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УЧЕБНЫЙ  ПЛАН 
                                         программы повышения квалификации 

 «МОРОЖЕНОЕ: ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА СЫРЬЯ И ГОТОВОГО 

ПРОДУКТА» 

Цель обучения – повысить уровень знаний в области методологии и организации 

органолептической оценки при производстве мороженого 

Категория слушателей – специалисты со средним профессиональным или высшим 

образованием    

Форма обучения – очная, с отрывом от работы  

Срок обучения – 72 часа  

Режим занятий – 8 часов в день  
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Введение в органолептический анализ, 

основные понятия.  

26 

6 

 

 

- 20  

2 Основы технологии производства 

мороженого 
10 10 - -  

3. Органолептическая оценка сырья и готового 

продукта 
34 10 - 24  

4.  Зачет    -  Зачет 

2 

Итого 72 26  44 2 

 

Учебный план разработан  кафедрой технологии молока и молочных продуктов
                

                                                                                                       
 

  


		2021-10-20T16:51:03+0300
	ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ "ВОЛОГОДСКАЯ ГОСУДАРСТВЕННАЯ МОЛОЧНОХОЗЯЙСТВЕННАЯ АКАДЕМИЯ ИМЕНИ Н.В. ВЕРЕЩАГИНА"




