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профессионfuIьной обр"rо"ffiой пр огра ммы
повышения квалификации:

<<Органолептический анализ пищевых продуктоI} И ПРОДtrDвольс]l-вешltIlог0

Щель - формирование у слушателей знаний по основам органо"]ептичеOкого мет(
качест]ва товаров и использования его llри проведении эксп,ертизы проловол
товаров и сырья.

Категсlрия слушателей - сотруднIrки испыта],елыIы>(
осуществляющие контроль качества и безопасности IIроI(Yк.гов
производства, товароведы, продавцы pI другие лица, LIмек)щи()
оценки, Продукции по органолептическим показателям.

Срок сlбучения - 72 академических часа.

Формаr обучения _ определяется совместно образо.вагельным учр
и Заказчиком (без отрыва от производства, с частичным отрывом от IIрOизЕ
применением дистанционных образова,геJrьных технологий).

режим занятий - определяется совместно с Заказчиком (не Melree 4 часов в день
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l
с)бщие сведения о науке органолептике
пищевых продуктов и сырьевых компонентах
при их производстве

8i 6

2.
С)рганолептическЕuI характеристика как
СIССТ&ВЛЯЮЩZUI КаЧеСТВа ПРОДОВОЛЬСТВеННЫХ
т,эв&Р9В

8 6 2

аJ.
Теоретические основы восприятия
органолептических признаков товара 8 6 )

4.
Тестирование дегустаторов по
органолептическим (сенсорным) способностям 6 4 2:.

5.
Iv{етоды дегустационного анализа при
организации органолептического анализа
продуктов и сырья

6 4 2|"

6.
Система организации и проведения
органолептического (сенсорного) анализа

6 4 2:.
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7.
Экспертная методология 

"*,0ргонол€птическом анаJ,Iизе и требования к
экспертам дегустаторам

(, 4 2

8.

lЭкспертные методы в разрffi
]nкzm и в профильном анаJIизе продукции и

rJырья
б, 4 z

9.
]]заимосвязь результатов органолептического и

J,IнструментЕlльного анiшиза б 4 2

10.

I-{ормативная (техническая) допулпБЙffi .rр"
IIроведении органолептического ан€шиза
IIищевых продуктов и продовольственного

f)ырья

6 4 2

итоговая аттестация по ччебномч kvncv б б ])
31,

бсег() часов: 72 16 2"6


