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1. Пояснювальна записка 

1.1. Мета та завдання навчальної дисципліни  

Метою викладання дисципліни «Основи сенсорного аналізу харчових продуктів» є 

формування у студентів системи спеціальних теоретичних знань та практичних навичок щодо 

особливостей організації сучасного сенсорного аналізу харчових продуктів, спираючись на 

методологію і основні прийоми науково обґрунтованого дегустаційного аналізу і відповідно до 

нормативних документів.  

В результаті вивчення курсу «Основи сенсорного аналізу харчових продуктів» студенти 

повинні 

знати: поняття, визначення, термінологію дисципліни; сучасні методи контролю 

показників якості харчових продуктів і місце та значення серед них сенсорного аналізу; вимоги 

щодо приміщень для проведення сенсорного аналізу, презентацію зразків та випробувачів, в 

тому числі експертів-дегустаторів, а також інших вимог, що забезпечують хорошу 

відтворюваність результатів сенсорних досліджень, та можливі джерела помилок при 

проведенні сенсорного аналізу харчових продуктів; будову сенсорної системи людини – органів 

чуття, вплив різних факторів на сприйняття органолептичних властивостей харчового продукту 

та фізіологію формування відчуття; науково обґрунтовані методи сенсорного аналізу та їх 

практичне застосування для сенсорного аналізу харчових продуктів. 

вміти: обґрунтовано застосовувати методології для проведення сенсорного аналізу 

харчових продуктів для вирішення поставлених завдань з гарантією об’єктивності та надійності 

результатів. 

1.2. Компетентності, які може отримати здобувач вищої освіти 

У результаті вивчення навчальної дисципліни «Основи сенсорного аналізу харчових 

продуктів» здобувач вищої освіти отримує наступні програмні компетентності та програмні 

результати навчання, які визначені в Стандарті вищої освіти зі спеціальності 181 Харчові 

технології та освітньо-професійній програмі Технології продуктів бродіння та виноробства 

підготовки бакалаврів. 

Інтегральна компетентність 

Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні проблеми технічного і 

технологічного характеру, що характеризуються комплексністю та невизначеністю умов у 

виробничих умовах підприємств харчової промисловості та ресторанного господарства та у 

процесі навчання, що передбачає застосування теоретичних основ та методів харчових 

технологій. 

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності: 

К17. Здатність організовувати та проводити контроль якості і безпечності сировини, 

напівфабрикатів та харчових продуктів із застосуванням сучасних методів досліджень. 

К19. Здатність розробляти нові та удосконалювати існуючі харчові технології з метою 

реалізації принципів ресурсозаощадження  та раціонального харчування. 

Програмні результати навчання: 

ПР08. Вміти розробляти або удосконалювати технології харчових продуктів підвищеної 

харчової цінності з врахуванням світових тенденцій розвитку  галузі.  

ПР11. Визначати відповідність показників якості сировини, напівфабрикатів і готової продукції 

нормативним вимогам за допомогою сучасних методів аналізу (або контролю).  

1.3. Міждисциплінарні зв’язки 

Попередні – Стандартизація, метрологія та сертифікація, Технології харчових виробництв, 

Технологія вина; послідовні – кваліфікаційна робота (дипломний проєкт). 

1.4. Обсяг навчальної дисципліни в кредитах ЄКТС 

Навчальна дисципліна викладається на 1 курсі у 1 семестрі для денної форми навчання  

Кількість кредитів ECTS - 5, годин - 150 

Аудиторні заняття, годин: всього лекції лабораторні 

денна 62 14 48 

https://nubip.edu.ua/sites/default/files/u284/181_harchovi_tehnologiyi_1.pdf
https://nubip.edu.ua/sites/default/files/u284/181_harchovi_tehnologiyi_1.pdf
http://nmv.onaft.edu.ua/opp/181b-tpbv2018.pdf
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заочна 16 4 12 
Самостійна робота, годин Денна – 88, заочна – 134 

 

2. Зміст дисципліни 

2.1. Програма змістовних модулів 

Змістовий модуль 1: Загальні відомості, предмет, зміст, об'єкти сенсорного аналізу і 

методи їх визначення. 

№ 

теми 
Зміст теми 

Кількість годин 

денна заочна 

1.  Загальні відомості про cенсорний аналіз, як важливий інструмент 

у розв’язанні складних спеціалізованих задач та практичних 

проблем технічного і технологічного характеру, що 

характеризуються комплексністю та невизначеністю умов у 

виробничих умовах підприємств харчової промисловості та 

ресторанного господарства та у процесі навчання, що передбачає 

застосування теоретичних основ та методів харчових технологій.. 

1 0,5 

2.  Фізіологічні основи сенсорної оцінки. Характеристика факторів, 

що впливають на сенсорне сприйняття. Поріг відчуття і 

сприйняття. Явище адаптації та його врахування при проведенні 

органолептичної оцінки. Фізіологічна втома і адаптація органів 

почуттів. Значення уваги і усвідомлення при сенсорної оцінці 

(бажаність відчуття, сенсорна пам'ять). Характеристики кольору і 

спеціальні терміни для його позначення. Механізм нюху. 

Відчуття, що сприймаються органами нюху. Взаємозв'язок 

запаху і смаку, флейвор. Речовини, які застосовуються для 

ароматизації харчових продуктів. Органи сприйняття смаку. 

Поріг сприйняття смаку. Теорії смаку. Органи дотику. Сенсорні 

характеристики, які оцінюються за допомогою дотику. 

Термінологія консистенції харчових продуктів. Слухові відчуття. 

Сенсорні характеристики, які оцінюються за допомогою органів 

слуху.  

2 0,5 

3.  Використання сенсорної оцінки в кваліметрії продуктів 

харчування. Сучасні тенденції розвитку сенсорного аналізу. 

Нормативні документи, що регламентують терміни і методологію 

сенсорного аналізу. Особливості застосування сенсорного 

контролю при оцінці продуктів харчування, організації та 

проводенні контролю якості і безпечності сировини, 

напівфабрикатів та харчових продуктів. 

1 0,5 

4.  Методи сенсорного аналізу якості харчових продуктів. 

Класифікація методів сенсорної оцінки. Описові методи: 

простий, профільний. Методи з використанням шкал і категорій: 

рангові, рейтинговий, класифікування, метод розподілу за 

категоріями. Розпізнавальних методи: парного порівняння, 

триангулярний, метод «доу-тріо», метод два з п'яти, метод «А чи 

не А». Споживча оцінка: методи оцінки прийнятності (метод з 

використанням різних шкал), методи оцінки переваги (парний 

кращий, ранжування переваг), якісні методи (фокус-групи). 

Класифікація шкал. Застосування основних методів сенсорного 

аналізу при розроблянні нових та удосконаленні існуючих 

харчових технологій з метою реалізації принципів 

ресурсозаощадження та раціонального харчування. 

8 2 

5.  Система організації та проведення сенсорної оцінки. Типи 

випробувачів. Відбір і підготовка дегустаторів для проведення 
4 0,5 
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сенсорної оцінки при розроблянні або удосконаленні технології 

харчових продуктів підвищеної харчової цінності з врахуванням 

світових тенденцій розвитку галузі. Попередні вимоги до 

кандидатів. Етапи скринінгу при відборі. Характеристика тестів 

для відбору. Вимоги до підготовки зразків для сенсорної оцінки. 

Відбір зразків для сенсорного аналізу Загальні і нормативні 

вимоги до випробувальних приміщень. Вимоги до посуду, 

використовуваної для сенсорної оцінки. Оформлення 

документації: дегустаційні листи, протоколи дегустацій, 

дегустаційний журнал. 

… Разом з дисципліни 14 4 

2.2. Перелік лабораторних робіт 

№ 

з/п 
Назва лабораторної роботи 

Кількість годин 

денна денна 

1.  Вимоги до лабораторії в якій проводяться сенсорні дослідження 4  

2.  Визначення смакової чутливості 4 4 

3.  Компоненти харчових продуктів, що формують їх органолептичні 

властивості 
4  

4.  Сенсорні методи дослідження якості товарів 4 4 

5.  Відбір і підготовка дегустаторів 4  

6.  Визначення нюхової сенсорної чутливості дегустатора 4  

7.  Визначення зорової сенсорної чутливості дегустатора 4  

8.  Методи створювання спектра флейвору, як інструмент розробляння 

(удосконалення) технології харчових продуктів підвищеної харчової 

цінності з врахуванням світових тенденцій розвитку галузі 
4  

9.  Розробка та апробація уніфікованої балової шкали для оцінки якості 

продовольчих товарів 
4 4 

10.  Визначаня відповідність показників якості сировини, напівфабрикатів і 

готової продукції нормативним вимогам за допомогою сучасних методів 

сенсорного аналізу 
4  

11.  Застосування експертних методів при розробці балових шкал 4  

12.  Статистична обробка результатів дегустаційного аналізу 4  

 Всього  48 12 

2.3. Перелік завдань до самостійної роботи 

№ 

п/п 
Назва теми 

Кількість годин 

денна заочна 

1.  Відчуття смаку та його значення під час оцінки якості харчових 

продуктів 
22 34 

2.  Відчуття запаху та його значення під час оцінки якості харчових 

продуктів 
22 34 

3.  Відчуття зору та його значення під час оцінки якості харчових 

продуктів 
22 34 

4.  Відчуття дотику, слуху та м’язово-суглобне відчуття 22 32 

 Всього 88 134 

3. Критерії оцінювання результатів навчання 

 Види контролю: поточний, підсумковий –  диф. залік 
       диф. залік/екзамен 
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Нарахування балів за виконання змістового модуля  

 

Вид роботи, що підлягає 

контролю 

Оцінні бали 
Форма навчання 

денна заочна 

min max К-ть робіт 

Сумарні 

бали К-ть 

робіт 

Сумарні 

бали 

min mах min mах 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Змістовий модуль 1. Загальні відомості, предмет, зміст, об'єкти сенсорного аналізу і 

методи їх визначення 

Робота на лекціях 0,5 1 7 3,5 7 2 1 2 

Виконання лабораторних 

робіт 
2 3 12 24 36 3 6 9 

Виконання практичних 

робіт    
0 0   0 0 

Опрацювання тем, не 

винесених на лекції 0,5 1 2 1 2 30 15 30 

Підготовка до 

лабораторних занять 
0,5 1 12 6 12 3 1,5 3 

Підготовка до практичних 

занять    
0 0   0 0 

Виконання індивідуальних 

завдань 
1 2,0 1 1 2,0 10 12 15 

Проміжна сума 
   

35,5 59,0   35,5 59 

Поточний контроль 

(тестовий) 
4 6,0 1 4 6,0 1 4 6,0 

 Контроль результатів 

дистанційного модулю 
20,5 35 1 20,5 35 1 22,5 35 

модуль 1 
   

60 100   60 100,0 
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4. Інформаційне забезпечення 

Базові (основні): 
1. Основи сенсорного аналізу харчових продуктів [Текст] : навч. посіб. 

/ О. Б. Ткаченко, Н. В. Каменева, О. О. Тітлова та ін. ; Одес. нац. акад. харч. технологій. — 

Одеса : Гельветика, 2020. — 304 с. : табл., рис. 

2. Методичні вказівки до виконання лабораторних робот з дисциплін "Сенсорний аналіз в 

харчовій промисловості" [Електронний ресурс] : для студентів СВО "магістр", спец. 181 

"Харчові технології" ден. форми навчання. Ч. 1 : Створення сенсорного профілю продукта / Н. 

В. Каменева, Т. А. Манолі, О. Г. Тараненко, О. А. Тітлова ; відп. за вип. О. Б. Ткаченко ; Каф. 

технології вина та сенсорного аналізу. — Одеса : ОНАХТ, 2022. — 50 с. — Електрон. текст. 

дані. https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1826871 

3. Методичні вказівки до виконання лабораторних робот з дисциплін "Сенсорний аналіз в 

харчовій промисловості" [Електронний ресурс] : для студентів СВО "магістр", спец. 181 

"Харчові технології" ден. форми навчання. Ч. 2 : Створення сенсорного профілю продукта / Н. 

В. Каменева, Т. А. Манолі, О. Г. Тараненко, О. А. Тітлова ; відп. за вип. О. Б. Ткаченко ; Каф. 

технології вина та сенсорного аналізу. — Одеса : ОНАХТ, 2022. — 33 с. — Електрон. текст. 

дані. https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1827026 

4. Методичні вказівки до виконання лабораторних робот з дисциплін "Сенсорний аналіз в 

харчовій промисловості" [Електронний ресурс] : для студентів СВО "магістр", спец. 181 

"Харчові технології" ден. форми навчання. Ч. 3 : Створення сенсорного профілю продукта / Н. 

В. Каменева, Т. А. Манолі, О. Г. Тараненко, О. А. Тітлова ; відп. за вип. О. Б. Ткаченко ; Каф. 

технології вина та сенсорного аналізу. — Одеса : ОНАХТ, 2022. — 31 с. — Електрон. текст. 

дані. https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1827065 
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