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ачество продукции определяется совокупностью свойств, обус-
ловливающих ее пригодность удовлетворять определенные по-
требности человека в соответствии с назначением. Для оценки 

потребительских достоинств пищевых продуктов широко используют 
сенсорные или органолептические методы, основанные на анализе 
ощущений органов чувств человека. 

В зарубежной и отечественной литературе термины «органолеп-
тическая оценка», «сенсорный» или «органолептический» анализ часто 
применяются как равнозначные. Современный уровень развития нау-
ки органолептики требует разделения этих понятий. Под органолеп-
тической оценкой качества пищевых и вкусовых продуктов по-
нимаются общие приемы оценки, при которой информация о качестве 
продуктов воспринимается посредством органов чувств человека. Ор-
ганолептический анализ основан на применении научно обоснован-
ных методов и условий, гарантирующих точность и воспроизводи-
мость результатов. Термин «сенсорный» рекомендуется применять от-
носительно органов чувств человека. Понятие «органолептический» 
греческого происхождения, слова «сенсорный» и «дегустатор» имеют 
латинскую основу. 

В типовой системе показателей качества место сенсорной харак-
теристики определено в группе эргономических показателей, которые 
характеризуют систему продукт-потребитель – окружающая среда и 
включают гигиенические, антропометрические, физиологические, 
психофизиологические и психологические показатели. Психофизио-
логические показатели характеризуют восприятие продукта с помо-
щью органов чувств: зрения, осязания, обоняния, вкуса, иногда слуха, а 
также силовых и других физических способностей человека. Эти пока-
затели называют также психофизическими, сенсорными или органо-
лептическими. При определении величины показателя учитывается 
пороговая возможность человека к восприятию запаха, вкуса, к так-
тильным (осязательным) ощущениям. Сенсорные показатели вместе с 
психологическими показателями составляют эмоциональную ценность 
продукта. 

Во второй половине ХХ в. сформировалась наука органолептика, 
изучающая с помощью сенсорных анализаторов человека потребитель-
ские свойства продовольственных товаров, а также пищевых ингреди-
ентов и промежуточных форм продуктов.  

Большой вклад в развитие органолептики внесли польские уче-
ные Д. Е. Тильгнер, Н. Б. Барилко-Пикелна, советские исследователи  
Г. Л. Солнцева, Р. В. Головня, Т. М. Сафронова и др., Г. А. Вукс в Эсто-
нии, ряд таких зарубежных ученых, как A. Kochan, P. Molnar,  
A. Szczesniak, С. Pompei, M. R. McDaniel и др. Научные разработки в 
области органолептики проводят российские ученые В. М. Кантере,  

К
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М. А. Матисон, Е. А. Смирнова, А. В. Рыжакова, М. А. Положишникова 
и др. Их разработки эффективно используются при создании новых 
продуктов, пищевых добавок, в том числе интенсификаторов вкуса, а 
также с целью прогнозирования рынков сбыта товаров при оценке 
приемлемости для населения новых продуктов, ароматизаторов, не-
традиционных форм пищи. 

Развитие органолептики идет на стыке наук психологии, физио-
логии, химии, физики, математики, технологии, товароведения. В на-
стоящее время в стране сформировались и функционируют научные 
центры методологии, стандартизации органолептики и методики под-
готовки дегустаторов.  

Приоритетные разработки в области органолептического анализа 
выполнены в ВНИИ мясной промышленности, Институте пищевых 
веществ, Дальрыбвтузе, Российской экономической академии имени  
Г. В. Плеханова и ряде других организаций. Развитие сенсорных мето-
дов прежде всего необходимо для товароведов, основная функция ко-
торых заключается в изучении вопросов, связанных с качеством потре-
бительских товаров. Технологические пищевые отрасли науки также 
испытывают острую необходимость в экспресс-анализах органолепти-
ческих свойств пищевых ингредиентов и готовой продукции. 

Органолептическая оценка – наиболее древний способ определе-
ния качества пищевых продуктов. Существующие методы лаборатор-
ного анализа более сложные по сравнению с приемами органолептиче-
ской оценки, они трудоемки и позволяют характеризовать в основном 
частные признаки качества продуктов. Органолептический метод бы-
стро и при правильной постановке анализа объективно и надежно дает 
общее впечатление о качестве продукта.  

Научно организованный органолептический анализ по чувстви-
тельности превосходит многие приемы лабораторного исследования, 
особенно в отношении таких показателей, как вкус, запах, текстура 
продуктов. Ошибки в сенсорном анализе чаще всего возникают при 
непрофессиональном подходе к этому методу оценки качества пище-
вых продуктов. Существующее мнение о субъективности и невоспро-
изводимости органолептических оценок вызвано главным образом тем, 
что не учитываются индивидуальные особенности людей, не ведется 
их специальная подготовка и обучение приемам сенсорного анализа, 
не выполняются основные правила и условия научно обоснованного 
органолептического метода оценки качества пищевых продуктов, в ча-
стности, не проводится испытание дегустаторов на сенсорную чувст-
вительность, не соблюдаются требования к помещению, в котором 
проводится дегустационная оценка, не уделяется должного внимания 
выбору метода оценки. Последнее обстоятельство является одним из 
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наиболее важных для получения надежных и сопоставимых результа-
тов. 

Современный уровень исследований в области товароведения 
продовольственных товаров немыслим без сенсорного анализа, прово-
димого с помощью научно обоснованных методов. Методология сен-
сорного анализа, рекомендуемая при отборе дегустаторов и экспертизе 
качества пищевых продуктов, содержится в международных стандар-
тах ISO, среди которых наиболее значимые в аутентичных русскоязыч-
ных переводах приняты в качестве национальных стандартов Россий-
ской Федерации, в частности:  

‒ ГОСТ Р ИСО 5492-2005 «Органолептический анализ. Словарь»; 
‒ ГОСТ Р ИСО 3972-2005 «Органолептический анализ. Методо-

логия исследования вкусовой чувствительности»; 
‒ ГОСТ Р ИСО 5496-2005 «Органолептический анализ. Методо-

логия обучение испытателей обнаружению и распознаванию запахов»; 
‒ ГОСТ Р ИСО 8586-1-2008 «Органолептический анализ. Общее 

руководство по отбору, обучению испытателей и контролю испытате-
лей. Часть 1. Отобранные испытатели»; 

‒ ГОСТ Р ИСО 8586-2-2008 «Органолептический анализ. Общее 
руководство по отбору, обучению испытателей и контролю за их дея-
тельностью. Часть 2. Эксперты по сенсорной оценке»; 

‒ ГОСТ Р ИСО 8588-2008 «Органолептический анализ. Методо-
логия. Испытания “А” – “не А”»;  

‒ ГОСТ Р ИСО 8589-2005 «Органолептический анализ. Руково-
дство по проектированию помещений для исследования»;  

‒ ГОСТ Р ИСО 53159-2008 «Органолептический анализ. Методо-
логия. Метод треугольника»; 

‒ ГОСТ Р ИСО 53161-2008 «Органолептический анализ. Методо-
логия. Метод парного сравнения».  

Стандарты ISO носят общий методологический характер. Значи-
тельно медленнее идет разработка научно обоснованных гармонизи-
рованных методов для однородных групп пищевых продуктов. Лишь 
две сложные группы рыбных товаров и беспозвоночных, в экспертизе 
качества которых, и прежде всего свежести, решающее значение имеет 
сенсорный анализ, обеспечены стандартом FAO CAC/GL 31 –  
1999, включенным в «Codex Alimentarius. Fish and Fishery Product»1.  

Кодекс Алиментариус вводит также понятие точек недостатков 
производства (ТНП), т. е. критических моментов на всех стадиях произ-
                                                
1 CAC/GL 31 – 1999 - Рекомендации Кодекса для сенсорной оценки рыбы и беспозво-
ночных в лабораториях = Codex Guidelines for the Sensory Evaluation of Fish and  
Shellfish in Laboratories  // Codex Alimentarius. Fish and fishery product = Кодекс Али-
ментариус. Рыба и рыбопродукты / научный ред. Т. Г. Родина. – М. : ООО Изд-во «Весь 
Мир»,  2007. – С. 167–198. 
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водства продукции, которые непосредственно не связаны с фактором 
риска для человека, но неблагоприятно влияют на потребительские 
свойства, по которым покупатель оценивает качество продукта: внеш-
ний вид, в том числе упаковка, вкусоароматические свойства, характе-
ристика текстуры и другие признаки качества, воспринимаемые сен-
сорно.  

Основное внимание с позиции ТНП Кодекс Алиментариус уделя-
ет окислительным процессам, протекающим в жирах рыб, особенно 
океанического промысла, ухудшению текстуры продукта вследствие 
развития глубоких денатурационных процессов в белковой состав-
ляющей рыбных товаров, механическим загрязнениям (посторонним 
примесям), которые могут попадать в продукты при нарушениях сани-
тарного контроля. 

Стандарт FAO CAC/GL 31 – 1999 «Сodex Guidelines for the Sensory 
Evaluation of Fish and Shellfish in Laboratories. Методические указания 
по сенсорной оценке рыбы и беспозвоночных в лабораториях» предла-
гает следующий алгоритм действий испытателя при сенсорной оценке 
продуктов: 

‒ в свежей рыбе (охлажденной или без охлаждения, но не обра-
ботанной замораживанием или другими приемами) оценивают внеш-
ний вид и запах. Внешний вид рыбы значительно изменяется при пор-
че во льду, и обычно не представляется сложным рассортировать охла-
жденную рыбу по свежести. Характеристики описываются стандартом 
для внешней поверхности, цвета, состояния и окраски слизи, наруж-
ных повреждений, состояния глаз (яркие или мутные и др.), для 
брюшной полости (не подверглись ли внутренние органы автолитиче-
ским процессам), для качества разделки, цвета крови, текстуры кожи, 
внешнего вида жабр и других показателей, в том числе паразитарной 
чистоты; 

‒ в мороженой рыбе оценивают природу и состояние упаковки и 
глазури, степень и глубину обезвоживания, нарушение окраски, отме-
чают следы предшествующего размораживания и повторного замора-
живания. Оценка проводится для рыбы в замороженном состоянии и 
после размораживания. Отмечается, что определить свежесть разморо-
женной неразделанной рыбы по внешнему виду непросто, поскольку 
процесс замораживания и размораживания оказывает влияние на ха-
рактерные признаки свежей рыбы, такие, как глаза, кожа, а также цвет 
жабр и крови. Жабры обладают кожистым или слегка прогорклым за-
пахом даже после кратковременного хранения в замороженном со-
стоянии, которое не оказывает существенного влияния на качество 
продукта. 

В случае, если окончательное решение относительно запаха или 
желеобразного состояния текстуры не может быть принято после ис-
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следования размороженного сырого образца, из него извлекается пор-
ция (примерно 200 г.) и безотлагательно проводится тепловая обработ-
ка одним из рекомендованных способов, а также оценка запаха и вкуса. 

Особое внимание в стандарте уделяется отбору и обучению дегу-
статоров. Для проведения объективного сенсорного анализа рыбы и 
продуктов, вырабатываемых из рыбы и беспозвоночных, необходимо 
отбирать экспертов по их способностям к решению поставленных за-
дач, а также обучать их применению методов тестирования и контро-
лировать развитие их способности к проведению сенсорного анализа. 
Таким образом, обучение органолептическому анализу включает: 

‒ отбор дегустаторов на основании базовой интенсивности 
ощущений и способности описывать эти ощущения объективно, т. е. 
без учета личных пристрастий. Наличие аллергии на морепродукты и 
пищевые добавки служит основанием для исключения волонтеров из 
кандидатов в дегустаторы; 

‒ развитие сенсорных способностей путем освоения методик 
тестирования, улучшения способности идентифицировать органолеп-
тические характеристики в сложных пищевых системах, а также улуч-
шения чувствительности и сенсорной памяти для того, чтобы прово-
дить точный и воспроизводимый сенсорный анализ продуктов; 

‒ контроль за действиями дегустаторов и стабильностью их ра-
боты путем периодического тестирования сенсорных способностей. 

 Для включения в группу экспертов-дегустаторов кандидат дол-
жен продемонстрировать следующие способности: 

‒ отсутствие аносмии, т. е. правильно воспринимать запахи – для 
стабильного определения и описания запахов порчи и других дефек-
тов продуктов; 

‒ отсутствие агевзии, т. е. правильно воспринимать базовые вку-
сы – для стабильного определения и описания видов вкуса, характер-
ных для порчи и других дефектов продуктов; 

‒ нормальную цветоразличительную способность, т. е. опреде-
лять аномалии внешнего вида рыбы, рыбопродуктов и морепродуктов; 

‒ должным образом описывать сенсорные ощущения; 
‒ освоить терминологии новых или незнакомых ощущений (за-

пахов, вкусов, внешних признаков и текстуры); 
‒ определять раздражители и сопоставлять с причинами, их вы-

зывающими. 
Первые пять критериев могут быть измерены с помощью тести-

рования, последняя способность развивается с помощью специального 
обучения на конкретных продуктах. 

При проведении тестирования целесообразно повторение тестов 
на определение базовых вкусов и запахов. Важно убедиться в том, что 
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испытуемого тестируют на базовые способности, а не его реакции на 
незнакомую обстановку тестирования. 

Для каждой методики тестирования необходимо использовать 
новые числовые коды и последовательности представления. Например, 
при оценке способности к восприятию базовых вкусов нужно учиты-
вать все разнообразие вкусов, связанных с дефектами или порчей, ко-
торые дегустатор способен воспринимать и описывать. Это требует 
развития определенной базовой способности к восприятию основных 
вкусов. При отборе и обучении кандидата прежде всего учитывается 
его способность различать горький и кислый вкусы, пороги распозна-
вания и их дифференциацию, поскольку эти вкусы наиболее важны 
для исследования рыбы и рыбопродуктов и беспозвоночных, так как 
проявляются на ранних стадиях гнилостной порчи. 

В стандарте рассматриваются подходы к тестированию обоня-
тельной, цветоразличительной, тактильной способности дегустаторов. 
В стандарте CAC/GL 31 уделено также внимание обучению испытате-
лей. Предлагаемый план дисциплины «Сенсорное исследование рыбы 
и морепродуктов» рассчитан на длительность базового обучения сен-
сорной науке от 10 часов до полноценного университетского курса. 
Предполагается, что каждый раздел сопровождается практическими 
занятиями для демонстрации обсуждаемых понятий (например, при-
готовление растворов базовых вкусов и их сенсорное исследование ка-
сающееся вкуса). Контроль эффективности обучения и соответствия 
сенсорных заключений достигается с помощью постоянного монито-
ринга заключений, составленных обучающимися.  

В стандарте даны характеристики таких дефектов, как признаки 
несвежести, глубокого обезвоживания, «ржавчины», состояния тексту-
ры, холодильниковых запахов и др. Приводится перечень терминоло-
гии, определяющий положительные и отрицательные характеристики 
каждого сенсорного показателя. Рассматривается последовательность 
сенсорной оценки головоногих моллюсков, ракообразных, приводится 
информация о подходах в подборе образцов для обучения испытате-
лей, которые практикуются в других странах, например, в Канаде. Рас-
сматривается также перечень лекционных тем по теоретической под-
готовке испытателей. 

Кафедра товароведения продовольственных товаров (ныне ка-
федра товароведения и товарной экспертизы РЭУ им. Г. В. Плеханова) 
имеет приоритет в постановке образовательного процесса для уровней 
специалиста и бакалавра по направлению «Товароведение» и в разра-
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ботке учебно-методического обеспечения в области сенсорного анали-
за продовольственных товаров1.  

В учебном процессе на теоретическом и практическом уровне 
рассматриваются следующие темы.  

Тема «Общие сведения о науке органолептике». Задача темы со-
стоит в том, чтобы обучить студентов терминологии в области органо-
лептики и владению нормативными документами международного и 
отечественного уровня по вопросам стандартизации сенсорного анали-
за.  

В рамках изучения темы дается введение в науку. Приводится 
определение науки органолептики, ее цели и задачи. Роль сенсорного 
анализа в экспертизе качества продовольственных товаров. Основные 
условия, необходимые для обеспечения объективных и воспроизводи-
мых результатов в дегустационном анализе. Рассматривается вклад 
отечественных и зарубежных ученых в развитие науки органолептики. 
Перспективы развития науки. Дается информация о стандартизации 
органолептики и понятийном аппарате.  

Сенсорная характеристика рассматривается как составляющая 
качества продовольственных товаров. Приводится классификация ка-
чественных признаков продовольственных товаров: показатели назна-
чения, технологичности, сохраняемости, эстетические и другие, а так-
же рассматриваются факторы, влияющие на качество. Определяется 
место органолептических показателей в системе качественных призна-
ков продовольственных товаров. Описывается номенклатура показате-
лей, определяемых при помощи органов чувств и современная терми-
нология. 

На современном уровне излагается природа веществ, обусловли-
вающих окраску и флевор продуктов, проблема колорантов, аромати-
заторов и вкусовых добавок в связи с фактором риска для здоровья че-
ловека. Описывается влияние структуры, состава и свойств продуктов 
на показатели консистенции, плотности, эластичности и другие, вос-
принимаемые с помощью глубокого осязания (нажима) в полости рта; 
взаимосвязь консистенции с характеристикой усвояемости, свежести, 
вкусности и другими признаками, формирующими общее представ-
ление человека о качестве продовольственных товаров. 

Тема «Психофизиологические основы органолептики» ставит 
своей задачей, научить студентов методам отбора дегустаторов для 
проведения органолептического анализа продовольственных товаров, 
а также правилам обработки результатов испытания. 

                                                
1 Родина Т. Г., Вукс Г. А. Дегустационный анализ продуктов : учебник для студентов 
вузов. – М. : Колос, 1994; Родина Т. Г. Сенсорный анализ продовольственных товаров : 
учебник для студентов вузов. – 2-е изд. – М. : Академия, 2006. 
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В содержании темы излагаются теоретические основы восприятия 
сенсорных признаков товаров. Приводятся общие сведения об анато-
мии и физиологии органов зрения, вкуса, обоняния, осязания. Излага-
ются современные представления и классификации вкусов и запахов. 
Описываются ключевая и композиционная природа запахов, физиче-
ские свойства и химическая природа веществ, воспринимаемых орга-
нами вкуса и обоняния. 

Рассматриваются теоретические основы восприятия цвета, вкуса, 
запаха, влияние внешних условий и индивидуальных особенностей 
дегустаторов на впечатлительность органов зрения, вкуса, обоняния и 
осязания. Дается понятие «карты языка», зрительной, вкусовой и обо-
нятельной чувствительности (пороги восприятия, сенсорная память и 
др.), адаптации и усталости органов чувств, маскирования и компенса-
ции вкусов и запахов и другие сведения, необходимые для организа-
ции правильной работы экспертов-дегустаторов. 

Отмечаются наблюдения ученых о влиянии пола, возраста, гене-
тических и других индивидуальных факторов, географических осо-
бенностей, национальных традиций на восприятии сенсорных орга-
нов. 

Особое внимание уделяется вопросам тестирования дегустаторов 
по сенсорным способностям, в частности тестированию зрительной, 
обонятельной и вкусовой чувствительности дегустаторов, тестирова-
нию воспроизводимости результатов дегустационных испытаний каче-
ства продуктов.  

Представлен отечественный и зарубежный опыт тестирования 
дегустаторов. Рассмотрены проблемы подготовки экспертов-дегустато-
ров в связи с необходимостью совершенствования системы подтверж-
дения соответствия и экспертизы качества продовольственных товаров. 

Тема «Организация современного сенсорного анализа» ставит за-
дачу выработать у студентов навыки организаторов в области совре-
менного сенсорного анализа продовольственных товаров, умеющих 
создать лабораторию сенсорного анализа и оказать максимальное со-
действие ее эффективному функционированию.  

Центральное место отводится освоению методов дегустационного 
анализа. Рассматривается систематизация методов, дается характери-
стика потребительских и аналитических методов. Излагаются пре-
имущества и возможности методов для решения конкретных задач, 
оценка достоверности результатов. 

В лекционной части и на практических занятиях особое внимание 
уделяется перспективам баллового и профильного методов в дегустаци-
онной экспертизе качества продуктов, а также в решении научно-иссле-
довательских задач.  
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В рассмотренном выше стандарте FAO/WHO не предусмотрено ис-
пользование описательных аналитических методов для оценки качества 
продуктов.  

В дисциплине «Сенсорный анализ продовольственных товаров» 
детально изучаются принципы построения традиционных балловых 
шкал, недостатки и пути совершенствования балловой системы оценки 
качества продуктов; правила разработки научно обоснованных балло-
вых шкал с учетом современных требований; понятия диапазона (бал-
льности) шкалы, градации коэффициентов весомости и др. Представ-
лены требования к совокупности качественных описаний шкалы: об-
щеупотребительность, однозначность, различимость, достаточность. 
Приводятся примеры научно обоснованных шкал. Обсуждаются пре-
имущества балловой системы. 

Рассматриваются теоретические и практические аспекты приме-
нения профильного метода для сравнительной характеристики каче-
ства объектов, стойкости в хранении продовольственных товаров. Из-
лагаются на лекциях и осваиваются в практической части правила по-
строения профилограмм. 

В разделе темы «Система организации и проведения сенсорного 
анализа» излагаются современные требования к помещению и осна-
щению для проведения органолептического анализа. В соответствии с 
рекомендациями стандартов ISO и ГОСТ Р определяются условия от-
носительно помещения, освещения, оборудования, посуды, вспомога-
тельных материалов и другие, которые обеспечивают правильную ор-
ганизацию работы дегустаторов для получения объективных и вос-
производимых результатов. Освещаются источники ошибок в дегуста-
ционном анализе с позиций условий работы дегустатора. 

Студентов знакомят с организацией работы дегустационной ко-
миссии, алгоритмом действий председателя и членов коллектива дегу-
статоров, правилами представления образцов на дегустацию, кодиро-
ванием проб, обработкой результатов. Обсуждается развитие функций 
дегустационных комиссий в системе контроля качества продовольст-
венных товаров и с позиций воспитания вкусов потребителей. 

Тема «Экспертная методология в дегустационном анализе» ста-
вит задачу научить студентов методам балловых шкал и профильного 
анализа, применяемым в органолептике при испытаниях продовольст-
венных товаров, обучить правилам работы с экспертами-дегустатора-
ми.  

В содержании темы излагаются требования к экспертам-дегуста-
торам. Рассматривается применение экспертных методов для выбора 
наилучших решений и выполнения оценочных операций в органолеп-
тическом анализе. Обсуждаются такие вопросы, как структура экс-
пертных комиссий; методы и процедуры опроса экспертов; роль экс-
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пертов в различных операциях, составляющих процесс современного 
дегустационного анализа (в выборе номенклатуры показателей качест-
ва продуктов, определении коэффициентов весомости показателей, 
подборе базовых значений показателей, установлении критериев для 
отдельных категорий качества продовольственных товаров); участие 
экспертов-дегустаторов в оценочных операциях. Излагаются требова-
ния к качеству экспертов-дегустаторов: компетентность, объектив-
ность, конформность и др.  

Студентов знакомят с процедурой обучения, тестирования и ат-
тестации экспертов-дегустаторов и дегустаторов в Регистре системы 
сертификации персонала РССП Росстандарта в форме добровольной 
сертификации, действующей в России. 

В разделе «Экспертные методы в разработке балловых шкал и в 
профильном анализе» студентов знакомят с традиционными балловы-
ми шкалами, включенными в нормативную документацию, а также 
применяемыми в практической деятельности специалистов и научных 
исследованиях в России и за рубежом.  

В учебном процессе осваиваются правила разработки и апроба-
ции научно обоснованных шкал для сенсорного анализа пищевых 
продуктов (с использованием коэффициентов весомости показателей 
качества), а также алгоритм разработки и обсуждения профилограмм 
сенсорных признаков продовольственных товаров. Эти описательные 
методы сенсорного анализа студенты эффективно применяют при вы-
полнении ВКР. 

Тема «Взаимосвязь результатов сенсорного и инструментального 
анализа» несет задачу научить студентов основным приемам для оцен-
ки коэффициента корреляции и графического представления взаимо-
связи результатов сенсорного и инструментального анализа. В содер-
жании темы рассматривается взаимосвязь описательной и квалиметри-
ческой характеристики сенсорных признаков с физико-химическими и 
другими показателями качества, определяемыми инструментальными 
методами, обсуждается проблема корреляции между объективными и 
субъективными измерениями. Приводятся примеры органолептиче-
ских и инструментальных описаний показателей, характеризующих 
качество продовольственных товаров. Дается органолептическая оцен-
ка уровня качества с использованием приемов квалиметрии. Рассмат-
риваются единичные и комплексные показатели качества, использова-
ние расчетных и графических методов определения взаимосвязи меж-
ду результатами сенсорного и инструментального анализа, характери-
зующими вкусовые свойства продуктов, текстуру, консистенцию; при-
меры определения корреляционной зависимости.  

Для разных профилей и уровней подготовки (специалист или ба-
калавр) объем лекционной части дисциплины варьируется в пределах 
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от 16 до 28 часов. Для профилей «Товарный менеджмент» и «Эксперти-
за и оценка товаров» объем лекций сокращен до 8 часов, а сама дисци-
плина совмещена с материаловедением, что наносит значительный 
ущерб образовательному процессу. В практической части занятий сту-
денты осваивают правила тестирования дегустаторов по сенсорным 
способностям и описательные методы сенсорного анализа, разработку 
научно обоснованной шкалы (в форме деловой игры), а также разра-
ботку и обсуждение профилограмм.  

В результате освоения данной дисциплины у студентов форми-
руются профессиональные компетенции (ПК): 

‒ ПК-3 – умеет использовать нормативные и правовые докумен-
ты в своей профессиональной деятельности; 

‒ ПК-5 – использует знания основных законов естественно-науч-
ных дисциплин для обеспечения качества и безопасности потребитель-
ских товаров; 

‒ ПК-6 – способен применять знания в области естественно-на-
учных и прикладных инженерных дисциплин для организации торго-
во-технологических процессов; 

‒ ПК-13 – знает ассортимент и потребительские свойства това-
ров, факторы, формирующие и сохраняющие их качество; 

‒ ПК-14 – знает методы идентификации, оценки качества и 
безопасности товаров и использует их для диагностики дефектов, вы-
явления опасной, некачественной, фальсифицированной и контра-
фактной продукции.  

Нами разработаны ФОС для проведения рубежного, текущего 
контроля знаний, а также для контроля остаточных знаний для про-
межуточной аттестации и самостоятельной работы студентов по на-
правлению 100800 «Товароведение», профили: «Товароведение и экс-
пертиза в сфере производства и обращения сельскохозяйственного сы-
рья и продовольственных товаров» и «Товароведение и экспертиза в 
сфере производства и обращения сельскохозяйственного сырья и не-
продовольственных товаров», а также профилей «Товарный менедж-
мент» и «Товарная экспертиза и оценочная деятельность».  

Студенты активно используют научные методы сенсорного ана-
лиза при подготовке ВКР. В диссертационных работах, как правило, 
большое внимание уделяется сенсорному анализу объектов исследова-
ний, что эффективно повышает качество НИР. 
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