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	РЕКОМЕНДОВАНО К ИСПОЛЬЗОВАНИЮ В УЧЕБНОМ ПРОЦЕССЕ
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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	     Цель освоения дисциплины Сенсорный анализ товаров - приобретение системных знаний, умений и навыков в отношении сенсорного анализа товаров (метода оценки потребительских свойств товаров), необходимых в профессиональной деятельности.
    Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: 
   оценочно-аналитической:
 - оценка соответствия безопасности и качества товаров требованиям технических регламентов, положениям стандартов или технических условий, условиям договоров, информации, приведенной в товарно-сопроводительных документах

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ПК-2 Способен проводить оценку и контроль качества продукции
ПК-2.2 Формирует номенклатуру требований к продукции, установленные нормативно-техническими документами
Знает: 
-требования к оценке и методы сенсорного анализа при контроле качества пищевой продукции. 
Умеет:
-проводить сенсорную оценку и применять методы сенсорного анализа при контроле качества пищевой продукции.
ПК-4 Способен анализировать причины, вызывающие снижение качества продукции, разрабатывать план мероприятий по их устранению
ПК-4.1 Анализирует дефекты, вызывающие ухудшение качественных и количественных показателей продукции
Знает: 
- дефекты и причины вызывающие снижение качества пищевой продукции. 
Умеет:
-выявлять дефекты и устанавливать причины снижения качества пищевой продукции сенсорным методом.

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	     Дисциплина относится к части, формируемой участниками образовательных отношений учебного плана и является дисциплиной по выбору обучающимся.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин:
- Товароведение и экспертиза плодово-овощных и вкусовых товаров;
- Товароведение и экспертиза молочных и жировых товаров;
- Товароведение и экспертиза мясных и рыбных товаров;
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при: 
- Прохождении преддипломной практики;
- Выполнении выпускной квалификационной работы;
- Подготовки к сдаче государственного экзамена.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Очная форма обучения - 7 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
74
-занятия лекционного типа, в том числе:
36
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
36
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
2
Самостоятельная работа:
70
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     зачет
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Заочная форма обучения - 5 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
22
-занятия лекционного типа, в том числе:
8
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
10
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
4
Самостоятельная работа:
118
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     зачет
4
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Очно-заочная форма обучения - 4 курс

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
50
-занятия лекционного типа, в том числе:
24
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
24
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
2
Самостоятельная работа:
94
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
Промежуточная аттестация:
     зачет
Общая трудоемкость
144

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Общие сведения о сенсорном анализе: термины; сенсорная характеристика как составляющая качества товаров; сенсорные возможности человека; факторы, влияющие на сенсорные возможности человека
34
30
4
0
0
2
Методы сенсорного анализа: классификация методов органолептического анализа; экспертные методы органолептической оценки; потребительские методы органолептического анализа
52
24
16
0
12
3
Современные требования к организации сенсорного анализа: системные основы о правилах и порядке организации и проведения оценочной деятельности; виды дегустаций; требования к сенсорной лаборатории; требования к дегустационной посуде; требования к формированию экспертной группы; требования к отбору и обучению дегустаторов
56
16
16
0
24
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (зачет)
0
0
0
ИТОГО
144
70
36
0
36
2
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Общие сведения о сенсорном анализе: термины; сенсорная характеристика как составляющая качества товаров; сенсорные возможности человека; факторы, влияющие на сенсорные возможности человека
22
20
2
0
0
2
Методы сенсорного анализа: классификация методов органолептического анализа; экспертные методы органолептической оценки; потребительские методы органолептического анализа
54
48
2
0
4
3
Современные требования к организации сенсорного анализа: системные основы о правилах и порядке организации и проведения оценочной деятельности; виды дегустаций; требования к сенсорной лаборатории; требования к дегустационной посуде; требования к формированию экспертной группы; требования к отбору и обучению дегустаторов
60
50
4
0
6
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (зачет)
4
4
0
ИТОГО
144
122
8
0
10
4
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Очно-заочная форма обучения

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Общие сведения о сенсорном анализе: термины; сенсорная характеристика как составляющая качества товаров; сенсорные возможности человека; факторы, влияющие на сенсорные возможности человека
6
4
2
0
0
2
Методы сенсорного анализа: классификация методов органолептического анализа; экспертные методы органолептической оценки; потребительские методы органолептического анализа
70
46
12
0
12
3
Современные требования к организации сенсорного анализа: системные основы о правилах и порядке организации и проведения оценочной деятельности; виды дегустаций; требования к сенсорной лаборатории; требования к дегустационной посуде; требования к формированию экспертной группы; требования к отбору и обучению дегустаторов
66
44
10
0
12
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (зачет)
ИТОГО
144
94
24
0
24
2
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Общие сведения о сенсорном анализе: термины; сенсорная характеристика как составляющая качества товаров; сенсорные возможности человека; факторы, влияющие на сенсорные возможности человека
1,2,3,4
2
Методы сенсорного анализа: классификация методов органолептического анализа; экспертные методы органолептической оценки; потребительские методы органолептического анализа
1,2,3,4,5
3
Современные требования к организации сенсорного анализа: системные основы о правилах и порядке организации и проведения оценочной деятельности; виды дегустаций; требования к сенсорной лаборатории; требования к дегустационной посуде; требования к формированию экспертной группы; требования к отбору и обучению дегустаторов
1,2,3,4,5

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Основная учебная литература
1
Сенсорный анализ продовольственных товаров на предприятиях пищевой промышленности, торговли и общественного питания / Заворохина Н.В, Голуб О.В., Позняковский В.М./ Учебник. ВО - Бакалавриат. - М.: Инфра-М, 2021. - С.144.
2
Товароведение и экспертиза вкусовых товаров / Иванова Тамара Николаевна, Евдокимова Оксана Валерьевна, Красильникова Елена Владимировна, Пьяникова Эльвира Анатольевна, Пехтерева Наталья Тихоновна  / Инфра-М, 2019. с.240
3
Товароведение и экспертиза продовольственных товаров / Под редакцией Л.Г. Елисеевой. - М.: Международный центр финансово-экономического развития, 2019. - 800 c.
Дополнительная учебная литература
4
Пехтерева, Наталья Тихоновна.Сенсорный анализ пищевых продуктов: учебное пособие / Н. Т. Пехтерева, Н. М. Белецкая, Л. А. Догаева ; Автономная некоммерческая организация высшего образования "Белгородский университет кооперации, экономики и права". - Белгород : Изд-во Белгородского ун-та кооп., экономики и права, 2016. - 183 с. 
5
Сенсорный анализ продуктов переработки рыбы и беспозвоночных: учебное пособие / Г.Н. Ким, И.Н. Ким, Т.М. Сафронова, Е.В. Мегеда / - СПб: Издательство: Лань, 2014.- 512с.


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Официальный сайт информационно-правового портала «Гарант»: www.garant.ru
- Официальный сайт Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии (РОСТСТАНДАРТ): www.gost.ru
- Поисковая система Google: www.google.ru
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Excel
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Office 365
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
Microsoft Windows
5
Microsoft Word

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.
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