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Тематический план (17 часов) 
 

1. Понятие и история становления дегустации. 
2. Методы дегустационного анализа. 
3.Требования, предъявляемые к дегустаторам. 
4.Сенсорная характеристика как составляющая качества 

продовольственных товаров. 
5.Система организации и проведения сенсорного анализа. 
6.Назначение и перспективы развития сенсорных методов 

потребительской оценки качества продовольственных товаров. 
7.Экспертная методология в дегустационном анализе. 
8. Характеристика объектов. 
9. Общие сведения о науке органолептики. Психофизиологические 

основы органолептики. 
10. Теоретические основы восприятия сенсорных признаков товаров. 
11.Тестирование дегустаторов по сенсорным способностям. 
12.Система организации и проведения сенсорного анализа. 
13. Правила проведения дегустаций мясных, рыбных и других 

однородных групп товаров. 
14.Экспертные методы в разработке балловых шкал и в профильном 

анализе. 
15.Взаимосвязь результатов сенсорного и инструментального анализа. 
16.Дегустационный анализ продовольственных товаров. 
17. Эффективность применения экспресс-методов при обнаружении 

фальсифицированной продукции. 
 

 


