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В методических указаниях определены цели и задачи при изучении 

дисциплины, рассмотрены организационно-правовые вопросы, даны ре-

комендации по организации работы обучающихся для подготовки к сдаче 

зачета, представлен перечень контрольных вопросов по темам лаборатор-

но-практических работ, указаны вопросы для подготовки к зачету. Даны 

рекомендации по работе с литературой. 

Методические указания предназначены для обучающихся по 

направлению 19.04.02 «Продукты питания из растительного сырья», про-

филь: Технология продуктов питания из растительного сырья. 
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ПРЕДИСЛОВИЕ 

 

Методические указания по изучнию дисциплины «Сенсорный 

анализ продуктов питания» занимают значительное место в учеб-

но-воспитательном процессе, так как призваны организовать ауди-

торную и внеаудиторную работу обучающихся. 

Цель данных методических указаниий - обеспечить обучаю-

щимся оптимальную организацию процесса изучения учебного 

материала и подготовку к сдаче зачета по данной дисциплине. 

Дисциплина «Сенсорный анализ продуктов питания» относится 

к обязательным дисциплинам, формируемых участниками образо-

вательных отношений «Дисциплины (модули)» учебного плана. 

Дисциплина изучается в 1 семестре на 1 курсе очной и заочной 

форм обучения. 

Целью освоения дисциплины «Сенсорный анализ продуктов 

питания» является формирование системы компетенций необхо-

димых для осуществления профессиональной деятельности в об-

ласти методологии и проведения научно обоснованного сенсорно-

го анализа продуктов питания. 

Задачи дисциплины:  

- обучение методологии и основным приемам научно обосно-

ванного сенсорного анализа, учитывая ведущее место органолеп-

тических (сенсорных) показателей в номенклатуре качественных 

признаков продуктов;  

- получение практических навыков организации современного 

сенсорного анализа продуктов питания;  

- изучение научной информации и определение места сенсор-

ных признаков в системе показателей качества продуктов; 

- изучение номенклатуры органолептических показателей каче-

ства и понятийного аппарата, психофизических основ органолеп-

тики; определение взаимосвязи между результатами органолепти-

ческого и инструментального анализа; овладение методами сен-

сорного анализа; 

- изучение требований к экспертам-дегустаторам и основных 

принципов экспертной методологии. 

В рекомендациях для удобства обучающихся сосредоточены 

общие требования для эффективного изучения дисциплины, реко-

мендации для подготовки к лабораторно-практическим занятиям и 
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