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АННОТАЦИЯ 

рабочей программы дисциплины 

Дегустационный анализ 

Дисциплина части, формируемой участниками образовательных отношений; 

форма обучения - заочная 
Общая трудоемкость дисциплины 
(ЗЕТ / час.) 

4/144 

Цель изучения дисциплины формирование системы знаний по основам методологии и основным 
приемам научно-обоснованной органолептической оценки, учитывая 
ведущее место органолептических показателей в номенклатуре 
качественных признаков пищевых продуктов 

Содержание дисциплины  Общие сведения о науке органолептике. Психофизиологические основы 
органолептики. Методы дегустационного анализа. Экспертная 
методология в дегустационном анализе. Взаимосвязь сенсорного и 
инструментального анализа. Организация современного дегустационного 
анализа. 

Формируемые компетенции 
(коды) 

УК-1, ПКУВ-1 

Коды и наименование индикатора 
достижения компетенции 

УК-1 .1 Демонстрирует знание принципов сбора, отбора и обобщения 
информации, методики системного подхода для решения 
профессиональных задач 

УК-1 .2 Анализирует и систематизирует разнородные данные, оценивает 
эффективность процедур анализа проблем и принятия решений в 
профессиональной деятельности 

УК-1 .3 Применяет навыки научного поиска и практической работы с 
информационными источниками; методами принятия решений 

ПКУВ-1.1  Организует ведение технологического процесса в рамках 
принятой в организации технологии производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных 
пищевых продуктов 

ПКУВ-1.2  Управляет качеством, безопасностью и прослеживаемостью 
производства продукции общественного питания массового изготовления 
и специализированных пищевых продуктов 

Дисциплины, участвующие в 
формировании компетенции 

Основы проектной деятельности, Математика, Информатика 

Товароведение продовольственных товаров, Индустриальные технологии 
и инновации в общественном питании, Введение в технологии питания 

Информационные технологии в общественном питании, Анализ и 
диагностика финансово-хозяйственной деятельности на предприятиях 
общественного питания, Метрология, стандартизация и сертификация 

Технология разработки технической и технологической документации в 
общественном питании, Документационное обеспечение и 
делопроизводство на предприятиях общественного питания 

Дегустационный анализ, Физико-химические методы исследования 
свойств сырья и продуктов питания, Ознакомительная практика, 

Преддипломная практика, Организационно-управленческая практика 

Образовательные технологии Преподавание дисциплины ведется с применением следующих видов 
образовательных технологий: 1) чтение лекций; 2) проведение 
лабораторных работ; 3) выполнение контрольной работы 

Форма промежуточной 
аттестации  

экзамен 

 


