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1. Цели и задачи освоения дисциплины (модуля)
Целью освоения дисциплины «Сенсорный анализ потребительских товаров» является формирование у обучающегося общекультурной и общепрофессиональной компетенции ОПК-5 «способностью применять знания естественнонаучных дисциплин для организации торгово-технологических процессов и обеспечения качества и безопасности потребительских товаров». 

Задачами изучения дисциплины «Сенсорный анализ потребительских товаров» является:

1. Реализация требований, установленных в Федеральном Государственном образовательном стандарте высшего   образования к подготовке бакалавров к профессиональной деятельности по проблемам организации и проведения сенсорного анализа потребительских товаров;

2. Изучение научно-методологических основ органолептической (дегустационной) оценки качества потребительских товаров, правил прове​дения дегустаций
3. Показать будущим выпускникам товароведам, что овладение методами сенсорного анализа является одним из главных условий выхода на рынок качественных, безопасных и конкурентоспособных потребительских товаров.

2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы

Дисциплина относится к базовой части дисциплин Б1.Б.19.
Для изучения дисциплины необходимы следующие знания, умения и владения навыками, формируемые предшествующими дисциплинами:

- Химия (ОПК-5);
- физика (ОПК-5);

- физико-химические методы исследования (ПК-9);
- теоретические основы товароведения и экспертизы (ПК-8);

- стандартизация, подтверждение соответствия и метрология (ОПК-3).
3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине(модулю)

Изучение дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующих общекультурных и  общепрофессиональной компетенции:
- способность к самоорганизации и самообразованию (ОК-7).
- способностью применять знания естественнонаучных дисциплин для организации торгово-технологических процессов и обеспечения качества и безопасности потребительских товаров (ОПК-5).

В результате изучения дисциплины обучающийся должен:
	Формируемые компетенции (код компетенции)
	Планируемые результаты обучения по дисциплине (модулю), характеризующие этапы формирования компетенций
	Наименование оценочного средства

	ОПК-5
	Знать: теоретические и практические основы органолептики
	Опрос, тесты, рефераты 

	
	Знать: возможные источники ошибок при проведении органолептической оценки товаров
	Опрос

	
	Знать: научно обоснованные методы сенсорного анализа
	Тесты, доклады

	
	Знать: экспертную методологию в дегустационном анализе
	Опрос, тесты,  рефераты

	
	Уметь: организовать на современном уровне дегустационную экспертизу качества продуктов с гарантией объективности и надежности результатов, позволяющих дифференцировать продовольственные товары по качественным уровням
	Опрос, тесты, ситуационные задачи

	
	Уметь: проводить тестирование экспертов-дегустаторов и обоснованно применять сенсорные методы для решения поставленных задач
	Опрос, тесты,  доклады, рефераты

	
	Владеть: специальной терминологией и различными методами проведения дегустационного анализа
	Тесты,  доклады, рефераты, ситуационные задачи

	
	Владеть: подготовкой продукции к дегустации
	Тесты,  доклады, рефераты, ситуациионные задачи 

	
	Владеть: формированием достоверной коллегиальной оценки при экспертизе сенсорных показателей потребительских товаров
	Опрос, доклады, подготовка презентации

	ОК-7
	Владеть: способностью к самоорганизации и самообразованию.
	Тесты

Рефераты

Задачи

Ситуации


4. Объем дисциплины (модуля) и виды учебной работы

заочная форма обучения  

	Вид учебной деятельности
	Часов

	
	Всего
	3 курс 

	
	
	

	1
	2
	3

	1.  Контактная работа обучающихся с преподавателем:
	10,3
	10,3

	 Аудиторные занятия, часов всего, в том числе:
	10
	10

	• занятия лекционного типа 
	4
	4

	• занятия семинарского типа:
	6
	6

	практические занятия
	6
	6

	лабораторные занятия
	Не предусмотрены

	в том числе занятия в интерактивных формах
	4
	4

	Контактные часы на аттестацию в период экзаменационных сессий
	0,3
	0,3

	2. Самостоятельная работа студентов, всего
	94
	94

	• курсовая работа (проект)
	Не предусмотрена

	• др. формы самостоятельной работы:
	94
	94

	– работа с нормативными документами
	54
	54

	– выполнение заданий, работа с тестами, подготовка к опросу
	40
	40

	3.Промежуточная аттестация: зачет с оценкой
	3,7
	3,7

	ИТОГО: 

Общая трудоемкость
	часов
	108
	108

	
	зач. ед.
	3
	3


5. Содержание дисциплины (модуля)
5.1. Содержание разделов, тем дисциплины (модуля)
Раздел I. Общие сведения о науке органолептике. Введение в науку
Тема 1.1 Предмет, цель, задачи сенсорного анализа. Сенсорная характеристика      как составляющая     каче​ства   потребительских  товаров 

Определение науки органолептики, ее цели и задачи. Роль сенсорного анализа в экспертизе качества потребительских товаров. Основные условия, необходимые для обеспечения объ​ективных и воспроизводимых результатов. Вклад отечественных и зарубежных ученых в развитие науки органолептики на российском и международном уровнях. Перспективы раз​вития науки. Стандартизация органолептики. Понятийный аппарат.

Классификация качественных признаков продовольственных и непродовольственных  товаров: показатели на​значения, технологичности, сохраняемости, эстетические и другие. Место органолептических показателей в системе качественных признаков потребительских товаров. Но​менклатура показателей, определяемых при помощи органов чувств. Современная терми​нология. 

Тема 1.2 Компоненты и сенсорные свойства потребительских товаров
Природа веществ, обусловливающих окраску и флевор потребительских товаров. Проблема колорантов, ароматизаторов и вкусовых добавок в связи с фактором риска для здоровья человека. Влияние структуры, состава и свойств потребительских товаров на показатели текстуры, плотности, эластичности и другие, воспринимаемые с помощью глубокого осязания (нажима) и в полости рта (для пищевых продуктов). Взаимосвязь текстуры с характеристикой усвояемости, свежести, вкусности и другими признаками, формирующими общее представление чело​века о качестве продовольственных товаров.

Раздел 2. Психофизиологические основы органолептики
Тема 2.1 Теоретические ос​новы восприятия сенсор​ных признаков потребительских товаров 

Общие сведения об анатомии и физиологии органов зрения, вкуса, обоняния, осязания. Современные представления и классифика​ции вкусов и запахов. Ключевая и компози​ционная природа запаха. Физические свойст​ва и химическая природа веществ, восприни​маемых органами вкуса и обоняния. Теоретические основы восприятия цвета, вкуса, запаха, текстуры. Влияние внешних условий и индивидуальных особенностей экспертов на впечатлительность органов зре​ния, вкуса, обоняния, осязания. Понятие «карты языка», зрительной, вкусовой и обо​нятельной чувствительности (пороги воспри​ятия, сенсорная память и другие), адаптации и усталости органов чувств, маскирования и компенсации вкусов и запахов и другие све​дения, необходимые для организации пра​вильной работы экспертов. Влияние пола, возраста, генетических и дру​гих индивидуальных факторов, географиче​ских особенностей, национальных традиций на особенности восприятия сенсорных органов.

Тема 2.2 Тестирование экс​пертов по сенсорным и ин​теллектуальным способно​стям 

Тестирование зрительной, обонятельной, вкусовой, тактильной и интеллектуальной способности экспертов. Тестирование вос​производимости результатов сенсорных испытаний качества товаров. Отечественный и зарубежный опыт тестирования экспертов в области сенсорного анализа. Проблема подготовки экспертов в области сенсорного анализа в связи с необходимо​стью совершенствования системы подтвер​ждения соответствия и экспертизы качества потребительских товаров с целью предот​вращения фактов фальсификации и контрафакта в сфере обращения.
Раздел 3. Организация современного сенсорного анализа
Тема  3.1  Методы органолептического анализа

Систематизация методов органолептического анализа. Характеристика потребительских и аналитических методов. Преимущества и возможности методов для решения конкрет​ных задач. Оценка достоверности результа​тов. Перспективы баллового и профильного методов в дегустационной экспертизе качест​ва продуктов и в решении научно-исследовательских задач. Принципы по​строения традиционных балловых шкал, не​достатки и пути совершенствования балловой системы оценки качества продуктов. Правила разработки научно обоснованных балловых шкал с учетом современных требований. По​нятия диапазона (балльности) шкалы, града​ции, коэффициентов весомости и другие. Требования к совокупности качественных описаний шкалы: общеупотребительность, однозначность, различимость, достаточность. Примеры научно обоснованных шкал. Пре​имущества балловой системы. Примеры применения профильного метода для сравни​тельной характеристики качества объектов, стойкости в хранении продовольственных то​варов. Правила построения профилограмм. Применение методов «scoring» и индексов разбавления для оценки качества продовольственных товаров, в т.ч. для выявления при​знаков фальсификации.

Тема 3.2 Система организации и проведения сенсорного анализа 

Требования к помещению и оснащению проведения органолептического анализа. Необходимые условия относительно помеще​ния, освещения, оборудования, посуды, вспомогательных материалов и другие, кото​рые обеспечивают правильную организацию работы дегустаторов для получения объек​тивных и воспроизводимых результатов. Ис​точники ошибок в дегустационном анализе с позиций условий работы дегустатора. Организация работы дегустационной комиссии. Алгоритм действий председателя и членов коллектива дегустаторов. Правила представления образцов на дегустацию. Кодирование проб. Обработка и обсуждение результатов. Развитие функций дегустационных комиссий в системе контроля качества продовольственных товаров и с позиций воспитания вкусов потребителей.

Раздел 4. Экспертная методология в сенсорном анализе
Тема 4.1 Требования к экспертам и экспертам-дегустаторам

Применение экспертных методов для выбора наилучших решений и выполнения оценочных операций в сенсорном анализе. Структура экспертных комиссий. Методы и процедуры опроса экспертов. Роль экспертов в различных операциях, составляющих процесс современного сенсорного анализа: в выборе номенклатуры показателей качества товаров, определении коэффициентов весомости показателей, подборе базовых значений показателей, установлении критериев для отдельных категорий качества потребительских товаров. Участие экспертов в оценочных операциях. Требования к качеству экспертов: компетентность, объективность, конформность и др. Аттестация дегустаторов, в т.ч. на международном уровне.

Тема 4.2 Экспертные методы в разработке балловых шкал и в профильном анализе
Ознакомление с традиционными балловыми шкалами, включенными в нормативную документацию, а также применяемыми в практической деятельности специалистов и научных исследованиях в России и за рубежом. Разработка и апробация научно обоснованных шкал для сенсорного анализа пищевых продуктов (с использованием коэффициентов весомости показателей качества). Разработка и обсуждение профилограмм сенсорных признаков продовольственных товаров.

Раздел 5. Взаимосвязь результатов сенсорного и инструментального анализа
Тема 5.1. Взаимосвязь результатов сенсорного и инструментального анализа

Взаимосвязь описательной и квалиметрической характеристики сенсорных признаков с физико-химическими и другими показателями качества, определяемыми инструментальными методами. Проблема корреляции между объективными и субъективными измерениями. Примеры органолептических и инструментальных описаний показателей, характеризующих качество продовольственных товаров. Органолептическая оценка уровня качества с использованием приемов квалиметрии.

Единичные и комплексные показатели качества.

Использование расчетных и графических методов определения взаимосвязи между результатами сенсорного и инструментального анализа, характеризующими вкусовые свойства продуктов, цвет, запах и текстуру продовольственных товаров. Коэффициенты корреляции. Примеры определения корреляционной зависимости.
5.2. Междисциплинарные связи с обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами (модулями)
Дисциплина «Сенсорный анализ потребительских товаров» формирует профессиональную  компетенцию, необходимую в дальнейшем для формирования профессиональных   компетенций.
5.3. Разделы, темы дисциплины (модуля) и виды занятий

заочная форма обучения  

	№ п/п
	Наименование раздела, темы учебной дисциплины 

(модуля)
	Виды занятий, включая самостоятельную работу студентов (в часах)
	Аудиторных занятий в  интерактивной форме

	
	
	занятия лекционного типа
	занятия семинарского типа
	самостоятельная работа 
	Всего 
	

	Раздел I. Общие сведения о науке органолептике. Введение в науку

	1
	Тема 1.1 Предмет, цель, задачи сенсорного анализа. Сенсорная характеристика      как составляющая     каче​ства   потребительских  товаров
	2
	
	11
	13
	

	3
	Тема 1.2 Компоненты и сенсорные свойства потребительских товаров
	
	
	10
	12
	2

	Раздел II. Психофизиологические основы органолептики

	4
	Тема    2.1    Теоретиче​ские   основы   воспри​ятия   сенсорных   при​знаков      потребительских товаров
	
	
	10
	10
	

	5
	Тема 2.2 Тестирование экспертов    по сенсор​ным и интеллектуальным способностям
	
	2
	11
	13
	

	Раздел III Организация современного сенсорного анализа

	6
	Тема 3.1 Методы органолептического анали​за
	2
	
	10
	12
	2

	7
	Тема 3.2 Система орга​низации и проведения сенсорного анализа.
	
	
	11
	11
	

	Раздел IV. Экспертная методология в сенсорном анализе

	8
	Тема 4.1 Требования к экспертам и экспертам-дегустаторам
	
	
	10
	10
	

	9
	Тема   4.2   Экспертные методы   в   разработке балловых   шкал   и   в профильном анализе
	
	2
	11
	13
	

	Раздел V. Взаимосвязь результатов сенсорного и инструментального анализа

	10
	тема 5.Взаимосвязь результатов сенсорного и

инструментального

анализа
	
	2
	10
	10
	

	
	Подготовка к экзамену 
	
	
	
	3,7
	

	
	Контактные часы на аттестацию в период экзаменационных сессий
	
	
	
	4
	

	
	Итого
	4
	6
	94
	108
	4


6. Лабораторный практикум

Лабораторные занятия не предусмотрены.

7. Практические занятия (семинары)

Практические занятия проводятся с целью формирования компетенций обучающихся, закрепления полученных теоретических знаний на лекциях и в процессе самостоятельного изучения обучающимися специальной литературы.

заочная форма обучения  

	№ п/п
	Наименование раздела, темы дисциплины (модуля)
	Тематика практических занятий (семинаров)
	Трудоемкость

(час.)

	1.
	2.2 Тестирование экспер​тов    по сенсорным и интеллектуальным     способностям
	Тестирование дегустаторов по сенсорным способностям
	2

	2.
	4.2 Экспертные методы в

разработке балловых шкал

и в профильном анализе


	Деловая игра по проведению сенсорного анализа отдельных групп товаров методом построения профиллограмм
	2

	3.
	5. Взаимосвязь результатов сенсорного и инструментального анализа
	Взаимосвязь результатов дегустационного и инструментального анализа
	2

	
	Итого
	
	6


8. Примерная тематика курсовых проектов (работ)


Курсовые работы не предусмотрены.

9. Самостоятельная работа студента

Самостоятельная работа студентов, предусмотренная учебным планом в объеме 94 часов для заочной, должна способствовать более глубокому усвоению изучаемого курса, формировать навыки исследовательской работы и ориентировать студентов на умение применять теоретические знания на практике.

Самостоятельная работа осуществляется по всем темам дисциплины, по которым требуется дополнительно проработать и проанализировать рассматриваемый материал в объеме запланированных часов. В процессе самостоятельной работы выполняются творческие задания, предусмотренные в рамках проведения каждого занятия.

Освоение предлагаемых в дисциплине материалов предполагает самостоятельную, активную, творческую работу студентов. Закрепление материала проводится на практических занятиях.

К каждому занятию студент должен самостоятельно подготовить доклад, реферат или презентацию по предлагаемым ниже вопросам темы. В ходе занятия необходимо участвовать в обсуждении темы, высказывать свое мнение, отстаивать свою позицию, слушать и оценивать различные точки зрения, конструктивно полемизировать, находить точки соприкосновения разных позиций. 

При изучении дисциплины предусматриваются и другие виды самостоятельной работы, которые могут быть индивидуально рекомендованы преподавателем конкретным студентам для дополнительного изучения некоторых тем:

· работа с нормативными документами и законодательной базой; 

· поиск и обзор научных публикаций и электронных источников информации для проведения научного исследования и написания статьи; 

· моделирование и/или анализ конкретных проблемных ситуаций; составление выводов и рекомендаций на основе проведенного анализа. 

Доклады, подготовленные студентами, предоставляются ведущему преподавателю в распечатанном виде, студенты могут выступить на практическом занятии. Лучшие доклады могут быть рекомендованы для выступления на ежегодной научной студенческой конференции.

Раздел 1. Общие сведения о науке органолептике. Введение в науку 

Тема 1.2 Компоненты и сенсорные свойства потребительских товаров

Цель работы: изучить компоненты и вещества, обуславливающие органолептические показатели качества товаров.
После изучения литературных источников дайте письменные ответы на следующие вопросы:
1. Ответьте, с помощью какого органа чувств осуществляется восприятие цвета
2. Как осуществляется механизм восприятия цвета
3. Назовите свойства цвета
4. Из каких цветов солнечного спектра состоит белый цвет

5. Какие вещества обусловливают окраску продуктов
6. Охарактеризуйте существующие пищевые красители, цветокорректирующие и отбеливающие вещества
7. Дайте характеристику обонятельного процесса
8. Какие существуют теории запахов
9. Дайте характеристику ароматобразующих и вкусовых веществ 

10. Какие вещества обуславливают пригорелый запах
11. Какие вещества обуславливают ароматический запах
12. В чем заключается механизм функционирования вкусового аппарата
13. Охарактеризуйте виды вкусов
14. Какие вещества обуславливают горький вкус
15. Какие вещества используются в качестве эталона для определения сладкого вкуса
16. Расшифруйте термины «адаптация», «сенсибилизация», «усталость вкуса»
17. Охарактеризуйте осязательную оценку: что является воспринимающим органом, дайте характеристику порогу восприятия
18. Отметьте роль слуховых ощущений в органолептической оценке качества
Раздел 2. Психофизиологические основы органолептики
Тема    2.1    Теоретиче​ские   основы   воспри​ятия   сенсорных   при​знаков      потребительских товаров

Цель работы: подготовка к практическим занятиям по определению сенсорных способностей студентов
Подготовьте устные ответы на следующие вопросы:
1. Какие факторы влияют на профессионализм дегустаторов
2. Ответьте, кого называют экспертом
3. Дайте определения следующим понятиям: «порог обнаружения», «порог распознавания», «индивидуальная воспроизводимость оценок», «сенсорная память», «сенсорный минимум»
Тема 2.2 Тестирование экспертов по сенсор​ным и интеллектуальным способностям

1. Опишите порядок подготовки к работе в качестве дегустатора
2. Как проводится тестирование дегустатора на чувствительность вкуса

3. Как проводится тестирование дегустатора на чувствительность обоняния
4. Как проводится тестирование дегустатора на цветочувствительность
5. Каким образом проводится аттестация дегустатора, назовите критерии оценки
Раздел 3. Организация современного сенсорного анализа
Тема 3.1 Методы органолептического анали​за

Цель работы: изучить методы сенсорного анализа и познакомиться с областью их применения
Подготовьте ответы на следующие вопросы:
1. Дайте классификацию методов сенсорного анализа
2. Охарактеризуйте методы потребительской оценки: предпочтения и приемлемости
3. Что собой представляют гедонические шкалы
4. Охарактеризуйте различительные количественные методы сенсорного анализа
5. Как рассчитывается индекс разбавления и в каких случаях он применяется
6. Опишите различительные качественные методы сенсорного анализа
7. Что представляет собой непосредственно описательный метод сенсорного анализа; в каких случаях его применяют
8. Охарактеризуйте профильный метод

9. Опишите метод балльной оценки: достоинства и недостатки
10. Назовите наиболее употребляемые балльные шкалы
11. Дайте характеристику коэффициенту весомости в балльной оценке
12. Как осуществляется статистическая обработка результатов, полученных несколькими дегустаторами методом балльной оценки
Тема 3.2 Система орга​низации и проведения сенсорного анализа.

Цель работы: познакомиться с типами и видами дегустаций и усвоить основные правила проведения дегустаций
Подготовьте устные ответы на следующие вопросы:
1. Приведите классификацию дегустаций согласно Международному стандарту по сенсорной оценке
2. Сформулируйте требования к помещению для дегустации
3. В чем заключается техника проведения дегустационного анализа
3. Изложите требования к дегустационной посуде
4. Опишите, в чем заключается подготовка образцов к дегустации
5. Ответьте, какую роль в сенсорной оценке играют время и место проведения дегустаций
Раздел 4. Экспертная методология в сенсорном анализе

Тема 4.1 Требования к экспертам и экспертам-дегустаторам

Цель работы: изучить методику отбора и требования к экспертам-дегустаторам
Дайте ответ на контрольные вопросы 

1. Какие факторы влияют на работу дегустатора?

2. История разработок дегустаторов.

3. Опишите недостатки трех основных испытаний дегустаторов.

4. Как проводят отбор по некомпенсируемым показателям?

5. Как проводится отбор дегустаторов по свойствам, полезным в профессиональной деятельности?

6. Повышение квалификации дегустаторов.

7. Опишите индивидуальные особенности дегустаторов.

Тема 4.2 Экспертные методы в разработке балловых шкал и в профильном анализе 

Цель работы: изучить методику разработки и виды балловых шкал
Дайте ответ на контрольные вопросы 

1. Каковы традиционные балловые шкалы?

2. Расскажите о перспективных балловых шкалах.

3. Охарактеризуйте унифицированную балловую систему.

4. Как осуществляется разработка профилограмм потребительских товаров?

Тема 5.1 Взаимосвязь результатов сенсорного и инструментального анализа
Цель работы: научиться находить сравниваемые органолептические и физико-химические показатели
Подготовьте ответы на следующие вопросы:
1. Какими терминами характеризуется консистенция
2. Назовите приборы, с помощью которых определяется эластичность товаров, вязкость
3. Назовите, какие органы участвуют в оценке структурно-механических свойств
4. Какие органолептические показатели определяются с помощью спектрофотометров
5. Назовите инструментальные методы, с помощью которых определяется кислый вкус продуктов
6. При определении каких сенсорных показателей используются ферменты
10. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обучающихся по дисциплине (модулю)

Методические указания вуза, методические рекомендации по использованию тренажеров, полигонов, специализированных кабинетов и т.д., посещению выставок, музеев, спектаклей и т.д.

11.  Перечень основной и дополнительной учебной литературы, 

необходимой для освоения дисциплины (модуля)

а) нормативные документы
1. ГОСТ ISO 5492-2014 - Органолептический анализ. Словарь. 

2. ГОСТ ISO 3972-2014 - Органолептический анализ. Методология иссле​дования вкусовой чувствительности. 
3. ГОСТ ISO 5496-2014 - Органолептический анализ. Методология. Обуче​ние испытателей обнаружению и распознаванию запахов. 
4. ГОСТ Р ИСО 53159-2008 - Органолептический анализ. Методология. Ме​тод треугольника. 
5. ГОСТ Р ИСО 53161-2008 - Органолептический анализ. Методология. Ме​тод парного сравнения. 
6. ГОСТ ISO 8586-1-2011 – Органолептический анализ. Общее руково​дство по отбору, обучению испытателей и контролю испытателей. Часть 1. Отобранные испытатели. 

7. ГОСТ 8586-2-2011 – Органолептический анализ. Общее руководство по отбору, обучению испытателей и контролю за их деятельностью. Часть 2. Эксперты по сенсорной оценке. 
8. ГОСТ ISO 8588-2011 – Органолептический анализ. Методология. Испы​тания «А»- не «А». 
9. ГОСТ ISO 8589-2014 - Органолептический анализ. Общее руководство по про​ектированию лабораторных помещений.

10. ГОСТ 7631-2008. Рыба, нерыбные объекты и продукты из них. Методы оп​ределения органолептических и физических показателей. Переиздан в октябре 2010. – М.: Стандартинформ, 2011.
11. ГОСТ 32051-2013. Продукция винодельческая. Методы органолептического анализа. 
б) основная литература

1. Сенсорный анализ продовольственных товаров на предприятиях пищевой промышленности, торговли и общественного питания.: Уч. / Заворохина Н.В., Голуб О.В., Позняковский В.М. - М.:НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 144 с.: ISBN 978-5-16-011493-4

2. Дуборасова Т. Ю. Сенсорных анализ продовольственных това​ров. Дегустация вин [Text]: учеб. пособие / Т.Ю. Дуборасова. -4-е изд., перераб. и доп.-М.: Дашков и К,2016.-183,[1] с.
в) дополнительная литература

Сенсорный анализ потребительских товаров: методические указания к лабораторным занятиям и самостоятельной работе студентов очной и заочной форм обучения направления бакалавриата100800.62 «Товароведение» профелей «Товароведение и экспертиза товаров в области стандартизации, сертификации и управления качеством продукции», «Товарный менеджмент», / Рос. ун-т кооп., Чебоксар. кооп. ин-т (филиал); сост. Н.Д. Сорокина; отв. ред. В.И. Натепров. – Чебоксары: [б.и.], 2015.-27 с.-МЗ-1.

г) периодические издания 

Стандарты и качество «Методы оценки соответствия»,  Спрос, Пищевая промышленность, Потребитель, Эксперт, Конкуренты и качество, ConsumerReports, Which, Business, CommerceandTrade, ProcessControland Quality.
12. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети    «Интернет», необходимых для освоения дисциплины (модуля)

базы данных, информационно–справочные и поисковые системы: 

1. www.rospotrebnadzor.ru - Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека

2. www.gost.ru - сайт Федерального агентства по техническому регулированию
3. Научная электронная библиотека [Электронный ресурс]: информационно-аналитический портал. – 2000-2016. – Режим доступа: http://elibrary.ru/; 

4. Россельхознадзор (Федеральная служба по ветеринарному и фитосанитарному надзору) [Электронный ресурс]: офиц. сайт. – 2007-2015. − Режим доступа: http://www.fsvps.ru/fsvps; 

5. CodexАlimentarius. Международные стандарты на пищевые продукты  [Электронный ресурс]: сайт. – Режим доступа: http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-home/ru/.
6. www.ozpp.ru – Межрегиональная общественная организация «Общество защиты прав потребителей «Общественный контроль» 

7. www.interstandart.ru - ФГУ «Консультационно-внедренческая фирма в области международной стандартизации и сертификации - Фирма «ИНТЕРСТАНДАРТ»

8. www.stq.ru - РИА «Стандарты и качество»

9. www.spros.ru – сайт журнала «Спрос»

10. www.znaytovar.ru – сайт «Товароведение и экспертиза товаров»

13.Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении образовательного процесса по дисциплине, включая перечень программного обеспечения и информационных справочных систем (при необходимости)

· Справочная правовая система «Консультант Плюс».

· Справочная правовая система «Гарант».

14.Описание материально-технической базы, необходимой для
осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)

а) требования к аудиториям (помещениям, местам) для проведения занятий:

- стандартно оборудованные лекционные аудитории для проведения интерактивных лекций: видеопроектор, экран настенный, ноутбук;

- лаборатория с комплексом стандартного оборудования для обучения товароведов-экспертов;


б) требования к оборудованию рабочих мест преподавателя и обучающихся: 

- в лекционной аудитории: письменные столы, стулья, видеопроектор, ноутбук; 

- в лаборатории: столы, стулья, стандартные приборы и оборудование;

- в преподавательской: столы, стулья, компьютер с выходом в интернет;

в) требования к специализированному оборудованию:

1. Библиотечный фонд  РУК;

2. Компьютерный класс с выходом в Интернет;

3. Национальные и межгосударственные стандарты;  

4. Мультимедийные средства.
15. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля)

Изучение дисциплины «Сенсорный анализ потребительских товаров» способствует формированию у студентов компетенций в области знания методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь на всем жизненном цикле товародвижения.
Залогом успешного освоения курса является систематическое изучение лекционного материала и выполнение заданий к практическим занятиям. Материалы лекционных занятий рекомендуется излагать конспективно в тетрадях, что способствует лучшему усвоению материала. Подготовка к практическим занятиям должна состоять из нескольких этапов. Первоначально необходимо прочитать лекционный материал. А также соответствующий раздел рекомендуемых учебных пособий. Лучшим вариантом является тот, при котором студент использует при подготовке как минимум два учебных пособия. Это способствует разностороннему восприятию конкретной темы.

Затем, необходимо ответить на контрольные вопросы, помещенные в конце параграфа. Далее, необходимо составить ответы на вопросы практического занятия, а так же подумать над решением практических заданий или ситуаций, которые предлагаются в учебных пособиях или даются преподавателем. Для качественной подготовки к практическим занятиям необходимо привлекать также материалы периодических изданий, указанные выше.

Студентам также рекомендуется самостоятельная подготовка реферативных сообщений и эссе по наиболее актуальным проблемам тематики практических занятий, индивидуальных научно-исследовательских проектов с последующей презентацией.

16. Методические рекомендации по организации изучения дисциплины для преподавателей, образовательные технологии 

В процессе изучения курса «Сенсорный анализ потребительских товаров» преподаватель, ведущий практические занятия должен, соблюдая логику, проработать со студентами основные темы, обратить внимание на то, какое место занимает курс в системе научного познания. Преподаватель должен обеспечить понимание студентами роли современного сенсорного анализа в управлении и обеспечении качества товаров, научить студентов правилам организации и проведения дегустационной оценки качества, правильному применению методов сенсорного анализа, научить студентов составлять оценочные бальные шкалы и профилограммы,  устанавливать связь результатов сенсорного и инструментального анализа.
При чтении лекций и проведении практических занятий по дисциплине «Сенсорный анализ потребительских товаров» целесообразно приводить примеры практической деятельности дегустаторов. Чрезвычайно важно изучать и анализировать результаты деятельности дегустационных комиссий, потребительской оценки товаров, демонстрируемых в СМИ.
Для вовлечения в эту работу студентов рекомендуется подготовка студенческих эссе, включающих в себя наряду с исследованиями конкретного теоретического вопроса, обзоры прессы, Internet и т.д., а также проведение собственных прикладных исследований с последующей презентацией результатов.


Оценочные средства для контроля успеваемости и результатов освоения дисциплины (модуля):

а) для текущей успеваемости: опрос, реферат, эссе, доклад;
б) для самоконтроля обучающихся: тесты;
в) для промежуточной аттестации: вопросы для  зачета, практические задания.

При реализации различных видов учебной работы по дисциплине «Сенсорный анализ потребительских товаров» используются следующие образовательные технологии:

1) лекции с использованием методов проблемного изложения материала; 

2) письменные или устные домашние задания;

3) обсуждение подготовленных студентами презентаций;

4) решение ситуационных задач;

5) консультации преподавателей.
	№
	Занятие в интерактивной форме
	Количество часов по заочной форме

	
	
	Лекция
	Практич.

	1
	Лекции с использованием методов проблемного изложения материала 
	2
	

	2
	Решение ситуационных задач
	
	4

	
	Итого
	2
	4
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1. Паспорт фонда оценочных средств

1.1. Компетенции, формируемые в процессе изучения дисциплины:

	Индекс
	Формулировка компетенции

	ОК-7
	способность к самоорганизации и самообразованию

	ОПК-5
	способностью применять знания естественнонаучных дисциплин для организации торгово-технологических процессов и обеспечения качества и безопасности потребительских товаров


1.2. Сведения об иных дисциплинах (преподаваемых, в том числе, на других кафедрах) участвующих в формировании данных компетенций:

Компетенция ПК-9 формируется в процессе прохождения дисциплин модуля 3 «Оценка качества и безопасности товаров»: безопасность товаров, идентификация и обнаружение фальсификации, физико-химические методы исследования, практик: производственной практики по получению профессионального опыта в оценочно-аналитической деятельности.

1.3. Этапы формирования и программа оценивания контролируемой компетенции:

	№ п/п 
	Код контролируемой компетенции (или ее части)
	Контролируемые модули, разделы (темы) дисциплины*
	Наименование 

оценочного средства** 

	1
	ОПК-5; ОК-7
	Раздел 1. Общие сведения о науке органолептике. Введение в науку
	Устный опрос, выполнение заданий по дисциплине, доклад, реферат

	2
	ОПК-5; ОК-7
	Раздел 2. Психофизиологические основы органолептики

	Устный опрос, выполнение заданий по дисциплине, доклад, реферат

	3
	ОПК-5; ОК-7
	Раздел 3. Организация современного сенсорного анализа
	Устный опрос, выполнение заданий по дисциплине, доклад, реферат

	4
	ОПК-5; ОК-7
	Раздел 4. Экспертная методология в сенсорном анализе
	Устный опрос, выполнение заданий по дисциплине, доклад, реферат

	5
	ОПК-5; ОК-7
	Раздел 5. Взаимосвязь результатов сенсорного и инструментального анализа
	Устный опрос, выполнение заданий по дисциплине, доклад, реферат


*Наименование темы (раздела) или тем (разделов) берется из рабочей программы дисциплины.

** В графу наименование оценочного средства в обязательном порядке входит способ осуществления оценки компетенции (части контролируемой компетенции) (устно, письменно, компьютерные технологии, деловые игры, кейсы, портфолио и др.).

Процедура оценивания

1. Процедура оценивания результатов освоения программы дисциплины включает в себя оценку уровня сформированности   профессиональных компетенций студента при осуществлении текущего контроля и проведении промежуточной аттестации.

2. Уровень сформированности компетенции  ПК-9 определяется по качеству выполненной студентом работы и отражается в следующих формулировках: высокий, хороший, достаточный, недостаточный.

3. При выполнении студентами заданий текущего контроля и промежуточной аттестации оценивается уровень обученности «знать», «уметь», «владеть» в соответствии с запланированными результатами обучения и содержанием рабочей программы дисциплины: 

· профессиональные знания студента могут проверяться при ответе на теоретические вопросы, выполнении тестовых заданий, практических работ,

· степень владения профессиональными умениями – при решении ситуационных задач, выполнении практических работ и других заданий.

4. Результаты выполнения заданий фиксируются в баллах в соответствии с показателями и критериями оценивания компетенций. Общее количество баллов складывается из:

· суммы баллов за  выполнение практических заданий на выявление уровня обученности «уметь», 

· суммы баллов за  выполнение практических заданий на выявление уровня обученности «владеть», 

· суммы баллов за ответы на теоретические и дополнительные вопросы,

5. По итогам текущего контроля и промежуточной аттестации в соответствии с показателями и критериями оценивания компетенций определяется уровень сформированности компетенций студента и выставляется оценка по шкале оценивания.

1.4. Показатели и критерии оценивания компетенций, шкала оценивания

	Компетенции
	Показатели 

оценивания
	Критерии оценивания компетенций

	
	
	Высокий

(верно и в полном объеме)

5 б.
	Средний

(с незначительным и замечаниями)

4 б.
	Низкий

(на базовом уровне, с ошибками)

3 б.
	Недостаточный

(содержит большое количество ошибок/ ответ не дан) – 2 б.
	Итого

	Теоретические показатели

	

	
	
	
	
	
	
	

	ОПК-5
	Знать: теоретические и практические основы органолептики
ФОС: Опрос, тесты, рефераты
	верно и в полном объеме знает теоретические и практические основы органолептики
	с незначительными замечаниями знает теоретические и практические основы органолептики
	на базовом уровне, с ошибками знает теоретические и практические основы органолептики
	не знает теоретические и практические основы органолептики
	

	
	Знать: возможные источники ошибок при проведении органолептической оценки товаров ФОС: Опрос
	верно и в полном объеме знает возможные источники ошибок при проведении органолептической оценки товаров 
	с незначительными замечаниями знает возможные источники ошибок при проведении органолептической оценки товаров 
	на базовом уровне, с ошибками знает возможные источники ошибок при проведении органолептической оценки товаров 


	не знает возможные источники ошибок при проведении органолептической оценки товаров 
	

	
	Знать: научно обоснованные методы сенсорного анализа 
ФОС: доклады, рефераты
	верно и в полном объеме знает научно обоснованные методы сенсорного анализа
	с незначительными замечаниями знает научно обоснованные методы сенсорного анализа
	на базовом уровне, с ошибками знает научно обоснованные методы сенсорного анализа

	не знает научно обоснованные методы сенсорного анализа

	

	
	Знать: экспертную методологию в дегустационном анализе

ФОС: Опрос,тесты,  доклады, рефераты
	верно и в полном объеме знает экспертную методологию в дегустационном анализе
	с незначительными замечаниями знает экспертную методологию в дегустационном анализе
	на базовом уровне, с ошибками знает экспертную методологию в дегустационном анализе
	не знает экспертную методологию в дегустационном анализе

	

	Практические показатели

	ОПК-5
	Уметь: организовать на современном уровне дегустационную экспертизу качества продуктов с гарантией объективности и надежности результатов, позволяющих дифференцировать продовольственные товары по качественным уровням
ФОС: Опрос, тесты, ситуационные задачи
	верно и в полном объеме умеет организовать на современном уровне дегустационную экспертизу качества продуктов с гарантией объективности и надежности результатов, позволяющих дифференцировать продовольственные товары по качественным уровням
	с незначительными замечаниями умеет организовать на современном уровне дегустационную экспертизу качества продуктов с гарантией объективности и надежности результатов, позволяющих дифференцировать продовольственные товары по качественным уровням
	на базовом уровне, с ошибками умеет организовать на современном уровне дегустационную экспертизу качества продуктов с гарантией объективности и надежности результатов, позволяющих дифференцировать продовольственные товары по качественным уровням
	не умеет организовать на современном уровне дегустационную экспертизу качества продуктов с гарантией объективности и надежности результатов, позволяющих дифференцировать продовольственные товары по качественным уровням
	

	
	Уметь: проводить тестирование экспертов-дегустаторов и обоснованно применять сенсорные методы для решения поставленных задач ФОС: Опрос, тесты,  доклады, рефераты
	верно и в полном объеме умеет проводить тестирование экспертов-дегустаторов и обоснованно применять сенсорные методы для решения поставленных задач
	с незначительными замечаниями умеет проводить тестирование экспертов-дегустаторов и обоснованно применять сенсорные методы для решения поставленных задач
	на базовом уровне, с ошибками умеет проводить тестирование экспертов-дегустаторов и обоснованно применять сенсорные методы для решения поставленных задач 
	не умеет проводить тестирование экспертов-дегустаторов и обоснованно применять сенсорные методы для решения поставленных задач

	

	Владеет 

	ОПК-5
	Владеть: специальной терминологией и различными методами проведения дегустационного анализа 
ФОС: Рефераты, тесты, доклады ситуационные задачи 
	верно и в полном объеме владеет специальной терминологией и различными методами проведения дегустационного анализа 

	с незначительными замечаниями владеет специальной терминологией и различными методами проведения дегустационного анализа 

	на базовом уровне, с ошибками владеет специальной терминологией и различными методами проведения дегустационного анализа 

	не владеет специальной терминологией и различными методами проведения дегустационного анализа 

	

	
	Владеть: подготовкой продукции к дегустации 
ФОС: ситуационные задачи, тесты,  доклады, рефераты, 
	верно и в полном объеме владеет подготовкой продукции к дегустации
	с незначительными замечаниями владеет подготовкой продукции к дегустации
	на базовом уровне, с ошибками владеет подготовкой продукции к дегустации
	не владеет подготовкой продукции к дегустации
	

	
	Владеть: формированием достоверной коллегиальной оценки при экспертизе сенсорных показателей потребительских товаров ФОС: Опрос, доклады, подготовка презентации
	верно и в полном объеме владеет формированием достоверной коллегиальной оценки при экспертизе сенсорных показателей потребительских товаров 
	с незначительными замечаниями владеет формированием достоверной коллегиальной оценки при экспертизе сенсорных показателей потребительских товаров 
	на базовом уровне, с ошибками владеет формированием достоверной коллегиальной оценки при экспертизе сенсорных показателей потребительских товаров 
	не владеет формированием достоверной коллегиальной оценки при экспертизе сенсорных показателей потребительских товаров 
	

	
	ВСЕГО:
	максимальный балл 15



Шкала оценивания:

	Оценка
	Баллы
	Уровень сформированности

компетенции

	зачтено
	10-15
	достаточный

	незачтено
	9 и менее
	недостаточный


2.Типовые контрольные задания для оценки результатов обучения по дисциплине и иные материалы для подготовки к промежуточной аттестации 

2.1. Материалы для подготовки к промежуточной аттестации
Вопросы к зачету

1. Преимущества и недостатки органолептических методов оценки качества товаров.
2. Основные условия научно-обоснованного дегустационного анализа.
3. Психофизиологические основы вкусовых ощущений.
4. Каким образом тестируются органы зрения дегустаторов.
5. Требования к качеству экспертов в дегустационном анализе.
6. Влияние дегустаторов на впечатлительность сенсорных ощущений.
7. Психофизиологические основы обонятельных ощущений.
8. Как проводят тестирование органов вкуса дегустаторов.
9. Требования к помещению и оснащению лабораторий дегустационного анализа.
10. Какие шкалы наиболее удобно применять для работы дегустаторов. 

11. Психофизиологические основы визуальных ощущений. 

12. Методы и процедуры опроса экспертов-дегустаторов.

13. Принципиальные основы и назначения профильного метода. 

14. Как проводят тестирование органов обоняния дегустаторов. 

15. Требования к научно обоснованным балловым шкалам. 

16. Подходы к изучению взаимосвязи между показателями качества, определяемыми органолептическими и инструментальным методами. 

17. Какое количество дегустаторов рекомендуется привлекать к работе при использовании методов потребительской оценки и органолептических методов. 

18. Основные этапы разработки научно обоснованных балловых шкал. 

19. Систематизация методов сенсорного анализа. 

20. Какие показатели качества являются наиболее значимыми при отборе экспертов-дегустаторов. 

21. Качественные различительные методы дегустационного анализа. С какой целью они применяются. 

22. В какое время суток предпочтительнее проводить дегустацию. Назовите принципы подачи образцов на дегустации.

23. Что подразумевается под термином «порог чувствительности» дегустатора.

24. Понятие о конформности. Как оценивают уровни конформности дегустаторов. 

25. Как оценивается воспроизводимость результатов дегустаторов.

Типовые контрольные задания
Вариант 1

1. Преимущества и недостатки органолептических методов оценки качества товаров. 

2. Как оценивается воспроизводимость результатов дегустаторов.

3. Определите запах предложенного образца парфюмерно-косметических товаров.

Вариант 2

1. Основные условия научно-обоснованного дегустационного анализа. 

2. Понятие о конформности. Как оценивают уровни конформности дегустаторов. 

3. Постройте цветовую шкалу по интенсивности.

Вариант 3

1. Психофизиологические основы вкусовых ощущений. 

2. Требования к помещению и оснащению лабораторий дегустационного анализа.

3. Определите вкус предложенного образца раствора.

Вариант 4

1. Каким образом тестируются органы зрения дегустаторов. 

2. Требования к качеству экспертов в дегустационном анализе.

3. Какой частью языка определяется сладкий вкус.

Вариант 5

1. Систематизация методов сенсорного анализа. 

2. Какое количество дегустаторов рекомендуется привлекать к работе при использовании методов потребительской оценки и органолептических методов.

3. Какой частью языка определяется горький вкус.

Вариант 6

1. Влияние дегустаторов на впечатлительность сенсорных ощущений.

2. Требования к научно обоснованным балловым шкалам.

3.  Какой частью языка определяется кислый вкус.

Вариант 7

1. Психофизиологические основы обонятельных ощущений. 

2. Подходы к изучению взаимосвязи между показателями качества, определяемыми органолептическими и инструментальным методами. 

3. Какой частью языка определяется соленый вкус.

Вариант 8

1. Как проводят тестирование органов вкуса дегустаторов.

2. Принципиальные основы, сущность и назначение профильного метода.

3.  Что такое дальтонизм.

Вариант 9

1. Как проводят тестирование органов обоняния дегустаторов

2. Какие шкалы наиболее удобно применять для работы дегустаторов.

3. Какие показатели качества изделий из кожи и меха определяются с помощью осязания. 

Вариант 10

1. Психофизиологические основы визуальных ощущений. 

2. Методы и процедуры опроса экспертов-дегустаторов.

3. Какие непродовольственные товары оцениваются по 100 балльной шкале.

Вариант 11

1. Что подразумевается под термином «порог чувствительности» дегустатора.

2. Основные этапы разработки научно обоснованных балловых шкал.

3.  Определите запах предложенного образца ткани при горении нити.

Вариант 12

1. Какие показатели качества являются наиболее значимыми при отборе экспертов-дегустаторов. 

2. Охарактеризуйте качественные различительные методы дегустационного анализа. С какой целью они применяются. 

3. Охарактеризуйте тактильные ощущения при оценке пастообразных СМС.

Вариант 13

1. Классификация флеворобразующих веществ.

2. В какое время суток предпочтительнее проводить дегустацию.

3. В чем заключается дифференцирование вкусовых ощущений, воспринимаемое языком человека.

Вариант 14

1. Аналитические методы органолептического анализа.

2. Назовите принципы и порядок подачи образцов виноградных вин на дегустацию.

3. Определите запах предложенного образца мыла.

Вариант 15
1. Понятие «сенсорный анализ».

2. Перечислите количественные органолептические характеристики. Порог распознавания и порог насыщения.

3. Гедоническая шкала оценки пищевых продуктов, выделите восторженное отношение к качеству.

2.1.2 Комплект экзаменационных билетов / тестовых заданий
Тестовые задания предназначены для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины, а также для контроля самостоятельной работы:
ТЕСТОВЫЕ ЗАДАНИЯ
Тесты по теме: «Общие сведения о науке органолептике. Теоретические основы восприятия сенсорных признаков потребительских товаров»

1. Равнозначны ли понятия: «органолептическая оценка»; «сенсорный анализ»; «органолептический анализ» на современном этапе развития науки

а) да

б) нет

в) может быть

2. Какой анализ основан на применении научно обоснованных методов и условий

а) органолептический анализ

б) сенсорный анализ

в) оба

3. Недостатки сенсорного анализа

а) дорогой метод оценки

б) субъективный

в) требует сложной подготовки проб для анализа

4. Самые необходимые показатели качества при отборе дегустаторов

а) профессиональная подготовка

б) высокие сенсорные способности

в) психолого-физиологическое состояние

5. Какие продукты отрицательно влияют на сенсорные анализаторы 

а) резко пахнущие вещества

б) горькие вещества

в) алкоголь, никотин, наркотики 

6. Какие показатели при органолептической оценке относятся к эргономическим

а) гигиенические, антропометрические, физиологические, психофизические и психологические параметры

б) физиологические, художественное оформление, унификация

в) гигиенические, антропометрические, унификация

7. Какие показатели качества относятся к органолептическим

а) внешний вид, цвет, прозрачность, форма, упругость

б) внешний вид, цвет, форма, коэффициент упругости

в) цвет, форма, коэффициент упругости, консистенция, внешний вид

8. Флейвор - это: 

а) вкусность

б) сладкий вкус

в) комплексное ощущение в полости рта, вызываемое вкусом, запахом и текстурой пищевого продукта

9. Назовите вещества, обусловливающие окраску продуктов
а) хлорофилл

б) пигменты

в) сахара

 10. Для какого понятия дано определение «органолептическая характеристика, воспринимаемая органом обоняния при вдыхании некоторых летучих ароматических веществ»

а) аромат

б) букет

в) запах 

11. Назовите основные виды вкуса

а) сладкий, соленый, горький

б) щелочной, сладкий, горький

в) кислый, сладкий, соленый, горький

12. Какими органолептическими свойствами обладает агар и агароид

а) красящими

б) желирующими

в) придают сладость

13. В каком диапазоне  световой волны глаз способен видеть

а) от 380 до 760 нм

б) менее 380 нм

в) от  760до 900 нм

14. В каком случае виден черный цвет

а) при поглощении части спектра

б) при отражении лучей видимой части спектра

в) при поглощении объектом всех лучей видимой части спектра

15. Назовите наиболее широко известные гипотезы запаха

а) стерео-химическая и мембранная 

б) квантовая

в) мембранная

16. Какой вкус ощущается наиболее быстро 

а) сладкий

б) соленый

в) горький
17. С помощью каких ощущений можно оценить консистенцию, структуру, степень измельчения

а) осязания

б) зрения

в) обоняния

18. Какая из пяти систем классификации запахов получила наибольшее распространение

а) подразделяющая запахи на 4, 7,10 групп

б) подразделяющая запахи на 7 групп

в) подразделяющая запахи на 9,11 групп

19. Снижение чувствительности органов вкуса и обоняния, вызванное продолжительным воздействием стимула – это:

а) сенсибилизация

б) адаптация

в) амосмия

20. Отсутствие вкусовой чувствительности к вкусовым веществам – это:

а) агевзия

б) аносмия
в) сенсибилизация

21. Пониженная вкусовая чувствительность к веществам называется:

а) гипогевзией

б) паросмией

в) гипергевзией

22. Влияет ли сенсибилизация на особенности восприятия сенсорных органов

а) да

б) нет

в) частично

23. Аносмия чаще встречается:

а) у женщин

б) у мужчин 

в) не зависит от пола

24. Снижается ли обоняние под действием лекарств 

а) нет

б) повышается

в) да 

25. Влияет ли цвет на вкус 

а) нет

б) да

в) не изучено

ТЕСТОВЫЕ ЗАДАНИЯ
Тесты по теме: «Методы органолептического анализа»

1. На какие группы делятся методы сенсорного анализа

а) описательные и аналитические

б) потребительские и аналитические

в) различительные и потребительские

2. Метод в пределах «нравится – не нравится» относится к:

а) аналитическому

б) потребительскому
в) описательному

3. К различительному методу относятся
а) количественный и качественный методы

б) потребительский
в) балловый

4. Балловый метод относится к:

а) описательному

б) потребительскому
в) количественному

5. Шкала, отражающая степень симпатии или антипатии к продукту 

а) «скоринг»

б) рейтинг

в) гедоническая шкала

6. Субъективный метод  - это: 

а) любой метод, где личностные суждения испытателей сведены к минимуму

б) любой метод, где учитываются личностные суждения испытателей

в) удовлетворяют оба ответа

7. Объективный метод – это:

а) любой метод, где личностные суждения испытателей сведены к минимуму

б) любой метод, где учитываются личностные суждения испытателей

в) удовлетворяют оба ответа

8. Различительный метод, в котором контрольная проба представляется первой, затем следуют два исследуемых образца, один из которых - искомый и отличен от контрольного, это

а) метод «два из пяти»

б) метод парного сравнения

в) метод «дуо-трио»

9. Методика, основанная на количественной оценке изменения интенсивности органолептических характеристик продукта в зависимости от степени разведения проб водой, причем образцы предлагаются в порядке их последовательного ступенчатого разбавления, после чего они исследуются по сериям

а) метод разведений

б) метод «А» а не «А»

в) ранговый метод

10. Независимая оценка - это: 

а) одновременное сравнение стимулов

б) оценка одного или нескольких стимулов без прямого сравнения

в) оценка независимым экспертом

11. Сравнительная оценка- это: 

а) одновременное сравнение стимулов

б) оценка одного или нескольких стимулов без прямого сравнения

в) оценка независимым экспертом

12. Ошибка в оценке качества – это:

а) не совпадение в результатах оценки качества

б) ошибка систематического характера

 в) различие между полученной величиной (оценкой) и действительной величиной

13. Случайная ошибка – это: 

а) непредвиденные ошибки, среднее арифметическое которых равно нулю

б) ошибка систематического характера

 в) различие между полученной величиной (оценкой) и действительной величиной

14. Ошибка систематического характера, которая может быть положительной или отрицательной, называется

а) ошибкой

б)  случайной ошибкой

в) погрешностью

15. Систематическая ошибка, возникающая из-за предвзятости или заранее сложившегося мнения испытателя, называется

а) ожидаемой погрешностью

б)  случайной ошибкой

в) погрешностью

16. Метод, в котором сравнение проводится непосредственно между образцами, а не сравнение с каким-либо стандартом

а) метод разведений

б) метод «два из пяти»

в) ранговый метод
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Направленность: Товароведение и экспертиза товаров области стандартизации, сертификации и управления качеством продукции
Дисциплина: Сенсорный анализ потребительских товаров
Типовые задания для проверки уровня обученности ЗНАТЬ:
Задание 1. Назовите и охарактеризуйте нормативный документ, в котором изложены основные понятия сенсорного анализа.
Задание 2. Перечислите документы, на основании которых проводится обучение и испытание сенсорных способностей испытателей.
Задание 3. На основании каких документов осуществляется органолептическая оценка качества непродовольственных товаров, поступивших в Россию из Беларуси. Назовите документ и показатели качества, применяемые при органолептической оценке одежды из трикотажного полотна.
Задание 4. В чем заключается компетентность эксперта в сенсорном анализе.
Задание 5. Охарактеризуйте понятие «конформность» эксперта.
Типовые задания для проверки уровня обученности УМЕТЬ:

Задание 1.Определите последовательность подачи проб вин на дегустацию: столовое красное, специальное белое, специальное розовое, красное с содержанием алкоголя 11%/об.,  белое с содержанием алкоголя 11%/об.

Задание 2. Используя 25- балльную систему проведите оценку качества пива по органолептическим показателям. Опишите методологию оценки.
Задание 3. Проведите экспертную оценку качества шоколада, постройте профиль его вкуса и определите вид при характеристике: поверхность лицевой стороны блестящая, несколько неровная из-за содержания крупно измельченных добавлений, консистенция твердая, при раскусывании слегка прилипает к зубам, структура плотная однородная. Вкус больше сладкий, чем горький, с привкусом молочных продуктов, вкус какао продуктов не выразительный. Степень измельчения 92,3%, массовая доля общего сухого остатка какао 25,4%, жира 29,6%, в том числе молочного – 3,0%.
Типовые задания для проверки уровня обученности  ВЛАДЕТЬ:
Задание 1. Используя описательный метод сенсорного анализа, выделите критерии органолептической оценки и охарактеризуйте хлеб пшеничный из муки первого сорта.
Задание 2. Составьте характеристику вкуса сахарного печенья, имеющего оценку 3,76 балла при 5-ти бальной оценке.
Задание 3. Опишите методику подготовки плодового сока с массовой концентрацией сухих веществ 43,7% к дегустации. Проведите дегустацию.
Задание 4. Используя 30-ти бальную систему (таблица), проведите оценку качества молочных конфет, имеющих незначительные недостатки во внешнем виде (деформация отдельных конфет), вкус сладкий, аромат слабо выраженный молочный. 
Таблица. Балльная оценка качества продукции в кондитерской промышленности

	Показатель качества
	Коэффициент весомости
	Высшая максимальная оценка
	Шкала оценки, баллы

	
	
	
	Отлично
	Хорошо
	Удовл.

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Вкус и аромат
	4
	12
	12-9
	8-5
	4-1

	Структура и консистенция
	3
	9
	9-7
	6-4
	3-1

	Цвет и внешний вид
	2
	6
	6-5
	4-3
	2-1

	Форма
	1
	3
	3
	2
	1

	Суммарная оценка
	10
	30
	30-24
	20-14
	10-4


2.3. Критерии оценки для проведения зачета по дисциплине

Перед зачетом все студенты сдают тесты, затем отвечают на вопросы и выполняют типовые задания. 

Оценка «Зачтено» выставляется студенту в случае выполнения следующих требований: на зачете студент демонстрирует высокий уровень сформированности профессиональной компетенции ПК-9, показывает исчерпывающие знания всего программного материала, понимание сущности  дисциплины, понимание сущности и взаимосвязи рассматриваемых процессов и явлений,   умеет пользоваться действующей нормативной документацией в области сенсорного анализа и владеет его методами.
Оценка «Не зачтено» - студент дает  неправильный ответ хотя бы на один из основных вопросов, допускает грубые ошибки в ответе, непонимание сущности излагаемых вопросов; неуверенные и неточные ответы на дополнительные вопросы, демонстрирует недостаточный уровень сформированности профессиональной компетенции ПК-9, не умеет пользоваться действующей нормативной документацией в области сенсорного анализа и владеет его методами.
2.4. Методические материалы, определяющие процедуру оценивания по дисциплине

Общая процедура оценивания определена Положением о фондах оценочных средств.

1. Процедура оценивания результатов освоения программы дисциплины включает в себя оценку уровня сформированности   профессиональных компетенций студента, уровней обученности: «знать», «уметь», «владеть».

2. При сдаче  зачета: 

· профессиональные знания студента могут проверяться при ответе на теоретические вопросы, при выполнении тестовых заданий, практических работ;

· степень владения профессиональными умениями, уровень сформированности компетенций (элементов компетенций) – при решении ситуационных задач, выполнении практических работ и других заданий.

3. Результаты промежуточной аттестации фиксируются в баллах. Общее количество баллов складывается из следующего:

· до 60% от общей оценки за  выполнение практических заданий, 

· до 30%  оценки за ответы на теоретические вопросы,

· до 10% оценки за ответы на дополнительные вопросы.
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1. Материалы для текущего контроля
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Темы рефератов

 по дисциплине Сенсорный анализ потребительских товаров
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 оценки качества продукции. 

5. Применение качественных и количественных различительных методов в сенсорном анализе.

6. Развитие описательных методов дегустационного анализа. 

7. Балловые шкалы при сенсорном анализе пищевых продуктов. 

8. Перспективы профильного анализа в экспертизе качества товаров. 

9. Международный опыт организации и проведения дегустационного анализа продукции.

10. Экспертные измерения.
Краткие рекомендации по написанию реферата

Этапы работы над рефератом:

1. Выбор темы

2. Подбор и первоначальное ознакомление с литературой и другими источниками информации, необходимыми для реферата

3. Составление первоначального варианта плана реферата, утверждение и согласование его с преподавателем

4. Изучение литературы, действующей законодательной базы, имеющейся практики и других источников, относящихся к теме реферата

5. Сбор и обработка фактического материала. Корректировка плана реферата.

6. Обработка и анализ имеющееся информации, формулирование выводов и рекомендаций

7. Окончательное оформление готового материала реферата, согласно требованиям к оформлению тестовых документов

8. Предоставление полностью готовой работы преподавателю

Требования к содержанию

Реферат имеет следующую структуру:

- титульный лист;

- оглавление;

- введение;

- основная часть;

- заключение;

- список использованных источников.

Требования к оформлению реферата

Общий объем реферата 10−15 страниц. В качестве тем рефератов выделены вопросы, необходимые для полного и разностороннего изучения учебной дисциплины. Выбор темы производится самостоятельно.

Критерии оценки  

Оценка  рефератов осуществляется по критериям «зачтено», «не зачтено»:

          «Зачтено» −  реферат носит исследовательский характер, имеет грамотно изложенный анализ теории по выбранному вопросу, проведен анализ точек зрения различных авторов или литературных источников, логично и последовательно изложен материал, сделаны соответствующие выводы.

«Не зачтено» − реферат не отвечает основным требованиям, имеет поверхностный  анализ и недостаточный уровень самостоятельности студента, материал изложен непоследовательно.
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Темы докладов

по дисциплине Сенсорный анализ потребительских товаров
1. Место органолептических показателей в системе качественных признаков потребительских товаров. 
2. Проблема колорантов, ароматизаторов и вкусовых добавок в связи с фактором риска для здоровья человека.
3. Взаимосвязь текстуры с характеристикой усвояемости, свежести, вкусности и другими признаками, формирующими общее представление человека о качестве продовольственных товаров.
4. Ключевая и компози​ционная природа запаха. 

5. Влияние пола, возраста, генетических и дру​гих индивидуальных факторов, географиче​ских особенностей, национальных традиций на особенности восприятия сенсорных органов.

6. Проблема подготовки экспертов в области сенсорного анализа. 
7. Правила разработки научно обоснованных балловых шкал с учетом современных требований.
8. Применения профильного метода для сравни​тельной характеристики качества объектов
9. Организация работы дегустационной комиссии. 
10. Требования к качеству экспертов: компетентность, объективность, конформность и др.
11. Разработка и апробация научно обоснованных шкал для сенсорного анализа 
12. Взаимосвязь результатов сенсорного и инструментального анализа

Рекомендации по написанию и оформлению докладов

Прежде чем писать доклад на выбранную тему, студент согласовывает ее с преподавателем, составляет план доклада. Затем   изучает закрепленную за ним тему по учебным пособиям, другим литературным источникам, конспектам лекций. 

Требования к оформлению

Общий объем доклада не более 6 страниц. Доклад должен быть оформлен в соответствии с требованиями ГОСТ.  Подготовленный доклад студент оформляет письменно, выступает с ним на практическом занятии и  сдает на проверку преподавателю, который оценивает работу. Выступление оформляет презентацией. 

Критерии оценки:

- оценка «зачтено» выставляется студенту, если доклад носит исследовательский характер, имеет грамотно изложенный анализ теории по выбранному вопросу, проведен анализ точек зрения различных авторов или  литературных источников, логично и  последовательно изложен материал, сделаны соответствующие выводы. Основные положения иллюстрируются и оформляются в виде слайдов. 


- оценка «не зачтено» выставляется студенту, если доклад не отвечает основным требованиям, имеет поверхностный анализ и недостаточный  уровень самостоятельности студента,  материал изложен  непоследовательно, без презентации. 
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Индивидуальное задание

по дисциплине Сенсорный анализ потребительских товаров
Разработать методику оценки качества органолептических показателей пищевой продукции (для каждого студента отдельная продукция, например, кондитерские изделия, хлебобулочные изделия и т.д.) или непродовольственного товара (одежда, строительные материалы, посудо-хозяйственные и другие товары). Оформить в виде стандарта организации. 
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Ситуационная задача
по дисциплине Сенсорный анализ потребительских товаров
Задание 1. Проанализируйте представленные на рисунке 1 планировки помещений для дегустаций и дайте обоснование рациональности каждой.
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Примеры планировки 

помещений для 

дегустационного анализа:



1- лаборатория сенсорного 

анализа (помещение для 

работы дегустаторов)



2- подсобные помещения



3- окна


Рисунок 1.- Планировка помещений для дегустаций
Задание 2. Назовите представленный на рисунке 2 метод различительного анализа и укажите, в каких целях применяется. Приведите возможные сочетания представления проб.
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Рисунок 2. – Различительный метод сенсорного анализа
Задание 3. Назовите ниже представленную таблицу, укажите сущность и цель ее создания.  
Таблица. – ________________________
	Пятибалльная
	Расширенная пятибалльная шкала
	Девятибалльная

	5 (отлично)
	5 + (пять с плюсом)
	9

	
	5 (пять ровно)
	8

	
	5 – (пять с минусом)
	7

	4 (хорошо)
	4 + (четыре с плюсом)
	6

	
	4 (четыре ровно)
	5

	
	4 – (четыре с минусом)
	4

	3 (удовлетворительно)
	3 + (три с плюсом)
	3

	
	3 (три ровно)
	2

	2 (плохо)
	2 (два ровно)
	1


Краткие рекомендации к выполнению

Для решения ситуаций следует изучить соответствующие разделы основных источников в соответствии с программой дисциплины: задание 1 – [9]; задание 2 – [4]; задание 3 – [1,2].
Требования к оформлению 


Решение ситуационной задачи оформляется в рабочую тетрадь. Текст пишется под рисунками и таблицей. 

Критерии оценки:

- оценка «зачтено» выставляется студенту, если  он разобрался с заданиями, сделал правильный анализ и выводы при выполнении всех трех заданий;

- оценка «не зачтено» выставляется студенту, если  он не разобрался с заданиями, не сделал правильные выводы.
АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»
Презентация
по дисциплине Сенсорный анализ потребительских товаров
Тема: Методы органолептического анализа
Изучите классификацию методов сенсорного анализа. Особое место отведите изучению бальной системы. Выпишите бальные системы и типы бальных шкал. Сделайте запись основных положений в рабочую тетрадь.
Пример. Используя материалы лекций и литературных источников, выделите показатели и разработайте слайды по оценке качества вина. Отразите основные этапы методики оценки качества в виде слайдов.
Слайд 1. Балльная оценка вина – 10 баллов 

Оценка прозрачности (максимальный балл - 0,5):
· кристально чистое вино – 0,5 балла; 
· чистое вино – 0,4 балла; 
· чистое без блеска вино – 0,3 балла; 
· опалесцирующее вино – 0,2 балла;   
· мутное вино – 0,1 балла. 
Слайд 2. Оценка цвета (окраски) вина (максимальный балл 0,5):
· полное соответствие типу и возрасту – 0,5 балла; 
· небольшое отклонение от нормального 0,4 балл
· значительное отклонение от нормального 0,3 балла; 
· несоответствие типу и возрасту 0,2 балла; 
· грязные тона в окраске 0,1 балла. 
Слайд 3. Оценка аромата (букета) вина (максимальный балл – 3,0)
· очень тонкий и развитый, соответствующий типу и возрасту – 3,0 балла; 
· хорошо развитый и соответствующий типу – 2,5 балла; 
· слабо развитый, но соответствующий типу – 2,0 балла; 
· не соответствующий типу – 1,5 балла; 
· букет с посторонними тонами – 0,6 балла. 
И так далее.
Слайд … Последовательность оценки вина

· Сенсорная оценка вина осуществляется в последовательности и с учетом правил, показанных на последующих слайдах
· Определение запаха вина на пробке

[image: image12.emf]
Слайд ….Определение цвета вина: в толще жидкости и по краям
[image: image13.jpg]



Подготовьте презентацию по оценке качества вина для заслушивания и обсуждения на занятии.

Краткие рекомендации к выполнению

Содержание презентации должно быть четко структурировано. Каждый новый слайд должен логически вытекать из предыдущего и одновременно подготавливать появление следующего (лучший способ проверить, правильно ли построена презентация, – быстро прочитать только заголовки, если после этого станет ясно, о чем презентация – значит, структура построена верно).

Слайды должны обеспечить полное и точное представление материала в максимально удобной для восприятия форме в пределах отведенного времени. Они должны отражать ключевые моменты доклада, а также содержать материал, который либо трудно, либо долго описывать словами.

Для обеспечения разнообразия следует использовать разные виды слайдов.

Критерии оценки

Оценка презентаций осуществляется по критериям «зачтено», «не зачтено».

«Зачтено» – соответствует выбранной теме, наличие логической связи между рассматриваемыми явлениями и показателями; отсутствие географических, грамматических и стилистических ошибок; дизайн соответствует содержанию презентации; сделаны выводы по результатам проведенной работы.
«Не зачтено» – презентация не отвечает основным требованиям, отсутствует логическая связь между рассматриваемыми явлениями и показателями,  материал изложен  непоследовательно, нет выводов.

2. Материалы для проведения текущей аттестации

АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»
Комплект заданий для контрольной работы

по дисциплине Сенсорный анализ потребительских товаров
Вариант 1

1. Классификация колорантов. Характеристика безопасных натуральных красителей.

2. Нормативные документы, регламентирующие правила проведения органолептической оценки хлебобулочных изделий.

3. Перечислите и охарактеризуйте признаки свежести и безопасности мяса птицы.
Вариант 2
1. Как проводят тестирование органов вкуса дегустаторов.

2. Принципиальные основы, сущность и назначение профильного метода.

3.  Что такое дальтонизм.

Вариант 3
1. Как проводят тестирование органов обоняния дегустаторов

2. Какие шкалы наиболее удобно применять для работы дегустаторов.

3. Какие показатели качества изделий из кожи и меха определяются с помощью осязания. 

Вариант 4
1. Психофизиологические основы визуальных ощущений. 

2. Методы и процедуры опроса экспертов-дегустаторов.

3. Какие непродовольственные товары оцениваются по 100 балльной шкале.

Вариант 5
1. Что подразумевается под термином «порог чувствительности» дегустатора.

2. Основные этапы разработки научно обоснованных балловых шкал.

3.  Определите запах предложенного образца ткани при горении нити.

Вариант 6
1. Какие показатели качества являются наиболее значимыми при отборе экспертов-дегустаторов. 

2. Охарактеризуйте качественные различительные методы дегустационного анализа. С какой целью они применяются. 

3. Охарактеризуйте тактильные ощущения при оценке пастообразных СМС.

Вариант 7
1. Классификация флеворобразующих веществ.

2. В какое время суток предпочтительнее проводить дегустацию.

3. В чем заключается дифференцирование вкусовых ощущений, воспринимаемое языком человека.

Вариант 8
1. Аналитические методы органолептического анализа.

2. Назовите принципы и порядок подачи образцов виноградных вин на дегустацию.

3. Определите запах предложенного образца мыла.

Вариант 9
1. Понятие «сенсорный анализ».

2. Перечислите количественные органолептические характеристики. Порог распознавания и порог насыщения.

3. Гедоническая шкала оценки пищевых продуктов, отразите восторженное отношение к качеству.
Вариант 10
1. Психофизиологические основы обонятельных ощущений. 

2. Подходы к изучению взаимосвязи между показателями качества, определяемыми органолептическими и инструментальным методами. 

3. Какой частью языка определяется соленый вкус.

Рекомендации по проведению контрольной работы

Контрольная работа является промежуточной формой контроля знаний студентов.   

         В контрольную работу включены вопросы всех тем: «Предмет, цель, задачи сенсорного анализа. Сенсорная характеристика      как составляющая     каче​ства   потребительских  товаров», «Компоненты и сенсорные свойства про​дуктов», «Теоретические ос​новы восприятия сенсор​ных признаков потребительских товаров», «Тестирование экс​пертов по сенсорным и ин​теллектуальным способностям», «Методы органолептического анализа», «Система организации и проведения сенсорного анализа», «Требования к экспертам и экспертам-дегустаторам», «Экспертные методы в разработке балловых шкал и в профильном анализе», «Взаимосвязь результатов сенсорного и инструментального анализа».
Задание аудиторной контрольной работы состоит из трех теоретических вопросов. Задание аудиторной контрольной работы студент определяет самостоятельно, взяв билет с конкретным вариантом и вопросами. 
Выполняя контрольную работу, студент должен показать умение анализировать и обобщать изучаемый материал. Ответы должны полностью освещать поставленный вопрос, но излагаться кратко и конкретно. Теоретические вопросы необходимо увязывать с практическими примерами. 
Контрольную работу студент выполняет самостоятельно в аудитории в отведенное учебным графиком время. Работу следует писать разборчиво, оставляя поля. Ответ на один вопрос излагается не более чем на двух страницах.         

Критерии оценки:

Оценка контрольных работ осуществляется по критериям «зачтено», «не зачтено»:

          «Зачтено» −  контрольная работа содержит ответы на все вопросы, имеет грамотно изложенный анализ теории по  вопросам,   логично и последовательно изложен материал, сделаны соответствующие выводы.

«Не зачтено» − контрольная работа не отвечает основным требованиям, имеет поверхностный  анализ и недостаточный уровень самостоятельности студента, материал изложен непоследовательно.

АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»
Комплект заданий для текущей аттестации

по дисциплине Сенсорный анализ потребительских товаров
ТЕСТОВОЕ ЗАДАНИЕ

Тест по определению ведущего сенсорного канала исследователя
Человек воспринимает реальность в зрительных образах, ощущениях, звуках
· Это создает общую картину мира, внутренний осознанный мир. 
Каждый человек индивидуален и у него преобладает та или иная модальность: один воспринимает мир (предметы) через ощущения, другой через зрительные образы. 

· Каждый дегустатор должен знать свои сенсорные особенности, чтобы уметь правильно их использовать в профессиональной деятельности 

Внешний мир и подсознание поддерживают связь с сознанием посредством трех основополагающих систем - образов, ощущений и представлений:

· аудиальный(слух),  

· визуальный (зрение),  

· кинестетический (мышечные ощущения, запахи, вкус). 
Люди, у которых та или иная модальность является главенствующей, соответственно называются: аудиалисты, визуалисты, кинестетики. 

Определите свою принадлежность к психологическому типу сенсорного восприятия мира:
Как Вам легче запомнить информацию?

· A.   Прочитать

· B.    Услышать

· C.   Связать с каким либо запахом.

Какие Вы видите сны?
· А. Цветные, яркие.

· В. Персонажи Ваших снов с Вами разговаривают, Вы можете вспомнить, о чем они Вам говорили во сне.

· С. Вы чувствуете тяжесть предметов, запахи, прикосновения в Вашем сне.
Вы надумали купить квартиру. Что Вы будете считать главным при ее выборе?
· Чтобы вид из окна был красивым, живописным.

· Чтобы стены были толстыми, не слышно соседей

· Чтобы она была теплая.

Вас пригласили на свадьбу. Вы не знаете, что подарить молодым. 
На чем остановится Ваш выбор?
· A.   Телевизор или видеомагнитофон
· B.   Аудиотехника
· C.   Массажер-тренажер 
Могли бы Вы  начать плохо относиться к человеку, если он, по Вашему мнению, не так одевается и выглядит смешно?
· Ответ А.
Могли бы Вы  начать плохо относиться к человеку, если он, по Вашему мнению, имеет жутко скрипучий голос?
· Ответ В.
Могли бы Вы  покинуть общественный транспорт, если в нем едет бомж, от которого исходит ужасный запах?
· Ответ С.
После тестирования подсчитайте баллы в таблице и определите ведущий сенсорный канал

АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»
Комплект заданий для текущей аттестации

по дисциплине Сенсорный анализ потребительских товаров
ТЕСТ-ЗАЧЕТ

 (на каждый вопрос – только один правильный ответ)

	№ вопроса
	Вопрос и варианты ответов
	№ ответа

	1.
	Равнозначны ли понятия: «органолептическая оценка»; «сенсорный анализ»; «органолептический анализ» на современном этапе развития науки

	
	· да
	1

	
	· нет
	2

	
	· может быть
	3

	2
	Недостатки сенсорного анализа

	
	· дорогой метод оценки
	4

	
	· субъективный
	5

	
	· требует сложной подготовки проб для анализа
	6

	3
	Самые необходимые показатели качества при отборе дегустаторов

	
	· профессиональная подготовка
	7

	
	· высокие сенсорные способности
	8

	
	· психолого-физиологическое состояние
	9

	4.
	Какие показатели при органолептической оценке относятся к эргономическим

	
	· гигиенические, антропометрические, физиологические, психофизические и психологические параметры 
	10

	
	· физиологические, художественное оформление, унификация
	11

	
	· гигиенические, антропометрические, унификация
	12

	5.
	Какие показатели качества относятся к органолептическим

	
	· внешний вид, цвет, прозрачность, форма, упругость
	13

	
	· внешний вид, цвет, форма, коэффициент упругости
	14

	
	· цвет, форма, коэффициент упругости, консистенция, внешний вид
	15

	6.
	Флейвор - это:

	
	· вкусность
	16

	
	· сладкий вкус
	17

	
	· комплексное ощущение в полости рта, вызываемое вкусом, запахом и текстурой пищевого продукта
	18

	7.
	Назовите вещества, обусловливающие окраску продуктов

	
	· хлорофилл
	19

	
	· пигменты
	20

	
	· сахара
	21

	8.
	Для какого понятия дано определение «органолептическая характеристика, воспринимаемая органом обоняния при вдыхании некоторых летучих ароматических веществ»

	
	· аромат
	22

	
	· букет
	23

	
	· запах
	24

	9.
	Какими органолептическими свойствами обладает агар и агароид

	
	· красящими
	25

	
	· желирующими
	26

	
	· придают сладость
	27

	10.
	Какой вкус ощущается наиболее быстро

	
	· сладкий
	28

	
	· соленый
	29

	
	· горький
	30

	11.
	Снижение чувствительности органов вкуса и обоняния, вызванное продолжительным воздействием стимула – это:

	
	· сенсибилизация
	31

	
	· адаптация
	32

	
	· аносмия
	33

	12.
	Снижается ли обоняние под действием лекарств

	
	· нет
	34

	
	· повышается
	35

	
	· да
	36

	13.
	На какие группы делятся методы сенсорного анализа

	
	· описательные и аналитические 
	37

	
	· потребительские и аналитические
	38

	
	· различительные и потребительские
	39

	14.
	Балловый метод относится к:

	
	· описательному
	40

	
	· потребительскому
	41

	
	· количественному
	42

	15.
	Субъективный метод  - это: 

	
	· любой метод, где личностные суждения испытателей сведены к минимуму
	43

	
	· любой метод, где учитываются личностные суждения испытателей
	44

	
	· удовлетворяют оба ответа
	45

	16.
	Метод, в котором сравнение проводится непосредственно между образцами, а не сравнение с каким-либо стандартом

	
	· метод разведений 
	46

	
	· метод «два из пяти»
	47

	
	· ранговый метод
	48

	17.
	Систематическая ошибка, возникающая из-за предвзятости или заранее сложившегося мнения испытателя, называется

	
	· ожидаемой погрешностью
	49

	
	· случайной ошибкой
	50

	
	· погрешностью
	51

	18.
	Ошибка систематического характера, которая может быть положительной или отрицательной, называется

	
	· ошибкой
	52

	
	· случайной ошибкой
	53

	
	· погрешностью
	54


Обновление рабочей программы

дисциплины (модуля) *
Наименование раздела рабочей программы, в который внесены изменения

(измененное содержание раздела)

Наименование раздела рабочей программы, в который внесены изменения

(измененное содержание раздела)

Наименование раздела рабочей программы, в который внесены изменения

(измененное содержание раздела)
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РАЗМЕЩЕНИЕ ПОМЕЩЕНИЙ ДЛЯ ДЕГУСТАЦИЙ



Примеры планировки помещений для дегустационного анализа:

1- лаборатория сенсорного анализа (помещение для работы дегустаторов)

2- подсобные помещения

3- окна
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