал, 
исчерпывающе, последовательно, 
грамотно и логически стройно его 
излагает, тесно увязывает теорию с 
практикой. Обучающийся не затрудняется 
с ответом при видоизменении задания, 
свободно справляется с задачами, 
заданиями и другими видами применения 
знаний, показывает знания 
законодательного и нормативно-
технического материалов, правильно 
обосновывает принятые решения, владеет 
разносторонними навыками и приемами 
выполнения практических работ, 
обнаруживает умение самостоятельно 
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обобщать и излагать материал, не 
допуская ошибок. 

 
7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 
компетенций  

 
7.4.1.Методические материалы при приеме зачета 
 
Зачет по дисциплине (модулю) служит для оценки работы обучающегося в течение се-

местра (семестров) и призван выявить уровень, прочность и систематичность полученных им 
теоретических и практических знаний, приобретения навыков самостоятельной работы, раз-
вития творческого мышления, умение синтезировать полученные знания и применять их в 
решении профессиональных задач. 
Шкала оценивания Оценка Критерии выставления оценки 

Двухбалльная шкала Не зачтено Не выполнено 
Зачтено Выполнено 

 
7.4.2 Методические материалы по оценке контрольной работы 
Вариант контрольной работы выдается в соответствии с порядковым номером в списке 

студентов. 
Контрольная работа оценивается отметкой «зачтено» или «не зачтено». 
Общая оценка контрольной работы складывается из среднеарифметической суммы 

оценок по отдельным заданиям с учетом качества выполнения и оформления работы. 
Отметка выставляется на титульном листе работы и заверяется подписью преподавате-

ля. В рецензии кратко указываются основные достоинства и недостатки. Требование к 
оформлению контрольной работы:  

Контрольная работа выполняется на листах формата А4 с использованием ЭВМ. 
2.Ответ на вопросы дается после приведения его точной формулировки. На обложке указы-
ваются; фамилия, имя и отчество учащегося, шифр, наименование предмета в строгом соот-
ветствии с учебным планом, номер контрольной работы, номер варианта. В конце работы 
указываются перечень использованной литературы в том порядке, в каком она приведена в 
контрольных работах. Затем ставится дата выполнения работы и подпись магистранта.  

Требование к оформлению контрольной работы: 
1. Контрольная работа выполняется на листах формата А4 с использованием 
ЭВМ. 
2.Ответ на вопросы дается после приведения его точной формулировки. 
3. На обложке указываются; фамилия, имя и отчество учащегося, шифр, 
наименование предмета в строгом соответствии с учебным планом, номер 
контрольной работы, номер варианта. 
4. В конце работы указываются перечень использованной литературы в том 
порядке, в каком она приведена в контрольных работах. Затем ставится 
дата выполнения работы и подпись магистранта. 
Зачтенная контрольная работа является допуском студента к зачету. 
Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с использо-

ванием следующей системы оценок: 
«Зачтено»выставляется, в случае если студент показывает хорошие знания изученного 

учебного материала по предложенным вопросам; хорошо владеет основными философскими 
терминами и понятиями; самостоятельно, логично и последовательно излагает и интерпрети-
рует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемых вопросов и за-
даний; показывает умение формулировать выводы и обобщения по теме заданий. 
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«Не зачтено»– выставляется при наличии серьезных упущений в процессе изложения 
материала; неудовлетворительном знании базовых терминов и понятий курса, отсутствии 
логики и последовательности в изложении ответов на предложенные вопросы; если не вы-
полнены один или несколько структурных элементов (практических заданий) контрольной 
работы. 

Контрольная работа, выполненная небрежно, не по своему варианту, без соблюдения 
правил, предъявляемых к ее оформлению, возвращается без проверки с указанием причин, 
которые доводятся до студента. В этом случае контрольная работа выполняется повторно. 

При выявлении заданий, выполненных несамостоятельно, преподаватель вправе прове-
сти защиту студентами своих работ. По результатам защиты преподаватель выносит решение 
либо о зачете контрольной работы, либо об ее возврате с изменением варианта. Защита кон-
трольной работы предполагает свободное владение студентом материалом, изложенным в 
работе и хорошее знание учебной литературы, использованной при написании. 
 

 
7.4.2 Методические материалы по оценке контрольной работы 
 
Вариант контрольной работы выдается в соответствии с порядковым номером в списке 

студентов. 
Контрольная работа оценивается отметкой «зачтено» или «не зачтено». 
Общая оценка контрольной работы складывается из среднеарифметической суммы 

оценок по отдельным заданиям с учетом качества выполнения и оформления работы. 
Отметка выставляется на титульном листе работы и заверяется подписью преподавате-

ля. В рецензии кратко указываются основные достоинства и недостатки. 
Зачтенная контрольная работа является допуском студента к зачету. 
Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с использо-

ванием следующей системы оценок: 
«Зачтено» выставляется, в случае если студент показывает хорошие знания изученного 

учебного материала по предложенным вопросам; хорошо владеет основными философскими 
терминами и понятиями; самостоятельно, логично и последовательно излагает и интерпрети-
рует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемых вопросов и за-
даний; показывает умение формулировать выводы и обобщения по теме заданий. 

«Не зачтено» – выставляется при наличии серьезных упущений в процессе изложения 
материала; неудовлетворительном знании базовых терминов и понятий курса, отсутствии 
логики и последовательности в изложении ответов на предложенные вопросы; если не вы-
полнены один или несколько структурных элементов (практических заданий) контрольной 
работы. 

Контрольная работа,  выполненная небрежно, не по своему варианту, без соблюдения 
правил, предъявляемых к ее оформлению, возвращается без проверки с указанием причин, 
которые доводятся до студента. В этом случае контрольная работа выполняется повторно. 

При выявлении заданий, выполненных несамостоятельно, преподаватель вправе прове-
сти защиту студентами своих работ. По результатам защиты преподаватель выносит решение 
либо о зачете контрольной работы, либо об ее возврате с изменением варианта. Защита кон-
трольной работы предполагает свободное владение студентом материалом, изложенным в 
работе и хорошее знание учебной литературы, использованной при написании. 
 

7.4.4 Методические материалы по оцениванию тестирования 
Преподаватель может использовать тесты на бумажном носителе, Интернет-экзамен, 

Интернет-тренажеры. Время тестирования, обычно не менее 40 минут. Результаты тестиро-
вания проверяет преподаватель. Критерии оценивания теста и дидактические единицы, для 
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которых составлены тестовые задания, сообщаются студенту обычно на первом занятии по 
дисциплине. 

Оценивание ответов на тест определяется в соответствии с таблицей приведенной ни-
же: 

 
 
8.Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 
8.1. Основная литература 
8.2. Дополнительная литература 
8.3.Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет» 
 

8.1. Основная литература 

1. Родина, Т.Г. Сенсорный анализ продовольственных товаров : учебник для студентов вузов 

/ Т.Г. Родина. - М. : Академия, 2004. - 208 с. 

23.Петрище, Ф.А. Теоретические основы товароведения и экспертизы [Электронный ресурс]: 
учебник / Ф. А. Петрище. - М.: Дашков и К, 2012. - 508 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим 
доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=354038 

 

8.2 дополнительная литература 

1. Методическое пособие по сенсорному анализу продовольственных товаров [Электронный 
ресурс]: для студентов очной и заочной формы обучения специальности 080401 "Товарове-
дение и экспертиза товаров" / [сост. З.А. Ачегу]. - Майкоп: Магарин О.Г., 2012. - 34 с. - Ре-
жим доступа: http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2000048381 

 
 
9.Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля) 

 
     9.1 Основные сведения об изучаемом курсе  

Формы проведения занятий  
Очная форма обучения: Лекции –  17 часов, практические занятия – 34 часов.  
Заочная форма обучения: Лекции – 4 часа, практические занятия – 10 часов. 
Формы контроля  
Допуском к сдаче экзамена является выполнение всех предусмотренных учебным 

планом практических работ и их защита.  
Промежуточный контроль -экзамен.  
 
9.2 Порядок изучения дисциплины  
(Последовательность действий бакалавра при изучении дисциплины)  
Для бакалавров очной формы обучения  
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Учебный план дисциплины предусматривает проведение лекционных и практических 
занятий. Материал разбит на разделы, каждый из которых включает лекционный материал, 
практические работы и перечень тем предназначенных для самостоятельного изучения.  

После каждого лекционного занятия студент должен просмотреть 
законспектированный материал, с помощью учебной литературы, рекомендованных 
источников сети Интернет разобрать моменты оставшиеся непонятными, ответить на 
контрольные вопросы, приводимые в конце каждой темы. В случае если на какие-то вопросы 
найти ответ не удалось, студент должен обратиться на следующем занятии за разъяснениями 
к преподавателю.  

Лабораторные работы предназначены для закрепления теоретического материала, 
получения практических навыков, формирования отдельных компетенций. Перед занятием 
бакалавр должен повторить относящийся к указанной преподавателем теме материал. Во 
время проведения практического занятия студент должен выполнить все необходимые 
расчеты, произвести требуемые измерения, провести их обработку и т.д. По итогам 
выполненной работы необходимо представить результаты преподавателю, ответить на 
контрольные вопросы, приводимые в методических указаниях к выполнению практических 
работ.  

Для полноценного освоения тем, вынесенных на самостоятельное изучение необходимо 
пользоваться литературой имеющейся в библиотеке и рекомендованной преподавателем, 
доступными источниками электронной библиотечной системы и сети Интернет. В рабочей 
программе по дисциплине приводится перечень всех изучаемых тем, практических работ, а 
также основная, дополнительная литература, ссылки на источники из электронной 
библиотечной системы и сети Интернет. В случае если какие-то вопросы остаются неясными 
во время аудиторных занятий или консультаций необходимо обратиться к преподавателю.  

Промежуточный контроль – экзамен - проводится очно, в устной форме. На подготовку 
к ответу студенту отводится не менее 40 мин.  

Для обучающихся заочной формы обучения  
Аудиторные занятия состоят из лекций и практических работ в период ус-тановочной и 

экзаменационной сессий.  
В период установочной сессии студенты знакомятся также с перечнем изучаемых тем, 

выполняемых практических работ, контрольных вопросов, правилами выполнения заданий, 
расписанием консультаций.  

В период между установочной и экзаменационной сессиями обучающийся знакомится 
с вынесенными на самостоятельное изучение темами. В случае возникновения вопросов 
студент может обратиться к преподавателю лично или по электронной почте. В 
экзаменационную сессию магистр представляет результаты выполнения практических работ, 
отвечает на вопросы преподавателя по ним.  

Промежуточный контроль – зачет - проводится очно, в устной форме. На подготовку к 
ответу студенту отводится не менее 40 мин.  

 
9.3 Рекомендации по работе с рекомендуемой литературой  
 
В рабочей программе содержится перечень всех изучаемых в рамках данного курса 

тем, практических работ и рекомендованных при их изучении источников. Необходимо 
помнить, что в конспекте лекций содержится только минимально необходимый 
теоретический материал, при самостоятельном изучении тем, подготовке к лабораторным 
работам и промежуточному контролю необходимо пользоваться рекомендованной как 
основной и дополнительной литературой, так и источниками электронных библиотечных 
систем и сети Интернет.  

Литература, рекомендуемая в качестве основной, наиболее полно отражает содержание 
данного курса, поэтому при подготовке необходимо преимущественно пользоваться ею, но 

34 



отдельные из рассматриваемых вопросов лучше освещены в специальных источниках, 
которые приводятся в списке дополнительной литературы. Также туда отнесены источники, 
содержащие необходимый справочный материал, дающие ретроспективный обзор 
рассматриваемых тем, необходимые при подготовке докладов, рефератов. После каждого 
лекционного занятия обучающийся должен просмотреть 
законспектированный материал, с помощью учебной литературы, рекомендованных 
источников сети Интернет разобрать моменты, оставшиеся непонятными, ответить на 
контрольные вопросы, приводимые в конце каждой темы. В случае если на какие-то вопросы 
найти ответ не удалось, студент должен обратиться на следующем занятии за разъяснениями 
к преподавателю. 
Практические работы предназначены для закрепления теоретического материала, 
получения практических навыков, формирования отдельных компетенций. Перед занятием 
обучающийся должен повторить относящийся к указанной преподавателем теме материал. 
Во время проведения практического занятия обучающийся должен выполнить все 
необходимые расчеты, произвести требуемые измерения, провести их обработку и т.д. По 
итогам выполненной работы необходимо представить результаты преподавателю, ответить 
на контрольные вопросы, приводимые в методических указаниях к выполнению 
практических работ. 
Для полноценного освоения тем, вынесенных на самостоятельное изучение необходимо 
пользоваться литературой, имеющейся в библиотеке и рекомендованной преподавателем, 
доступными источниками электронной библиотечной системы и сети Интернет. В рабочей 
программе по дисциплине приводится перечень всех изучаемых тем, практических работ, а 
также основная, дополнительная литература, ссылки на источники из электронной 
библиотечной системы и сети Интернет. В случае если какие-то вбпросы остаются неясными 
во время аудиторных занятий или консультаций необходимо обратиться к преподавателю. 
Промежуточный контроль - экзамен - проводится очно, в устной форме. На подготовку 
к ответу обучающемуся отводится не менее 40 мин. 
Для обучающихся заочной формы обучения 
Аудиторные занятия состоят из лекций и практических работ в период установочной и 
экзаменационной сессий. 
В период установочной сессии студенты знакомятся также с перечнем изучаемых тем, 
выполняемых практических работ, контрольных вопросов, правилами выполнения заданий, 
расписанием консультаций. 
В период между установочной и экзаменационной сессиями обучающийся знакомится 
с вынесенными на самостоятельное изучение темами. В случае возникновения вопросов, 
обучающийся может обратиться к преподавателю лично или по электронной почте. В 
экзаменационную сессию обучающийся представляет результаты выполнения практических 
работ, отвечает на вопросы преподавателя по ним. 
Промежуточный контроль - экзамен - проводится очно, в устной форме. На подготовку 
к ответу обучающемуся отводится не менее 40 мин. 
9.3 Рекомендации по работе с рекомендуемой литературой 
В рабочей программе содержится перечень всех изучаемых в рамках данного курса 
тем, лабораторных работ и рекомендованных при их изучении источников. Необходимо 
помнить, что в конспекте лекций содержится только минимально необходимый 
теоретический материал, при самостоятельном изучении тем, подготовке к практическим 
работам и промежуточному контролю необходимо пользоваться рекомендованной как 
основной и дополнительной литературой, так и источниками электронных библиотечных 
систем и сети Интернет. 
Литература, рекомендуемая в качестве основной, наиболее полно отражает содержание 
данного курса, поэтому при подготовке необходимо преимущественно пользоваться ею, но 
отдельные из рассматриваемых вопросов лучше освещены в специальных источниках, 
которые приводятся в списке дополнительной литературы. Также туда отнесены источники, 

содержащие необходимый справочный материал, дающие ретроспективный обзо__ 
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9.4 Рекомендации по работе с тестовой системой  
 
Промежуточное тестирование является одним из видов контроля знаний студентов, 

позволяющим преподавателю выставить оценку в ведомость учета успеваемости. 
Преподаватель имеет право проводить дополнительные  мероприятия по выявлению 
достижений студента для обоснованного выставления оценки.  

 
10. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 

образовательного процесса 
 

К техническим средствам, используемым на занятиях относятся персональные компью-
теры, проектор, акустическая система и т. д. 

Методы обучения с использованием информационных технологий  
К методам обучения с использованием информационных технологий применяемых на 

занятиях  относятся:  
1) компьютерное тестирование;  
2) демонстрация мультимедийных материалов для иллюстрации и закрепления нового 

учебного материала;  
3) компьютерный лабораторный практикум;  
4) объяснительно-иллюстративный, репродуктивный, проблемно-исследовательс-кий 

методы (при объяснении нового учебного материала). 

10. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 
образовательного процесса по дисциплине, включая перечень программного 
обеспечения и информационных справочных систем (при необходимости) 
Информационные технологии, используемые при осуществлении образовательного 
процесса по дисциплине позволяют: 
- организовать процесс образования путем визуализации изучаемой 
информации посредством использования презентаций, учебных фильмов; 
- контролировать результаты обучения на основе компьютерного 
тестирования; 
- автоматизировать расчеты аналитических показателей, предусмотренные 
программой научно-исследовательской работы; 
- автоматизировать поиск информации посредством использования справочных 
систем. 
10.1. Перечень необходимого программного обеспечения 
10.2.Перечень необходимых информационных справочных систем: 
Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным 
неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам: 
1. Электронная библиотечная система «Интермедия» 
(http://www.intermedia-publishing.ru) 
2. Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» (www.znanium.com). 
Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим современным 
профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам: 
1. Консультант Плюс - справочная правовая система (http://consultant.ru) 
2. Web of Science (WoS) (http://apps.webofknowledge.com) 
3. Научная электронная библиотека (НЭБ) (hhp://www.elibrary.ru) 
4. Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru) 
5. КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru) 
6. Национальная электронная библиотека (http.V/нэб.рф) 
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11. Описание материально-технической базы необходимой для осуществления 
11. Материально-техническое обеспечение дисциплины  

 
Наименования специаль-
ных помещений  и поме-
щений для самостоятель-

ной работы 

Оснащенность специаль-
ных помещений  и поме-
щений для самостоятель-

ной работы 

Перечень лицензионного 
программного обеспечения. 
Реквизиты подтверждающе-

го документа 
Специальные помещения 

Учебные аудитории для 
проведения занятий лек-
ционного типа:  № ауд. 
301 ул.Первомайская 
,191, 3 этаж. 
Аудитория для занятий 
семинарского типа, груп-
повых и индивидуальных 
консультаций, текущего 
контроля и промежуточ-
ной аттестации: №301 
ауд.  адре-
сул.Первомайская ,191, 3 
этаж. 
 
Компьютерный класс:  № 
ауд,309 адрес 
ул.Первомайская ,191, 3 
этаж.2 

Переносное мультиме-
дийное оборудование, 
доска, мебель для ауди-
торий, компьютерный 
класс на 15 посадочных 
мест, оснащенный ком-
пьютерамиPentium с вы-
ходом в Интернет 
 

свободно распространяемое 
(бесплатное не требующее 
лицензирования) программ-
ное обеспечение: 
1. Операционная система 
на базе Linux; 
2. Офисный пакет Open 
Office; 
3. Графический пакет 
Gimp; 
4. Векторный редактор 
Inkscape; 
Антивирусные программы: 
Kaspersky Endpoint Security - 
№ лицензии 17E0160128-
13174640772. Количество: 
400 рабочих мест. Срок дей-
ствия 1 год. 

Помещения для самостоятельной работы 
Учебные аудитории для 
самостоятельной работы: 
№ауд.301 адрес 
ул.Первомайская ,191, 3 
этаж.3 
 В качестве помещений 
для самостоятельной ра-
боты  могут быть: ауд. 
301, 
 компьютерный класс,  
читальный зал: 
ул.Первомайская ,191, 3 
этаж.3 

Переносное мультиме-
дийное оборудование, 
доска, мебель для ауди-
торий, компьютерный 
класс на 15 посадочных 
мест, оснащенный ком-
пьютерамиPentium с вы-
ходом в Интернет 

свободно распространяемое 
(бесплатное не требующее 
лицензирования) программ-
ное обеспечение: 
1. Операционная система 
на базе Linux; 
2. Офисный пакет Open 
Office; 
3. Графический пакет 
Gimp; 
4. Векторный редактор 
Inkscape; 
Антивирусные программы: 
Kaspersky Endpoint Security - 
№ лицензии 17E0160128-
13174640772. Количество: 
400 рабочих мест. Срок дей-
ствия 1 год. 
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Дополнения и изменения в рабочей программе 
за 2020/2021учебный год

В рабочую программуСенсорный анализ продовольственных товаров
( наименование дисциплины)
для направления (специальности) 38.03.07 Товароведение 
(номер направления (специальности) 
вносятся следующие дополнения и изменения:
п. 3. читать в редакции: «Перечень планируемых результатов обучения и воспитания по 
дисциплине «Сенсорный анализ продовольственных товаров», соотнесенных с 
планируемыми результатами освоения образовательной программы».

В п. 5.1. Структура дисциплины для очной формы обучения добавить «Виды учебной и 
воспитательной работы, включая самостоятельную работу и трудоемкость (в часах)

Наименование п. п. 5. 5. читать в редакции: «Структура и содержание учебной и 
воспитательной деятельности при реализации дисциплины»

Добавить п. 5.8. Календарный график воспитательной работы по дисциплине

Модуль 3. Учебно-исследовательская и научно-исследовательская деятельность

Дата, место 
проведения

Название мероприятия Форма
проведения
мероприятия

Ответственный Достижения
обучающихся

ноябрь
2021
МГТУ.

Открытый семинар 
«Правила и порядок 
проведения 
дегустационной 
оценки отдельных групп 
пищевых продуктов»

Групповая. Ачегу З.А. Сформированность 
ПК-9, ПК-19

Декабрь
2021

Учебная дегустация 
«Основы 
дегустационного 
анализа пищевых 
продуктов»

Г рупповая. Ачегу З.А. С формированность 
ПК-9, ПК-19

Дополнения и изменения внес доцент Ачегу З.А._________
(должность,

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании кафедры
стандартизации, метрологии и товарной экспертизы_____________

(наименование кафедры)

Тазова З.Т. 
(Ф.И.О.)
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