
 

График учебного процесса по программе повышения квалификации 

«МОРОЖЕНОЕ: ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА СЫРЬЯ И ГОТОВОГО ПРОДУКТА» 

День Часы Тема занятий, ведущий преподаватель 

Понедельник 

 

8.30 – 

10.00 

Лекция 1. Введение в органолептический анализ. Психология 

ощущения и восприятия органолептических ощущений 

10.15 – 

11.45 

Лекция 2. Система отбора дегустаторов по чувствительности. 

Правила проведения органолептической оценки 

12.30 – 

14.00 

Практическое занятие 1. Проверка природных задатков 

дегустаторов на модельных растворах (1 испытание). 

Вторник 

 

8.30 – 

10.00 

Лекция 3. Методы органолептического анализа 

10.15 – 

11.45 

Лекция 4. Общая характеристика мороженого. Классификация 

12.30 – 

14.00 

Практическое занятие 2. Проверка природных задатков 

дегустаторов на модельных растворах (2 испытание). 

Среда 

 

8.30 – 

10.00 

Лекция 5. Основные физико-химические процессы, происходящие 

при производстве мороженого 

10.15 – 

11.45 

Лекция 6. Технологическая схема. Требования к основным 

операциям 

12.30 – 

14.00 

Практическое занятие 3. Проверка природных задатков 

дегустаторов на модельных растворах (3 испытание). 

Четверг 

 

8.30 – 

10.00 

Лекция 7. Особенности технологии различных видов мороженого 

10.15 – 

11.45 

Практическое занятие 4. Идентификация обонятельных 

ощущений (тренировка сенсорной памяти на запахи). 

Пятница 8.30 – 

10.00 

Практическое занятие 5. Определение индивидуальных порогов 

чувствительности   

10.15 – 

11.45 

Лекция 8. Органолептические свойства сырых молока и сливок 

Понедельник 

 

8.30 – 

10.00 

Лекция 9. Формирование органолептических свойств сливочного 

масла 

10.15 – 

11.45 

Практическое занятие 6. Изучение образцов сравнения и 

органолептическая оценка вкуса и запаха молока по ГОСТ 28283-

2015 

Вторник 

 

8.30 – 

10.00 

Лекция 10. Формирование органолептических свойств молочных 

консервов  

10.15 – 

11.45 

Практическое занятие 7. Оценка вкуса и запаха молока от разных 

сдатчиков по ГОСТ 28283-2015. 

12.30 – 

14.00 

Практическое занятие 8. Органолептическая оценка сухого 

молока, сухой сыворотки, сгущенного молока с сахаром, как сырья 

для производства мороженого. 



Среда 

 

8.30 – 

10.00 

Лекция 11. Формирование органолептических свойств 

мороженого 

 
10.15 – 

11.45 

Практическое занятие 9. Органолептическая оценка мороженого 

разных производителей 

Четверг 

 

8.30 – 

10.00 

Лекция 12. Влияние технологических процессов производства 

мороженого на структуру и консистенцию готового продукта 

10.15 – 

11.45 

Практическое занятие 10. Органолептическая оценка сливочного 

масла разных производителей 

Пятница 

 

8.30 – 

10.00 

Практическое занятие 11. Производственные ситуации при 

выработке мороженого 

10.15 – 

11.45 
Зачет (тестирование). Подведение итогов обучения  

12.30 – 

14.00 
Выдача удостоверений 
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