
Аннотация
учебной дисциплины Б1.В.ДВ.04.02 « Сенсорный анализ продовольственных товаров» 
направления подготовки бакалавров 38.03.07 Товароведение
профиль подготовки   "Товароведение и экспертиза в сфере производства и обращения 
сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров"

Целью  изучения  дисциплины  является  обучить  студентов  методологии  и
основным приемам научно обоснованного дегустационного анализа,  учитывая ведущее
место  сенсорных  (органолептических)  показателей  в  номенклатуре  качественных
признаков продовольственных товаров.

Задачами дисциплины являются:
- привить практические навыки организации современного дегустационного анализа

продовольственных товаров, показать место сенсорных признаков в системе показателей
качества продуктов, 

- рассмотреть номенклатуру органолептических показателей качества и понятийный
аппарат,  психофизические  основы  органолептики,  взаимосвязь  между  результатами
органолептического и инструментального анализа,

- методы сенсорного анализа,  требования к экспертам-дегустаторам, помещению и
другие условия, обеспечивающие хорошую воспроизводимость дегустационных оценок. 

- раскрыть основные понятия по основам пищевого сырья;
-  правильно  оценить  и  в  ряде  случаев  прогнозировать  стойкость  товаров  при

хранении;
- проводить идентификацию и оценку качества пищевого сырья и продовольственных

товаров;
-  решить  вопрос  о  фальсификации  сырья,  полуфабрикатов  и  продовольственных

товаров.
Основные блоки и темы дисциплины:

Психофизиологические  основы  восприятия  ощущений,  компоненты  пищевых
продуктов,  методы  дегустационного  анализа,  основные  требования  к  проведению
сенсорного (дегустационного анализа) 

Учебная  дисциплина  «Сенсорный  анализ  продовольственных  товаров»  входит  в
перечень обязательных дисциплин  вариативной части ОП. 

Дисциплина формирует следующие компетенции:
ПКУВ-2:  Способен  осуществлять  выборочный  контроль  качества  сырья,  материалов,

полуфабрикатов и готовой продукции. 
ПКУВ-2.1 Проводит систематический выборочный контроль качества сырья, материалов,

полуфабрикатов  и  готовой  продукции  в  соответствии  с  требованиями  технической
документации.

ПКУВ-1:  Способен  оценивать  качество  и  готовить  заключения  о  соответствии
поступающих  в  организацию  сырья,  материалов,  полуфабрикатов,  комплектующих  изделий
требованиям нормативных и технических документов 

ПКУВ-1.1  Проводит  контроль  фактического  уровне  качества  поступающих  в
организацию  сырья,  материалов,  полуфабрикатов,  комплектующих  изделий  требованиям
нормативных и технических документов 

ПКУВ-1.2 Разрабатывает предложения по повышению качества получаемой продукции  
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ПКУВ-4:  Способен  осуществлять  анализ  причин,  вызывающих  снижение  качества
продукции и разрабатывать мероприятия по их устранению. 

ПКУВ-4.2  Разрабатывает  корректирующие  действия  по  устранению  дефектов,
вызывающих ухудшение качественных и количественных показателей продукции на различных
стадиях производства 

ПКУВ-4:  Способен  осуществлять  анализ  причин,  вызывающих  снижение  качества
продукции и разрабатывать мероприятия по их устранению. 

ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих
ухудшение  качественных  и  количественных  показателей  продукции  на  различных  стадиях
производства 

    В  результате  изучения  дисциплины  бакалавр  должен  обладать  следующими
профессиональными компетенциями:

знать:
основные  методы  квалиметрического  анализа  продукции  при  производстве

изделий;  нормативные  и  методические  документы,  регламентирующие  вопросы
хранения материалов, полуфабрикатов, покупных изделий и готовой продукции; : виды
возможных дефектов, возникающих при нарушении стадий производства продукции 

уметь:
применять  актуальную  нормативную  документацию  в  области  управления  качеством

производства  изделий;  анализировать  техническую  документацию;  использовать  средства
измерения  и  контроля  для  проведения  измерений  характеристик  продукции  при  выборочном
контроле  хранения;  навыками  определения  соответствия  характеристик  материалов,
полуфабрикатов,  покупных  изделий  и  готовой  продукции  нормативным  документам  при
выборочном  контроле  хранения;  анализировать  дефекты,  вызывающие  ухудшение  качества;
корректировать  действия  по  устранению  дефектов,  вызывающих  ухудшение  качественных  и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства. 

владеть: 
навыками применять методы квалиметрического анализа, навыками выявления дефектов и

разрабатывать  корректирующие  действия  по  устранению  дефектов,  вызывающих  ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства. 

 Дисциплина  «Сенсорный  анализ  продовольственных  товаров»  изучается
посредством  лекций,  все  разделы программы  закрепляются  лабораторными занятиями,
выполнением  контрольных  работ,  самостоятельной  работы  над  учебной  и  научной
литературой и завершается зачетом.
Общая трудоемкость дисциплины составляет 108 часов, 3 зачетные единицы.
Вид промежуточной аттестации: зачет.

Зав. выпускающей  кафедрой по направлению          З.Т. Тазова


