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1. Структура, и общая трудоемкость дисциплины
Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы (108 часов).

	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	2
	2

	Семестр
	3
	

	Лекции
	18
	4

	Практические (семинарские) занятия
	54
	8

	Лабораторные занятия
	-
	-

	Консультации
	-
	-

	Итого аудиторных занятий
		72	
	12

	Самостоятельная работа
	-
	87

	Курсовая работа 
	-
	-

	Форма контроля

	Экзамен
	36
	9

	Зачет 
	-
	

	Общее количество часов
	108
	108



2. Цели освоения дисциплины
Целью освоения учебной дисциплины «Сенсорный анализ продовольственных товаров» является формирование у студентов знаний, умений и навыков в области товароведения и контроля качества продовольственных товаров, обучение студентов теоретическим и практическим основам сенсорного анализа и методов дегустации.

Задачи дисциплины:
- изучение классификации качественных признаков продуктов;
- получение сведений об анатомии и физиологии органов зрения, вкуса, обоняния, осязания; 
-  приобретение умений по организации работы дегустационной комиссии; 
-  изучение методов дегустационного анализа; 
- изучение и применение экспертных методов в разработке балловых шкал и в профильном анализе. 
Дисциплина «Сенсорный анализ продовольственных товаров» служит теоретической и практической основой изучения особенностей продовольственных товаров, требований к качеству и безопасности, условий формирования потребительских свойств, методов оценки качества и  предназначена для подготовки бакалавров направления «Товароведение».
Термин «органолептический» означает выявляемый с помощью органов чувств. Термин «Сенсорный» также означает чувствующий и происходит от греческого сенсус (чувства, ощущения). Оценка органолептических свойств пищевых продуктов называется дегустацией или сенсорным анализом. Дисциплина содержит теоретические и практические вопросы оценки качества пищевой продукции. Отражены вопросы сенсорного восприятия, охарактеризованы международные требования к посуде, помещениям для проведения анализов, к подготовке дегустаторов. Рассмотрены методы сенсорного анализа, их применения при контроле качества.     
Знание учебной дисциплины «Сенсорный анализ продовольственных товаров» дает теоретические основы и методологию практической товароведной деятельности, без которых товароведу невозможно найти свое место в сложных условиях современного рынка и эффективно выполнять профессиональные и функциональные обязанности.

3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата

Б2.В.ДВ.07.01 Вариативная часть. Дисциплины по выбору.
Дисциплина имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи с дисциплинами ОПОП. Для изучения учебной дисциплины необходимы следующие знания, умения и владения навыками, формируемые предшествующими дисциплинами: «Химия» (ОПК-5); «Физика» (ОПК-5); «Анатомия пищевого сырья» (ОПК-1, ОПК-5, ПК-8); «Вода в пищевых продуктах» (ОПК-1, ОПК-3, ОПК-5, ПК-9).

Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен:
знать:
- основные понятия и методы математических и естественно научных дисциплин в объеме, необходимом для профессиональной деятельности (ОПК-5); 
- научные основы физических, химических, физико-химических и биологических методов для инструментальной оценки показателей качества и безопасности потребительских товаров (ОПК-5); 
- ассортимент потребительских товаров (ПК-8); 
- факторы, формирующие, обеспечивающие и сохраняющие качество и безопасность на всех этапах жизненного цикла товаров (ПК-8); 
- номенклатуру потребительских свойств и показатели качества и безопасности однородных групп продовольственных и непродовольственных товаров (ПК-8); 
уметь: 
- использовать математические и естественнонаучные методы для решения проблем товароведной и оценочной деятельности (ОПК-5);
- использовать физические, химические, физико-химические и биологические методы как инструмент в профессиональной деятельности (ОПК-5); 
- определять показатели ассортимента и качества товаров (ПК-8);
владеть: 
- методологией оценки качества товаров физическими, химическими, физико-химическими и биологическими методами анализа (ОПК-5); 
- методологией идентификации и выявления фальсификации товаров с помощью современных физических, химических, физико-химических и биологических методов исследования (ОПК-5); 
- методами классификации и кодирования товаров, методами и средствами определения показателей ассортимента и качества товаров и способами сохранения качества товаров (ПК-8).

Дисциплина является основой для изучения последующих дисциплин «Идентификация и обнаружение фальсификации продовольственных товаров», «Безопасность товаров», «Товароведение и экспертиза однородных групп товаров растительного происхождения», «Товароведение и экспертиза однородных групп товаров животного происхождения», а также при выполнении курсовых работ и выпускной квалификационной работы.

4. Требования к результатам освоения дисциплины
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:
- умением использовать нормативные и правовые документы в своей профессиональной деятельности (ОПК-3);
- использует основные положения и методы социальных, гуманитарных и экономических наук при решении профессиональных задач (ОПК-4);
- использует знание основных законов естественнонаучных дисциплин для обеспечения качества и безопасности потребительских товаров (ОПК-5);
- знанием методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь (ПК-9).
В результате освоения дисциплины студент должен:
- знать: теоретические основы сенсорного анализа; номенклатуру показателей, определяемых при помощи органов чувств; влияние внешних условий и индивидуальных особенностей дегустаторов на впечатлительность органов зрения, вкуса, осязания; нормативно технические и организационные вопросы основ сенсорного анализа (ОПК-3, ОПК-4, ОПК-5, ПК-9);
- уметь: проводить стандартные испытания по определению органолептических показателей продовольственных товаров; разрабатывать мероприятия по предупреждению возникновения дефектов в процессе производства товаров; применять экспертные методы при разработке балловых шкал; применять экспертные методы в профильном анализе (ОПК-3, ОПК-4, ОПК-5, ПК-9);
- владеть: определением содержания основных компонентов в продуктах; терминами в дегустационном анализе; обеспечить условия проведения сенсорного анализа пищевых продуктов (ОПК-3, ОПК-4, ОПК-5, ПК-9).
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5. Содержание и учебно-методическая карта  дисциплины
(дневное отделение)
	Но-мер неде-ли
	Наименование тем (вопросов), 
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа
студентов
	Формы контроля
	Кол-во баллов max
	Формируемые компетенции
	Литература

	
	
	лек
	пр
	Содержание
	Часы
	
	
	
	

	1-2
	Тема:  Сенсорная характеристика как составляющая качества продуктов
	2
	6
	Вклады отечественных и зарубежных ученых в развитие науки органолептики

	
	Конспект,
вопросы в рубежной контрольной
	6
	ОПК-3
ОПК-4
ОПК-5
ПК-9

	[1], [2], [3], [4], [5], [6], [7], [8], [9], [10], [11], [12]

	3-4
	Тема:  Компоненты и сенсорные свойства продуктов

	2
	6
	Общие сведения о пищевых красителях.
Пищевые ароматизаторы. 
Улучшители консистенции продуктов     

	
	Вопросы в рубежной контрольной
	6
	ОПК-3
ОПК-4
ОПК-5
ПК-9

	[1], [2], [3], [4], [5], [6], [7], [8], [9], [10], [11], [12]

	5-6
	Тема:  Сенсорные системы человека и  их роль в органолептическом анализе

	2
	8
	Показатели качества продовольственных товаров. Номенклатура органолептических показателей

	
	Конспект,
вопросы в рубежной контрольной
	6
	ОПК-3
ОПК-4
ОПК-5
ПК-9
	[1], [2], [3], [4], [5], [6], [7], [8], [9], [10], [11], [12]

	7-8
	Тема:  Методы дегустационного анализа
	2
	8
	Методы потребительской оценки 

	
	Вопросы в рубежной контрольной
	7
	ОПК-3
ОПК-4
ОПК-5
ПК-9

	[1], [2], [3], [4], [5], [6], [7], [8], [9], [10], [11], [12]

	9
	Текущая работа студентов
	25
	
	

	
	Первое рубежное компьютерное тестирование
	25
	
	

	10-11
	Тема:  Балловые шкалы
	2
	8
	Место органолептических показателей в оценке качества продуктов

	
	Конспект,
вопросы в рубежной контрольной
	6
	ОПК-3
ОПК-4
ОПК-5
ПК-9
	[1], [2], [3], [4], [5], [6], [7], [8], [9], [10], [11], [12]

	12-13
	Тема:  Экспертная методология в дегустационном анализе
	2
	6
	Требования к оформлению помещений для сенсорного анализа
	
	Вопросы в рубежной контрольной
	6
	ОПК-3
ОПК-4
ОПК-5
ПК-9
	[1], [2], [3], [4], [5], [6], [7], [8], [9], [10], [11], [12]

	14-15
	Тема:  Взаимосвязь органолептических и инструментальных показателей качества
	2
	6
	Инструментальные показатели качества

	
	Конспект,
вопросы в рубежной контрольной
	6
	ОПК-3
ОПК-4
ОПК-5
ПК-9

	[1], [2], [3], [4], [5], [6], [7], [8], [9], [10], [11], [12]

	16-17
	Тема:  Организация современного дегустационного анализа
	4
	6
	Роль отечественных ученых в изучении проблем карьерации
	
	Вопросы в рубежной контрольной
	7
	ОПК-3
ОПК-4
ОПК-5
ПК-9
	[1], [2], [3], [4], [5], [6], [7], [8], [9], [10], [11], [12]

	18
	Текущая работа студентов
	25
	
	

	
	Второе рубежное компьютерное тестирование
	25
	
	

	
	ИТОГО
	18
	54
	
	-
	
	100
	
	







(заочное отделение)
	№ п/п
	Наименование тем (вопросов), 
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа
студентов
	           Формы контроля

	
	
	лек
	прак
	Содержание
	Часы
	

	1
	Тема: Сенсорная характеристика как составляющая качества продуктов. Компоненты и сенсорные свойства продуктов. Сенсорные системы человека и  их роль в органолептическом анализе
	2
	4
	Общие сведения о пищевых красителях.
Пищевые ароматизаторы. 
Улучшители консистенции продуктов. Показатели качества продовольственных товаров. Номенклатура органолептических показателей.
	43
	Конспект,
вопросы в рубежной контрольной

	2
	Тема: Методы дегустационного анализа Балловые шкалы.Экспертная методология в дегустационном анализе. Взаимосвязь органолептических и инструментальных показателей качества.
	2
	4
	Методы потребительской оценки. 
Место органолептических показателей в оценке качества продуктов. Требования к оформлению помещений для сенсорного анализа.
	10
	Вопросы в рубежной контрольной

	
	ИТОГО
	4
	8
	
	87
	


                                          
6. Образовательные технологии
Лекции, лекции-беседы, лабораторные занятия, самостоятельная работа студентов. 
Используются интерактивные методы обучения: творческие задания, разработка проектов, исследовательский метод обучения, круглые столы, диспуты.

	№/п
	Тема
	Вид занятия
	Количество часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Лабораторная работа № 1, 2, 3
Тестирование дегустаторов. Тестирование цветоразличительной чувствительности дегустаторов
	Лабораторное
	6
	Опрос, тестирование – 6 часов

	

	2
	Лабораторная работа № 4, 5, 6
Тестирование органов вкуса рисунок карты языка. Приготовление контрольных растворов
	Лабораторное
	6
	Опрос, – 4 часа
	Круглый стол - 2 часа

	3
	Лабораторная работа № 7, 8, 9
Тестирование органов обоняния и осязания. Сенсорная память обоняния
	Лабораторное
	8
	Опрос - 6 часа
	Круглый стол - 2 часа

	4
	Лабораторная работа № 10, 11, 12, 13
Организация работы дегустационной комиссии. Алгоритм действий председателя и членов коллектива дегустаторов
	Лабораторное
	8
	Опрос, тестирование – 6 часов
	Диспут - 2 часа

	5
	Лабораторная работа № 14, 15, 16
Проведение закрытой дегустации. 
Деловая игра
	Лабораторное
	8
	Тестирование – 6 часа
	Деловая игра - 2 часа

	6
	Лабораторная работа №17, 18, 19
Построение традиционных балловых шкал
	Лабораторное
	6
	опрос, тестирование – 6 часов
	

	7
	Лабораторная работа № 20, 21, 22
Построение вкусового профиля в виде полуокружностей и окружности
	Лабораторное
	6
	Опрос – 4 часа
	Диспут - 2 часа

	8
	Лабораторная работа № 23, 24, 25
Взаимосвязь органолептических и инструментальных показателей качества
	Лабораторное
	6
	Опрос – 4 часа
	Круглый стол - 2 часа

	
	Итого
	
	54
	42
	12



7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы.
Самостоятельная работа студентов является одной из важнейших составляющих образовательного процесса. Основным принципом организации самостоятельной работы студентов является комплексный подход, направленный на формирование навыков репродуктивной и творческой деятельности студента в аудитории, при внеаудиторных контактах с преподавателем, при домашней подготовке.
Во время лекции студенты должны вести конспекты; форма записи конспектов – по усмотрению каждого студента, но в них в обязательном порядке должны быть зафиксированы основные положения (выводы) лекции, логика доказательства.
Самостоятельная работа студентов во внеаудиторное время начинается с редактирования конспектов лекций. Затем следует изучение рекомендованной преподавателем основной и дополнительной литературы, которая, с одной стороны, позволит дополнить конспекты новыми сведениями, а с другой стороны, является важным моментом в подготовке к практическому (семинарскому) занятию.
Студенты должны своевременно выполнять все задания, предложенные преподавателем. Результаты выполненных заданий для самостоятельной работы оформляются в печатном (в исключительных случаях – рукописном) виде. В ходе семестровой работы студента учитываются его практические разработки, свидетельствующие об успешном освоении дисциплины.

Формы самостоятельной работы студентов:
а) составление реферативных сообщений на предложенные темы;
б) подготовка презентаций в Рower Рoint;
в) подготовка письменных или устных вопросов и заданий для самостоятельной работы (домашние задания);
г) конспектирование некоторых вопросов тем, разделов, вынесенных на самостоятельную работу.

Критерии формирования оценок
1. Критерии оценки письменных (устных) вопросов и заданий для самостоятельной работы.  Максимальное количество баллов – 3 баллов.

3 балла ставится за самостоятельность выполнения задания в полном объеме; студент знает  и понимает теоретический материала, определяет рассматриваемые понятия четко и полно, приводя соответствующие примеры; используемые понятия строго соответствуют теме задания. Студент использует большое количество различных источников информации, способен обобщить материал, сделать собственные выводы, выразить свое мнение.
2 балла ставится за самостоятельность выполнения задания в полном объеме; студент знает  и понимает теоретический материала, определяет рассматриваемые понятия четко и полно, но не приводит соответствующие примеры; используемые понятия строго соответствуют теме задания. Студент использует большое количество различных источников информации, способен обобщить материал, обобщающее мнение студента недостаточно четко выражено. 
1 балл ставится за выполнение 75% задания; студент понимает теоретический материала, но не приводит соответствующие примеры; используемые понятия соответствуют теме задания. Студент использует 2-3 источников информации, не может сделать собственные выводы и выразить свое мнение, есть ошибки в деталях и/или они просто отсутствуют

Примерные вопросы и задания для самостоятельной работы:

1. Порядок тестирования сенсорных способностей дегустаторов. Методы, применяемые при тестировании сенсорных способностей дегустаторов.
2. Показатели качества продовольственных товаров, оцениваемые визуально. Понятия «консистенция», «дегустатор», «эксперт-дегустатор». Показатели качества пищевых продуктов, оцениваемые в полости рта. Общее и различия между терминами «запах», «аромат», «букет». Понятия «вкус» и «вкусность», «флейвор».
3. Гедонические шкалы и примеры их применения в сенсорном анализе. Метод графических шкал. Описательные методы сенсорного анализа. Качественные методы сенсорного анализа и их применение.
4. Традиционные балловые шкалы, приведенные в стандартах на отдельных пищевые продукты (твердые сыры, алкогольные и безалкогольные напитки и др.), их достоинства и недостатки. Понятия «товарный сорт» и «категория качества» продовольственных товаров. 
5. Возможности применения метода профильного анализа при оценке качества продовольственных товаров.
6. Порядок организации и проведения дегустаций пищевых продуктов (количество человек в дегустационной комиссии, наиболее оптимальное время для проведения дегустаций, требования к посуде для проведения дегустаций). Функции дегустационных комиссий с позиций воспитания вкусов потребителя.
7. Пигменты растений: хлорофилл, каротиноиды, антоцианы, флавоноиды –распространение в растениях, химические и физические свойства.
8. Понятие «тактильные» ощущения. Расположение и порядок работы вкусовых рецепторов. Сенсорные органы, оценивающие однородность продукта. Понятие «аносмия». Факторы, влияющие на восприятие визуальных ощущений.
9. Способы оценки корреляции между сенсорными и лабораторными показателями качества пищевых продуктов. Лабораторные показатели, имеющие наиболее тесную корреляционную связь с сенсорными признаками запаха и вкуса копчености. Физические параметры консистенции, коррелирующие с ощущением осязания в полости рта.

2. Критерии оценки реферата:
Домашняя (внеаудиторная) подготовка реферата, доклада оценивается до 3 баллов. 
Критерии оценки устного выступления.
3,0 балла ставится, если выполнены все требования к написанию и защите реферата: обозначена проблема и обоснована  её актуальность, сделан краткий анализ различных точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены требования к внешнему оформлению, даны правильные ответы на дополнительные вопросы.
2,0 балла – основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.
1,0 балл – имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.
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Примерная тематика рефератов (докладов):
1. Перспективы научно обоснованного сенсорного анализа в экспертизе качества продовольственных товаров.
2. Субъективные и объективные факторы сенсорных восприятий дегустаторов.
3. Международный опыт тестирования и подготовки экспертов-дегустаторов.
4. Назначение и перспективы развития сенсорных методов потребительской оценки качества продовольственных товаров.
5. Применение качественных и количественных различительных методов в сенсорном анализе.
6. Развитие описательных методов дегустационного анализа.
7. Балловые шкалы в товарной экспертизе пищевых продуктов.
8. Перспективы профильного анализа в экспертизе качества продовольственных товаров.
9. Международный опыт организации и проведения дегустационного анализа продовольственных товаров.
10. Корреляция между сенсорными и инструментальными испытаниями потребительских свойств продовольственных товаров.

Рекомендации студентам по оформлению рефератов
0.  Тема реферата выбирается из списка, предложенного преподавателем, в соответствии с темами рабочей программы по дисциплине «Сенсорный анализ продовольственных товаров». Допускается выбор свободной темы, но по согласованию с преподавателем и в рамках тем учебного плана по данной дисциплине.
0.  Для написания реферата студенту необходимо ознакомиться, изучить и проанализировать по выбранной теме законодательные и нормативные документы, инструктивный материал, специализированную литературу, включая периодические публикации в журналах и газетах, сборники статей, монографии, учебники.
0.  Реферат должен содержать план работы, включающий введение, логически связанный  перечень вопросов позволяющих раскрыть выбранную тему и сформулировать полученные выводы, заключение, библиографический список.
0.  Объём реферата должен составлять от 15 до 20 страниц машинописного текста. Работа должна быть выполнена на белой бумаге стандартного листа А4. Текст должен быть отпечатан на компьютере в текстовом редакторе Microsoft Word и отвечать следующим требованиям: параметры полей страниц должны быть в пределах: верхнее и нижнее – по 20 мм, правое – 10 мм, левое – 30 мм, шрифт – Times New Roman Cyr, размер шрифта – 14, межстрочный интервал – полуторный. Лента принтера – только чёрного цвета. Нумерация страниц в реферате должна быть сквозной, начиная со второй страницы. Номер проставляется арабскими цифрами посредине сверху каждой страницы.
0.  Каждый пункт плана должен начинаться с новой страницы.  Это же правило относится к другим основным структурным частям работы: введению, заключению, библиографическому списку. Текстовая часть работы начинается с введения, которое не считается самостоятельным разделом, поэтому не имеет порядкового номера. Введение есть структурная часть работы, в которой аргументируется выбор конкретной темы, обозначается её актуальность, ставятся цели и задачи, которые предполагается решить. Введение по объёму может быть от одной до двух страниц. Текстовая часть работы завершается заключением, которое, как и введение не рассматривается в качестве самостоятельного раздела и тоже не имеет порядкового номера. Заключение может быть выполнено в объёме от одной до двух страниц и содержит основные выводы, к которым пришёл студент при выполнении реферата.
0.  Библиографический список составляется на основе источников, которые были просмотрены и изучены студентом при написании реферата. Данный список отражает самостоятельную творческую работу студента, что позволяет судить о степени его подготовки и углублении в выбранную тематику. Чтобы избежать ошибок при описании какого-либо источника, необходимо тщательно сверить его со сведениями, которые содержатся в соответствующих выписках из каталогов и библиографических указателях. Вся использованная литература размещается в следующем порядке: законодательные акты, постановления, нормативные документы; вся остальная литература в алфавитном порядке; источники из сети Интернет.
8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины

Практические (семинарские) занятия. Выполнение практических работ и защита их призваны научить студента самостоятельно работать с нормативно - правовыми документами и документами в области стандартизации, подтверждения соответствия и метрологии, а также  сформировать практические навыки и умения по оценке соответствия продукции и обеспечению единства измерений.
Критерии оценки:
Выполнение практической работы оценивается в 0,5 баллов. Максимальное количество баллов за защиту практической работы - 2 балла. 
2,0 балла ставится, если практическая работа аккуратно оформлена в тетради; студент отлично разбирается в обсуждаемом материале, демонстрирует умение анализировать источники по обсуждаемой теме, приходит к самостоятельным аргументированным выводам и отстаивает свою точку зрения, соблюдает нормы литературной речи; отвечает на все дополнительные вопросы;
1,0 балл – работа оформлена в тетради, студент хорошо разбирается в обсуждаемом материале, демонстрирует умение анализировать источники по обсуждаемой теме, приходит к самостоятельным выводам, отвечает не на все дополнительные вопросы;
0,5 баллов – работа оформлена в тетради, студент неполно владеет материалом, при изложении материала допускает отдельные неточности,  возникают трудности с анализом материала, слабо отвечает на дополнительные вопросы.
Задания для практических занятий приведены на дистанционной площадке системы «MOODLE».

Рубежное компьютерное тестирование - включает в себя 25 вопросов по пройденным темам. За правильный ответ каждого вопроса студент получает 1 балл. Максимально возможное количество набранных баллов - 25. Время тестирования - 25 минут.

Вопросы для 1-ой рубежной аттестации
1. Органолептические показатели качества.
2. В чем основная функция коры головного мозга.
3. Что такое впечатлительность?
4. Впечатлительность изменяется в зависимости от…
5. Что такое адаптация?
6. Что такое сенсорная память?
7. Из каких цветов состоит белый цвет?
8. Какими свойствами отличается любой цвет?
9. Что такое впечатлительность, из каких факторов она зависит?
10. Оценка хроматических цветов.
11. Оценка ахроматических цветов.
12. Что такое цветовой тон?
13. Что такое насыщенность?
14. Что такое дихроматизм?
15. Что такое дальтонизм?
16. Охарактеризовать осязательный метод.
17. Дата определения консистенции.
18. Что такое аморфные тела?
19. Дата определения растворимости.
20. Пенообразная консистенция.
21. Пористая консистенция.
22. Волокнистая структура.
23. Что такое обонятельный анализатор?
24. Что такое вкусовой анализатор?
25. Дать определение «порог вкусовой чувствительности».
26. Дать определение «порог вкусовой разницы».
27. На чем основан аудио метод.

Тесты для 1-го компьютерного тестирования
Считаете ли вы термины: «органолептический анализ», «сенсорный анализ», «органолептическая оценка»:
+равнозначными
неравнозначными
+подразумевают одно понятие, но разного языкового происхождения

Как вы считаете, гарантирует ли органолептический метод точность и  воспроизводимость  результатов:
не гарантирует
+гарантирует при соблюдении определённых условий
является точным и воспроизводимым при любых условиях
+зависит только от состояния органов чувств дегустатора

В нормативно-технической документации сортность стандартной продукции определяется:
результатами органолептического анализа
инструментальными методами
+комплексом показателей

Чувствительные рецепторы реагируют на: 
+прикосновение
+температуру
запах
+консистенцию

Осязанием с помощью пальцев контролируют:
+степень помола муки
+эластичность тканей мяса
+качество текстуры

При оценке хроматических цветов важное значение имеет:
+светлота
+цветовой тон
+насыщенность
температура воздуха

Перед закрытой дегустацией проб проводят следующую работу:
определяют цвет и вкус
+пробы кодируют
+составляют акт шифровки

С помощью органа зрения определяются следующие показатели:
+внешний вид
запах
аромат
+цвет
+блеск
терпкость
сочность.

С помощью органов осязания определяются следующие показатели: +эластичность
блеск
нежность
прозрачность
вкус
+плотность
+консистенция,

С помощью органов обоняния определяются следующие показатели:
+аромат
+букет
терпкость
+запах
вкус
плотность

С помощью органа  вкуса определяются следующие показатели:
+терпкость
прозрачность
+вкус
+флевор
букет
+крошливость
+сочность

Какой термин применяется в органолептике при ощущении, возникающем в результате взаимодействия обонятельного стимула с рецепторами, отражающие свойства и физиологические особенности индивида:
текстура
вкус
флейвор
+запах

Какие цвета относятся к ахроматическим?
чисто  красный
+чисто белый
+ чисто серый
чисто фиолетовый
чисто зелёный
+чисто чёрный

Дихроматизм это:
+частичная потеря способности различать цвета
способность различать только белый и чёрный цвета
путать цвета

Какие требования предъявляются к помещению для проведения сенсорного анализа?
стены ярких цветов
+искусственное освещение
+естественное освещение
+стены светлых тонов
наличие дорогостоящего оборудования

Перечислить термины,  относящиеся к вязкости:
плотный
водянистый
+жидкий
+густой
+вязкий

Перечислить ощущения воспринимаемые поверхностью мягких тканей рта:
+гладкий
+пульпообразный
+кремообразный

Минимальная величина стимула,  позволяющая качественно описать (идентифицировать) характер ощущения это:
порог обнаружения
+порог распознования
порог насыщения

Пористая консистенция свойственна для: 
пива
+хлеба
мармелада
+шоколада
шампанского
+пастиллы

Пенообразная  консистенция свойственна для:
+пива
кваса
булочек

Основные виды вкуса это:
+кислый
+сладкий
щелочной
+солёный
вяжущий
+горький

В зависимости от структуры продуктов различают консистенцию:
+жидкую
+аморфную
сухую
мокрую
+кристаллическую
+желеобразную
+пенообразную

Какую консистенцию имеет продукт, который имеет определённый  объём, но не имеет упругой формы:
сухую консистенцию
+жидкую консистенцию
аморфную консистенцию
твёрдую консистенцию
мягкую консистенцию

Какую консистенцию имеет продукт, который не имеет кристаллическое строение, а при определённых условиях приобретает стеклообразную консистенцию:
жидкую консистенцию
+аморфную консистенцию
твёрдую консистенцию
мягкую консистенцию
желеобразную консистенцию

Описательный метод используют: 
когда необходимо знать мнение потребителей о качестве продуктов
+когда надо стимулировать параметры и интенсивность  свойств  продукта
когда требуется выяснить разницу между оцениваемыми образцами

Различительный  метод используют: 
когда необходимо знать мнение потребителей о качестве продуктов
когда надо стимулировать параметры и интенсивность  свойств  продукта
+когда требуется выяснить разницу между оцениваемыми образцами

Метод приемлемости  используют: 
+когда необходимо знать мнение потребителей о качестве продуктов
когда надо стимулировать параметры и интенсивность  свойств  продукта
когда требуется выяснить разницу между оцениваемыми образцами

Методы потребительской оценки ставит своей целью: 
+проверить  реакцию потребителей с изменением рецептуры и технологии
решить возникающие спорные вопросы  о качестве по просьбе контролирующих органов
заранее обнаружить нарушения  технологических параметров

Отсутствие вкусовой чувствительности  ко всем вкусовым веществам, или к группе веществ это:
агевзия
+аносмия
гипоносмия
адаптация

Вкусовые ощущения могут быть вызваны:
+лишь растворимыми  в воде веществами
нерастворимыми  в воде веществами
без разницы

Вызываемые вкусовые ощущения длительнее чем:
ниже концентрация раствора
+выше концентрация раствора
нет разницы (при любой концентрации)

Геометрические параметры консистенции обозначаются терминами:
твердость?
вязкость
+порошкообразность
+мучнистость
+волокнистость

Какие методы органолептического анализа относятся к аналитическим методам?
+метод парного сравнения
+треугольный
+ранговый
+профильный
+метод индексоразбавления
нет верного ответа

Понятие консистенция используют для характеристики свойств продукта воспринимаемыми органами
Обоняния
+зрения
слуха
+осязания

Параметры консистенции делят на следующие группы:
+механические
+геометрические
+другие

Другие параметры консистенции определяются терминами:
+сухой
+влажный
+жирный
+маслянистый
кислый
порошкообразный

Вкус продукта в ротовой полости возникает при возбуждении органов вкуса:
+растворимыми веществами
не растворимыми веществами
сыпучими веществами
нет разницы

Для характеристики комплексного ощущения запаха и вкуса применяют термины:
+вкусность
кислость
сладость
+флевор

Вопросы для 2-ой рубежной аттестации
1. На чем основан органолептический метод оценки качества товаров. Перечислить органолептические показатели.
2. В чем  заключаются достоинства органолептического  метода.
3. Недостатки органолептических методов.
4. Условия необходимые для обеспечения объективных и  воспроизводимых результатов в дегустационном анализе.
5. Подготовка образцов для испытания.
6. Проведение испытаний продтоваров.
7. Описать метод открытой дегустации.
8. Описать метод закрытой дегустации.
9. Цели и задачи рабочей и экспертной дегустации.
10. Цели и задачи производственной и коммерческой дегустации.
11. Цели и задачи учебной и показательной дегустации.
12. Обработка результатов органолептического анализа.
13. Методы приемлемости и предпочтения. 
14. Что  такое различительные методы?
15. Что такое описательные методы?
16. В чем заключается цель потребительской оценки?
17. Что такое шкалы желательности?
18. Для чего используется гедоническая  шкала?
19. Аналитические методы органолептического анализа.
20. Цель качественных различительных методов.
21. Цель количественных различительных методов.
22. Описать метод парного сравнения.
23. Описать метод триангулярный.
24. Описать метод два из пяти.
25. Методы единичных стимулов, ранговый метод.
26. Метод индекса разбавлений.
27. Что означают «порог обнаружения» и «порог распознавания».

Тесты для 2-го компьютерного тестирования
Метод, используемый для дифференцированного органолептического анализа, в котором результаты выражаются в виде баллов, это:
профильный
+балловый
стандартный

При использовании метода дуо-трио дегустатор оценивает:
сначала один образец из двух предложенных
+сначала стандартный образец, а затем два образца, один из которых идентичен стандартному
любой образец

Метод два из пяти требует наличия: 
пяти разных образцов
+двух образцов «А» и трех «Б»
нет разницы

В зависимости от поставленной задачи при дегустационном анализе применяется:
+метод приемлемости и предпочтения
+различительный метод
+описательный метод
повествовательный метод

Методы потребительской оценки ставят своей целью:
+проверить реакцию покупателя к новому продукту
сделать рекламу
расширить ассортимент

К количественным различительным тестам относятся:
+метод индекса разбавления
+метод scoring
дуо-трио

К качественным различительным тестам относятся:
метод индекса разбавления
метод scoring
+два из пяти
+дуо-трио

Беспорядочно поданные закодированные образцы расположить в порядке нарастания или снижения интенсивности оцениваемого признака, это:
метод одиночных стимулов
метод многочисленных стандартов
+ранговый метод

Понятие «порог обнаружения» означает:
+минимальную величину раздражителя, который вызывает едва заметное ощущение не определяемое качественно
минимальную величину раздражителя позволяющего идентифицировать полученное ощущение

«Порогом распознавания» называют:
минимальную величину раздражителя, который вызывает едва заметное ощущение не определяемое качественно
+минимальную величину раздражителя позволяющего идентифицировать полученное ощущение

Считаете ли вы термины: «органолептический анализ», «сенсорный анализ», «органолептическая оценка»
+равнозначными
неравнозначными
+подразумевают одно понятие, но разного языкового происхождения

Как вы считаете, гарантирует ли органолептический метод точность и воспроизводимость результатов:
не гарантирует
+гарантирует при соблюдении определенных условий
является точным и воспроизводимым при любых условиях
+зависит только от состояния органов чувств дегустатора

В нормативно-технической документации сортность стандартной продукции определяется:
результатами органолептического анализа
инструментальными методами
+комплексом показателей

Чувствительные рецепторы реагируют на:
+прикосновение
+температуру
запах
+консистенцию

Осязанием с помощью пальцев контролируют:
+степень помола муки
+эластичность тканей мяса
+качество теста

При оценке хроматических цветов важное значение имеет:
+светлота
+цветовой тон
+насыщенность
температура воздуха

Перед закрытой дегустацией проб проводят следующую работу:
определяют цвет и вкус
+пробы кодируют
+составляют акт шифровки

С помощью органа зрения определяют следующие показатели:
+внешний вид
запах
аромат
+цвет
+блеск
терпкость
сочность

С помощью органов осязания определяют следующие показатели:
+эластичность
блеск 
нежность 
[bookmark: _GoBack]прозрачность
вкус 
+плотность
+консистенцию

С помощью органов обоняния определяют следующие показатели:
+аромат
+букет
терпкость
+запах
вкус
плотность

С помощью органа вкуса определяют следующие показатели:
+терпкость
прозрачность 
+вкус
+флевор
букет
+крошливость
+сочность

Какой термин применяется в органолептике при ощущении, возникающем в результате взаимодействия обонятельного стимула с рецепторами, отражающие свойства и физиологические особенности индивида:
текстура
вкус
флейвор
+запах

Какие цвета относятся к ахроматическим?
чисто красный
+чисто белый
+чисто серый
чисто фиолетовый
чисто зеленый
+чисто черный

Дихроматизм, это:
+частичная потеря способности различать цвета
способность различать только белый и черный цвета
путать цвета

Какие требования предъявляются к помещению для проведения сенсорного анализа? 
стены ярких цветов
+искусственное освещение
+естественное освещение
+стены светлых тонов
наличие дорогостоящего оборудования

Перечислить термины, относящиеся к вязкости:
плотный
водянистый
+жидкий
+густой
+вязкий

Перечислить ощущения, воспринимаемые поверхностью мягких тканей рта:
+гладкий
+пульпообразный
+кремообразный
влажный

Минимальная величина стимула, позволяющая качественно описать (идентифицировать) характер ощущения, это:
порог обнаружения
+порог распознавания
порог насыщения

Пористая консистенция свойственна для: 
пива
+хлеба
мармелада
+шоколада
шампанского
+пастилы

Пенообразная консистенция свойственна для: 
+пива
кваса
булочек

Основные виды вкуса, это:
+кислый
+сладкий
щелочной
+соленый
вяжущий
+горький

В зависимости от структуры продуктов различают консистенцию:
+жидкую
+аморфную
сухую
мокрую
+кристаллическую
+желеобразную
+пенообразную

Какую консистенцию имеет продукт, который имеет определенный объем, но не имеет упругой формы:
сухую консистенцию
+жидкую консистенцию
аморфную консистенцию
твердую консистенцию
мягкую консистенцию

Какую консистенцию имеет продукт, который не имеет кристаллическое строение, а при определенных условиях приобретает стеклообразную консистенцию:
желеобразную консистенцию
жидкую консистенцию
+аморфную консистенцию
твердую консистенцию
мягкую консистенцию

Описательный метод используют:
когда необходимо знать мнение потребителей о качестве продуктов
+ когда надо стимулировать параметры и интенсивность свойств продукта
когда требуется выяснить разницу между оцениваемыми образцами

Различительный метод используют:
когда необходимо знать мнение потребителей о качестве продуктов
когда надо стимулировать параметры и интенсивность свойств продукта
+когда требуется выяснить разницу между оцениваемыми образцами

Метод приемлемости используют:
+когда необходимо знать мнение потребителей о качестве продуктов
когда надо стимулировать параметры и интенсивность свойств продукта
когда требуется выяснить разницу между оцениваемыми образцами

Методы потребительской оценки ставит своей целью:
+проверить реакцию потребителей с изменением рецептуры и технологии
решить возникающие спорные вопросы о качестве по просьбе контролирующих органов
заранее обнаружить нарушения технологических параметров

Отсутствие чувствительности ко всем запахам, это:
агевзия
+аносмия
гипоносмия
адаптация

Вкусовые ощущения могут быть вызваны:
+лишь растворимыми в воде веществами
нерастворимыми в воде веществами
без разницы

Вызываемые вкусовые ощущения длительнее, чем:
ниже концентрация раствора
+выше концентрация раствора
нет разницы (при любой концентрации)

Понятие консистенция используют для характеристики свойств продукта воспринимаемыми органами:
обоняния
+зрения
слуха
+осязания

Параметры консистенции делят на следующие группы:
+механические
+геометрические
+другие

Другие параметры консистенции определяются терминами:
+сухой
+влажный
+жирный
+маслянистый
кислый
порошкообразный

Вкус продукта в ротовой полости возникает при возбуждении органов вкуса: +растворимыми веществами 
нерастворимыми веществами
сыпучими веществами
нет разницы

Для характеристики комплексного ощущения запаха и вкуса применяют термины:
+вкусность
кислость
сладость
+флевор

Запах, формирующийся в результате объединения аромата, типичного для данного продукта и гармонически сочетающихся нюансов, приобретенных в результате дополнительной обработки продукта, это:
консистенция
+букет
хрупкость
вкус

Запах и вкус являются важнейшими в органолептическом анализе, как их оценивают в нормативных документах:
как общий показатель
+как разные показатели
как особый показатель

Какие методы органолептического анализа относятся к аналитическим методам:
+метод индекса разбавления
+метод парного сравнения
описательный метод
+триангулярный метод
профильный метод


Методика формирования результирующей оценки. Учебным планом по данной дисциплине предусмотрен экзамен. 
Знания студентов оцениваются по 100-балльной системе. 
100 – 86 балл – оценка «отлично»;
85 – 71 балл - оценка «хорошо»;
70 – 56 балл – оценка «удовлетворительно»;
менее 56 баллов – «неудовлетворительно». 
За выполнение заданий текущего контроля студент может набрать максимально 50 баллов, промежуточного контроля - 50 баллов. На экзамене студент может набрать максимально 50 баллов.
Итоговая оценка складывается как средневзвешенная по результатам всех оцениваемых работ на протяжении семестра и определяется по формуле:  

(Т1 + Т2) + (Р1 + Р2+ Э) : 2
где    Т1 + Т2 -  количество баллов за текущую работу студентов в семестре;
Р1 + Р2 -  количество баллов за 2 компьютерных тестирований студентов в семестре;
Э -  количество баллов, набранных на экзамене.

Вопросы для подготовки к экзамену по дисциплине «Сенсорный анализ продовольственных товаров»
1.Что относиться к органолептическим показателям качества?
2.В чем заключается основная функция коры головного мозга?
3.Что такое впечатлительность?
4.Впечатлительность изменяется в зависимости от чего?
5.Что такое адаптация?
6.Что такое сенсорная память?
7.Из каких цветов состоит белый цвет?
8.Какими свойствами отличается любой цвет?
9.Что такое впечатлительность, из каких факторов она зависит?
10.В чем заключается оценка хроматических цветов?
11.В чем заключается оценка ахроматических цветов?
12.Что такое цветовой тон?
13.Что такое насыщенность?
15.Что такое дихроматизм?
17.Что такое дальтонизм?
18.Охарактеризовать осязательный метод.
19.Дата определения консистенции.
20.Что такое аморфные тела?
21.Дата определения растворимости.
22.Что такое пенообразная консистенция?
23.Что такое пористая консистенция?
24.Что такое волокнистая структура?
25.Что такое обонятельный анализатор?
26.Что такое вкусовой анализатор?
27.Дать определение «порог вкусовой чувствительности».
28.Дать определение «порог вкусовой разницы».
29. На чем основан аудио метод.
30. На чем основан органолептический метод оценки качества товаров. Перечислить органолептические показатели.
31. В чем основные достоинства органолептического метода.
32. В чем недостатки органолептических методов.
33. Какие условия необходимы для обеспечения объективных и воспроизводимых результатов в дегустационном анализе.
34. Подготовка образцов для испытания.
35. Проведение испытаний продтоваров.
36. Описать метод открытой дегустации.
37. Описать метод закрытой дегустации.
38. Цели и задачи рабочей и экспертной дегустации.
39 .Цели и задачи производственной и коммерческой дегустации.
40. Цели и задачи учебной и показательной дегустации.
41. Обработка результатов органолептического анализа.
42. Методы приемлемости и предпочтения. 
43. Что такое различительные методы?
44. Что такое описательные методы?
45. В чем основная  цель потребительской оценки?
46. Что такое шкалы желательности?
47. Использование  гедонической шкалы.
48. Аналитические методы органолептического анализа.
49. Цель качественных различительных методов.
50. В чем цель количественных различительных методов?
51. Описать метод парного сравнения.
52. Описать метод триангулярный.
53. Описать метод два из пяти.
54. Что такое методы единичных стимулов и ранговый метод?
55. Что такое метод индекса разбавлений?
56. Что означают «порог обнаружения» и «порог распознавания».

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
а) основная литература:
1. Т.Ю. Дуборасова. Сенсорный анализ пищевых продуктов. – М.: Маркетинг, 2001. – 184 с.
2. Т.Г. Родина. Сенсорный анализ продовольственных товаров.- М.: Академия, 2004. – 208 с. 
3. Плужников М.С., Рязанцев С.В.  Среди запахов и звуков. – М.: Молодая гвардия, 1991. – 270 с.
4. Родина Т.Г., Вукс Г.А. Дегустационный анализ продуктов. – М.: Колос, 1994. – 192 с.
5. Т.Ю. Дуборасова. Сенсорный анализ пищевых продуктов. Дегустация вин. – М.: Дашков и К0, 2009. –184 с.
б) дополнительная литература:
6. Т.Г. Родина. Практикум по дисциплине «Сенсорный анализ продовольственных товаров». - М.: изд. – во Рос. экон. Акад. 2003. – 39 с.
7. Алмаши К.К., Дробоглав Е.С. «Дегустация вин». – М.: Пищевая промышленность 1979.
8. Востриков С.В., Губрий Г.Г., Мальцева О.Ю. «Основы органолептического анализа спиртных, слабоградусных и безалкогольных напитков». – М.: Пищевая промышленность 1998. 
9. Полыганина Г.В., Бурачевский И.И. «Основы дегустации и сертификации водок и ликероводочных изделий».- М.: Колос 1999.
10. Сафронова Т.М. «Органолептическая оценка рыбной продукции»: Справочник М.: Агропромиздат 1985. 
11.Тильгнер Д. «Органолептический анализ пищевых продуктов» М.: - Пищепромиздат 1962. 
12. Шидловская В.П. «Органолептические свойства молока и молочных продуктов». Справочник М.: - Колос 2000.  
в) программное обеспечение и интернет-ресурсы:
Обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам (библиотека СОГУ):
- библиотеке e-library,
- электронной библиотеке диссертаций РГБ,
- университетской библиотеке online; 
собственным библиографическим базам данных:
- электронному каталогу,
- электронной картотеке газетно-журнальных статей,
- электронной картотеке авторефератов диссертаций и диссертаций.
Рекомендуемые интернет-адреса:
www.stq.ru. Официальный сайт РИА «Стандарты и качество». Журнал «Стандарты и качество» [Электронный ресурс].
www.foodprom.ru. Официальный сайт издательства «Пищевая промышленность». Журналы «Пищевая промышленность» [Электронный ресурс].
www.spros.ru. Официальный сайт журнала Международной конфедерации потребителей «Спрос» [Электронный ресурс].

10. Материально-техническое оснащение дисциплины:
Компьютерный класс, доступ к сети Интернет (во время самостоятельной работы), оргтехника, электронная база данных библиотеки СОГУ, лекционные аудитории; кабинет, оснащенный интерактивной доской, проектором.
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