
АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Дисциплина Б3.В.ДВ.1 Сенсорный анализ товаров
 

Семестр: 4 

Количество часов: 108 

Количество зачетных единиц: 3 

Промежуточная аттестация: зачет  

 

Место дисциплины в структуре ООП:  
Дисциплина по выбору «Сенсорный анализ товаров» входит в   вариа-

тивную часть   учебного плана подготовки бакалавров по направлению 

38.03.07 Товароведение. Дисциплина по выбору «Сенсорный анализ товаров» 

содержательно дополняет дисциплину базовой части «Теоретические основы 

товароведения и экспертизы». 

 

Цель и задачи освоения дисциплины:  

Целью дисциплины является обучение студентов методологии и основ-

ным приемам научно-обоснованного дегустационного анализа, учитывая ве-

дущее место органолептических (сенсорных) показателей в номенклатуре ка-

чественных признаков пищевых продуктов. 

Задачи:  

- определение места сенсорных показателей в системе качественных 

признаков товаров; 

- изучение номенклатуры показателей и понятийного аппарата; 

- изучение психофизиологических основ органолептики; 

- определение взаимосвязи между результатами органолептического и 

инструментального анализа; 

- знакомство с научно-обоснованными методами дегустационного ана-

лиза; 

- изучение требований к экспертам-дегустаторам, помещению и  дру-

гим условиям, обеспечивающим хорошую воспроизводимость дегустацион-

ных оценок;  

- знакомство с основными принципами экспертной методологии; 

- применение квалиметрии для количественного измерения органолеп-

тических показателей качества. 

 

Содержание дисциплины:  

Общие сведения о науке органолептике. Роль дегустационного анализа в 

товарной экспертизе качества продовольственных и непродовольственных 

товаров. Основные условия, необходимые для обеспечения объективных и 

воспроизводимых результатов в дегустационном анализе. 

Сенсорная характеристика как составляющая качества товаров. Психо-

физиологические основы органолептики. Методы дегустационного анализа. 



Экспертная методология в дегустационном анализе. Организация современ-

ного дегустационного анализа. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

обладать следующими профессиональными (ПК) компетенциями: 

ПК–13: знанием ассортимента и потребительских свойств товаров, фак-

торов, формирующих и сохраняющих их качество (знать ассортимент и по-

требительские свойств товаров, факторы, формирующие и сохраняющие их 

качество; уметь сохранять качество товаров; владеть методикой сохранения 

потребительских свойств товаров); 

ПК-19: способность осуществлять контроль за соблюдением требова-

ний к упаковке и маркировке, правил и сроков хранения, транспортирования 

и реализации товаров, правил их выкладки в местах продаж согласно стан-

дартам мерчандайзинга, принятым на предприятии (уметь использовать по-

лученные знания в изучении специальных дисциплин, а также осуществлять 

выбор целевых сегментов и позиционирование товара; использовать марке-

тинговый подход к формированию ассортимента товаров с учетом стандар-

тов мерчандайзинга; проводить политику в области цен и ценообразования, 

сбыта и продвижения товаров на рынке). 

 

Образовательные технологии: 

В зависимости от цели и вида учебного занятия применяются разнооб-

разные интерактивные образовательные технологии. 

Теоретический материал излагается на лекционных занятиях в форме 

проблемных лекций 

Практические занятия, ориентированные на закрепление теоретического 

материала, строятся на совместной деятельности преподавателя и студента в 

виде занятий исследований, взаимообучения студентов. 

 

Составитель: О.В. Шевелева, канд. техн. наук, доцент, кафедра ком-

мерческого товароведения  

 

 
 


