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учЕБныЙ плдlн

дополнительной профессиональной образовitrт,е,rrьнсlii пр огр:l NIмы
повышения квалификаци и:

<<Органолептический анализ пищевых продуктов, в0llы п нешродовOJIьс'Твен
товаров)>

Щель -- совершенствование компетенций, необходим,ых llJIя
МеТОД3tМИ ОРГаНОЛеПТИЧеСКОГО аНаЛИЗа ПИЩеВЫХ ПРОl(}КТt)В

экспертизу непродовольственных товаров.

осуществляюlцие контроль качества и безопасности пи,щевьD( llpolцyкToB,

непроllовольственных товаров, и другие лица, имеюпIие ()тнO[tI{энlае К ПРiС),ВеДеНИ.К)

продуIщии по органолептическим показателям.

Срок rrбучения * 108 академических часов.

Форм:л обучения - определяется совместно образоватеJII.ным },чр()жденI{ем
(без отрыва 0т производства, с частичным отрывом о,г проIIзI}<Iдства, с

дистанционных образовательных технологий).

Режипr занятий - определяется совместно с Заказчиком (ше луIене)е ,{ час<llв в дС:нь.)
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Наименование ра:]делов и дисциплин
Всегсl

ЧrllсовВ

1

'Георетические основы сенсорного анаJIиза
]Iищевых продуктов

,,l0

2.
]Иетоды органолептического анализа пищевых
]lродуктов и воды

l0

J.
(эргано.цептические покzватели рыбы и рыбной
]продукIlии, мяса и мясной продукции

,l0

4.
-КлассиtРикация и органолептический анализ
i:UIкогольной продукции и меда

20

5. 'Экспер,гиза непродовольственных товаров 20

?lтоговаrя аттестация по yчебному курсу 8i
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