КОМУНАЛЬНИЙ ЗАКЛАД ВИЩОЇ ОСВІТИ

«ХОРТИЦЬКА НАЦІОНАЛЬНА НАВЧАЛЬНО-РЕАБІЛІТАЦІЙНА АКАДЕМІЯ»

ЗАПОРІЗЬКОЇ ОБЛАСНОЇ РАДИ

Освітня програма «Харчові технології» першого (бакалаврського) рівня вищої освіти

спеціальність 181 Харчові технології

СИЛАБУС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назва дисципліни
	Сенсорний аналіз

	Викладач
	Дерев’янко Наталія Петрівна

Кандидат сільськогосподарських наук

	Контактний телефон
	0664209557

	Посилання
	!

	Консультації
	Очні консультації: за попередньою домовленістю вівторок з 13.30 до 16.00 

Онлайн консультації: за попередньою домовленістю Viber (0975171135) в робочі дні з 9.00 до 17.00

	
	

	Анотація
	Програму вивчення навчальної дисципліни «Сенсорний аналіз» розроблено відповідно до освітньо-професійної програми підготовки першого (бакалаврського) рівня вищої освіти спеціальності 181 Харчові технології галузі знань 18 «виробництво та технології».
Предметом вивчення дисципліни є вивчення методів та інструментів оцінювання показників якості харчових продуктів за допомогою органів чуття людини (зору, нюху, смаку, дотику та слуху)

Міждисциплінарні зв’язки:

Забезпечуючі дисципліни: Загальні технології харчових виробництв, Основи виробництва продуктів оздоровчого харчування, контроль якості харчових продуктів, що передбачені навчальним планом. 
Програма навчальної дисципліни складається з таких змістових модулів:

Змістовий модуль 1. ЗАГАЛЬНІ ВІДОМОСТІ ПРО НАУКУ ОРГАНОЛЕПТИКУ
Змістовий модуль 2. СЕНСОРНИЙ АНАЛІЗ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ

	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу: формування у здобувачів вищої освіти теоретичних знань щодо будови та функціонування сенсорних систем людини, вивчення методології та основних прийомів сенсорного аналізу харчових продуктів, набуття практичних навичок проведення дегустаційного аналізу харчових продуктів як одного із методів оцінки якості харчових продуктів..

Завдання навчальної дисципліни: «Сенсорний аналіз» є: спрямовані на формування у фахівців харчової галузі навичок професійного оцінювання якості продукції, де людина виступає як точний вимірювальний прилад.

Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти повинні досягнути таких результатів навчання (компетентностей):

знати: класифікацію та асортимент товарів вітчизняного і зарубіжного виробництва, принципи формування асортименту товарів; ( основи виробництва товарів, технологічні особливості виробництва окремих груп товарів, закономірності формування їх якості та споживних властивостей; ( основні вимоги до збереження, якості та кількості товарів на етапах їх просування; ( нормативні міжнародні та державні документи з контролю якості товарів; ( вимоги до якості товарів; ( чинники, що впливають на якість товарів; ( методи оцінки якості товарів; ( умови та терміни зберігання товарів; ( основні права виробників та споживачів товарів.

 компетенцій: аналізувати та формувати асортимент товарів; - 4 - ( користуватись нормативною документацією щодо асортименту, якості товарів, їх упакування та зберігання; ( володіти методиками об'єктивної оцінки якості товарів; ( визначати якість товарів відповідно до чинної нормативної документації; ( вирішувати практичні завдання, пов'язані з забезпеченням зберігання товарів; ( контролювати й оцінювати якість товару згідно з нормативними документами, забезпечувати збереження якості в сфері товарообігу; ( формувати оптимальну структуру торговельного асортименту.

У процесі засвоєння дисципліни бакалавр має набути таких соціальних навичок (soft-skills):

· знання та розуміння предметної області та розуміння професії;

· здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях;

· здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями;

· навички здійснення безпечної діяльності.

	Політика дисципліни
	При організації освітнього процесу в Хортицькій національній академії студенти, викладачі, методисти та адміністрація діють відповідно до: Положення про організацію освітнього процесу; Положення про атестацію здобувачів вищої освіти; Положення про вибіркові дисципліни; Положення про систему внутрішнього забезпечення якості освіти; Положення про критерії оцінювання знань студентів; Положення про переведення на індивідуальний графік навчання студентів денної форми навчання; Положення про академічну доброчесність.


ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Найменування показників
	Галузь знань, спеціальність, 

освітній рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	форма навчання
	денна

	Кількість кредитів – 4
	Галузь знань

18 «Виробництво та технології»
	Нормативна

	
	Спеціальність

181

«Харчові технології»
	Семестр
	5-й

	Модулів – 2
	Освітній рівень:

перший (бакалаврський)
	Аудиторні години: 44 год.

	Змістових модулів – 2
	
	Лекції:

30 год.
	Практичні, семінарські: 

14 год.

	Загальна кількість годин – 120
	
	
	Лабораторні:

год

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2

самостійної роботи студента – 3
	
	Самостійна робота 

76 год.

	
	
	Модульний контроль

	
	
	Вид контролю: залік


ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

Змістовний модуль І. ЗАГАЛЬНІ ВІДОМОСТІ ПРО НАУКУ ОРГАНОЛЕПТИКУ
Тема №1. ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ СЕНСОРИКИ

. Сенсорний аналіз, його значення в оцінці якості товарів. Психофізіологічні основи сенсорного аналізу.

Тема 2 Зовнішіні сенсори. 

Смакові відчуття, їх сприйняття і визначення. Відчуття запаху, його сприйняття і визначення.  
Зорові відчуття, їх сприйняття і визначення. 

Слухові і тактильні відчуття, їхня участь у сенсорній оцінці товарів. 
Тема 3 Сенсорні методи дослідження якості товарів  

Тема 4. Відбір і підготовка дегустаторів 
Тема 5 Чинники що впливають на результати сенсорного аналізу. Аналітичні методи органолептичного аналізу.
Змістовний модуль ІІ.  СЕНСОРНИЙ АНАЛІЗ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ
Тема 6. Сенсорний аналіз хлібобулочних виробів 
Тема 7. Сенсорний аналіз молока і молокопродуктів 
Тема 8. Сенсорний аналіз м’ясних продуктів 
Тема 9. Сенсорний аналіз рибопродуктів та гідробіонтів 
Тема 10. Сенсорний аналіз води та напоїв 
Тема 11. Сенсорний аналіз меду
СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назви тем змістовних модулів
	Кількість годин

	
	усього
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд.
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Змістовний модуль І. ЗАГАЛЬНІ ВІДОМОСТІ ПРО НАУКУ ОРГАНОЛЕПТИКУ

	Тема №1. ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ СЕНСОРИКИ


	9
	4
	-
	-
	-
	5

	Тема 2 Зовнішіні сенсори. 
	12
	2
	2
	-
	-
	10

	Тема 3 Сенсорні методи дослідження якості товарів
	14
	2
	2
	-
	-
	10

	Тема 4. Відбір і підготовка дегустаторів
	14
	2
	2
	-
	-
	10

	Тема 5 Чинники, що впливають на результати сенсорного аналізу. Аналітичні методи органолептичного аналізу.
	9
	2
	-
	-
	-
	5

	Разом за змістовним модулем
	58
	12
	6
	-
	-
	40

	Змістовний модуль ІІ.  СЕНСОРНИЙ АНАЛІЗ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ


	Тема 6. Сенсорний аналіз хлібобулочних виробів 
	7
	2
	-
	-
	-
	5

	Тема 7. Сенсорний аналіз молока і молокопродуктів
	11
	4
	2
	-
	-
	5

	Тема 8. Сенсорний аналіз м’ясних продуктів
	11
	4
	2
	-
	-
	5

	Тема 9. Сенсорний аналіз рибопродуктів та гідробіонтів
	12
	4
	-
	-
	-
	10

	Тема 10. Сенсорний аналіз води та напоїв 
	16
	2
	2
	-
	-
	6

	Тема 11. Сенсорний аналіз меду
	7
	2
	2
	
	
	5

	Разом за змістовним модулем
	57
	16
	6
	-
	-
	31

	Усього
	120
	30
	14
	-
	-
	76


ТЕМИ ПРАКТИЧНИХ ЗАНЯТЬ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість годин

	1
	2
	Тема 2 Зовнішіні сенсори. 
	2

	2
	3
	Тема 3 Сенсорні методи дослідження якості товарів
	2

	3
	4
	Тема 4. Відбір і підготовка дегустаторів
	2

	4
	7
	Тема 7. Сенсорний аналіз молока і молокопродуктів
	2

	5
	8
	Тема 8. Сенсорний аналіз м’ясних продуктів
	2

	6
	10
	Тема 10. Сенсорний аналіз води та напоїв 
	2

	7
	11
	Тема 11. Сенсорний аналіз меду
	2

	
	
	Усього
	14


ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість годин

	1
	1
	Тема №1. ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ СЕНСОРИКИ


	5

	2
	2
	Тема 2 Зовнішіні сенсори. 
	10

	3
	3
	Тема 3 Сенсорні методи дослідження якості товарів
	10

	4
	4
	Тема 4. Відбір і підготовка дегустаторів
	5

	5
	5
	Тема 5 Чинники, що впливають на результати сенсорного аналізу. Аналітичні методи органолептичного аналізу.
	5

	6
	6
	Тема 6. Сенсорний аналіз хлібобулочних виробів 
	5

	7
	7
	Тема 7. Сенсорний аналіз молока і молокопродуктів
	5

	8
	8
	Тема 8. Сенсорний аналіз м’ясних продуктів
	5

	9
	9
	Тема 9. Сенсорний аналіз рибопродуктів та гідробіонтів
	5

	10
	10
	Тема 10. Сенсорний аналіз води та напоїв 
	10

	11
	11
	Тема 11. Сенсорний аналіз меду
	6

	
	
	Усього
	76


МЕТОДИ КОНТРОЛЮ

У процесі оцінювання навчальних досягнень студентів з курсу «Сенсорний аналіз» застосовуються такі методи:

– методи усного контролю: індивідуальне опитування, фронтальне опитування, співбесіда, залік;

– методи письмового контролю: письмове тестування, модульна контрольна робота;

– методи самоконтролю: самооцінка, самоаналіз.

СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ

	Кількість балів
	                                       ЗМ 1
                                        ЗМ 2

	
	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	Т10
	Т11

	Лекції (за бажанням) (0 б)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Практичні заняття (27 б)
	-
	-
	6
	  6
	   
	
	6
	-
	3
	3
	

	Самостійна робота (13 б)
	2
	
	2
	
	3
	2
	1
	2
	
	1
	

	Поточний модульний контроль (30 б)
	
	
	
	
	15
	
	
	
	
	15
	

	ІНДЗ (за планом)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Підсумковий  контроль (залік)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	30


Шкала оцінювання: національна та ЄКTС

	За шкалою

EКTС
	За шкалою

академії
	За національною шкалою

	
	
	Екзамен
	Залік

	A
	90–100

(відмінно)
	5 (відмінно)
	Зараховано

	B
	82–89

(дуже добре)
	4 (добре)
	

	C
	75–81

(добре)
	
	

	D
	64–74

(задовільно) 
	3 (задовільно)
	

	E
	60–63

(достатньо)
	
	

	FX
	35–59

(незадовільно – з можливістю повторного складання)
	2 (незадовільно)
	Не зараховано

	F
	1–34

(незадовільно – з обов’язковим повторним курсом)
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