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Тема 1.  Введение в понятие «экспресс методы  

оценки качества» 

 

Целью самостоятельной работы является: 

– получение знаний в области терминологии сенсорного ана-

лиза и направлений развития науки органолептики; 

– осознание роли сенсорного анализа в профессиональной 

деятельности; 

– владение специальной терминологией в области сенсорного 

анализа. 

  

Вопросы для самостоятельной работы 

 

1. Что понимается под термином «сенсорный»? 

2. Назовите цели изучения дисциплины. 

3. Какие основные задачи изучения дисциплины?  

4. В чем отличие органолептического анализа от органолеп-

тической оценки? 

5. Чем отличается испытатель подготовленный от неподго-

товленного и ознакомленного? 

6. Что понимается под дегустацией? 

7. В чем отличие эксперта от дегустатора? 

8. Дайте определение науки органолептики. 

9. Какова роль сенсорного анализа в оценке качества това-

ров? 

10. Выделите основные направления развития науки органо-

лептики. 
 

 

 

 

Тема 2. Сенсорная характеристика как составляющая качест-

ва потребительских товаров 

 

Цель: 

– получение знаний в области терминологии сенсорного ана-

лиза и направлений развития науки органолептики; 
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– осознание роли сенсорного анализа в профессиональной 

деятельности; 

– владение специальной терминологией в области сенсорного 

анализа. 

 

Вопросы для самостоятельной работы 

 

1. Какие вещества улучшают органолептические свойства 

пищевых продуктов? 

2. Какие вещества обуславливают окраску пищевых про-

дуктов? 

3. Охарактеризовать пищевые красители растительного 

происхождения. 

4. Охарактеризовать пищевые красители синтетического 

происхождения. 

5. Дайте характеристику ароматообразующих веществ. 

6. Дайте характеристику вкусовых веществ. 

7. Как влияет консистенция на качество и сохраняемость 

продуктов? 

8. Какие вещества, улучшают консистенцию пищевых про-

дуктов? 

9. Укажите требования к маркировке продукции, содержа-

щей добавки, улучшающие вкус, аромат и цвет продукта. 

 

 

 

Тема 3. Экспресс методы контроля качества пищевых  

продуктов на основе восприятия сенсорных признаков товаров 

  

Цель: 

– изучить механизм восприятия вкусовых и обонятельных 

ощущений; 

– сформировать способность определять дифференциальный 

порог вкусового восприятия; 

– приобрести навыки в проведении исследований по методике 

сенсорного анализа и анализировать результаты экспериментов. 

Вопросы для самостоятельной работы 
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1. В чем заключаются правила оценки запаха продукта? 

2. Какими физическими свойствами должны обладать па-

хучие вещества, чтобы достигать рецепторов оценщика? 

3. В чем заключаются правила оценки вкуса продукта? 

4. В чем заключаются правила оценки цвета продукта? 

5. В чем заключаются правила оценки внешнего вида про-

дукта? 

6. В чем заключаются правила оценки консистенции про-

дукта? 

7. Охарактеризовать виды вкусов.  

8. Охарактеризуйте осязательную оценку: что является 

воспринимающим органом, дайте характеристику порогам воспри-

ятия и расстояния. 

9. Какое значение в дегустационной оценке имеют слухо-

вые ощущения? 

 

 

 

Тема 4.  Тестирование дегустаторов по сенсорным  

способностям 

 

Цель: 

– умение использовать нормативные документы в своей про-

фессиональной деятельности при проведении дегустации; 

–умение владеть статистическими методами и средствами об-

работки экспериментальных данных проведенных исследований в 

области органолептического анализа. 

–способность применять знание задач своей профессиональ-

ной деятельности 

 

 

Вопросы для самостоятельной работы 

 

1. Расскажите  о существующей классификации дегустаторов 

и дегустаций. 

2. Какие факторы влияют на профессионализм дегустатора? 
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3. Выделите виды дегустаций, в которых участвуют только 

высококвалифицированные специалисты. 

4. Выделите основные требования к помещению для дегуста-

ции. 

5. Какой порядок отбора проб для дегустаций и их докумен-

тальное оформление? 

6. Укажите основные требования к образцам, представляе-

мым на дегустацию? 

7. Какие продукты рекомендуется использовать в качестве 

нейтрализующих средств?  

8. Укажите требования к дегустационной посуде. 

9. Как тестируют потенциальных дегустаторов? 

10. С какой целью проводится аттестация дегустаторов? 

 

 

 

Тема 5. Система организации и проведения экспресс методов 

контроля качества пищевых продуктов 

 

Цель:  
-  получение знаний в области методов сенсорного анализа; 

- выработка умений применять сенсорные методы в своей 

профессиональной деятельности и анализировать результаты. 

 

 

Вопросы для самостоятельной работы 

 

1. Дайте классификацию методов сенсорного анализа. 

2. Назовите условия проведения потребительской оценки 

качества продукции. 

3. Выделите особенности различительных качественных 

методов. 

4. Назовите области применения метода парного сравне-

ния. 

5.  Назовите сферы применения метода «А-Не А». 

6. Дайте характеристику методам классификации. 

7. В чем заключается сущность рангового метода? 
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8. Назовите сущность и области применения рейтингового 

метода.  

9. Дайте характеристику балльного метода, его достоинст-

ва и недостатки. 

10. Какие балловые шкалы используются для оценки каче-

ства продовольственных товаров? 

11. Что понимается под описательным методом органолепти-

ческого анализа?  

12. Дайте характеристику профильного метода. Области его 

применения. 

 

 

 

Тема 6. Требования к экспертам-дегустаторам 

 

Цель:  
-  получение знаний в области экспертной методологии сен-

сорного анализа; 

- выработка умений в формировании экспертных групп и в 

применении экспертных методов в своей профессиональной дея-

тельности; 

- владение методами и процедурами опроса экспертов при 

формирования экспертных групп для проведения сенсорного ана-

лиза в профессиональной области. 

 

Вопросы для самостоятельной работы 

 

1. В каких случаях применяются экспертные методы? 

2. Назовите области применения экспертных методов в ор-

ганолептическом анализе. 

3. Назовите достоинства экспертных методов. 

4. Какие недостатки экспертных методов? 

5. В чем отличие  методов индивидуального и группового 

опроса экспертов? 

6. Выделите процедуры опроса экспертов. 

7. В чем отличие очного опроса экспертов от заочного оп-

роса? 
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8. Назовите этапы опроса экспертов. 

9. Какие методы используют для оценки соответствия экс-

перта установленным требованиям? 

10. Приведите этапы разработки балльного метода с исполь-

зованием индивидуального опроса экспертов. 

11. Какие этапы разработки балловой шкалы проводят с ис-

пользованием группового опроса экспертов? 

12. Приведите этапы разработки профильного метода с ис-

пользованием индивидуального опроса экспертов. 

13. Какие этапы разработки профильного метода проводят с 

использованием группового опроса экспертов? 

14. Какие методы и процедуры опроса используют при ста-

тистической обработки результатов дегустационной оценки? 

15. Какие показатели включены для аттестации экспертов 

дегустаторов винодельческой продукции? 

 

 

 

Тема 7. Экспертные методы в разработке балловых шкал в 

профильном анализе 

 

Цель: 
-  получение знаний в области разработки балловых шкал в 

профильном анализе; 

- выработка умений использовать традиционные балловые 

шкалы при оценивании качества товаров экспресс методами; 

- выработка умений использовать перспективные балловые 

шкалы при оценивании качества товаров экспресс методами. 

 

Вопросы для самостоятельной работы 

 

1. Традиционные балловые шкалы. 

2. Перспективные балловые шкалы. 

3. Унифицированная балловая система. 

4. Разработка профилограмм. 
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Тема 8. Взаимосвязь результатов экспресс методов, сенсорного 

и инструментального анализа 

 

Цель: 
-  получение знаний в области установления взаимосвязи ме-

жду сенсорным и инструментальным анализом; 

- выработка умений проводить расчет корреляционной зави-

симости результатов органолептического и инструментального 

анализа и анализировать результаты; 

- владение методикой установления корреляционной зависи-

мости результатов сенсорного и инструментального анализов, ста-

тистическими методами и средствами обработки эксперименталь-

ных данных. 

 

Вопросы для самостоятельной работы 

 

1. Для чего необходимо устанавливать корреляцию? 

2. В чем суть органолептического метода Пирсона А. кон-

троля текстуры пищевых продуктов?  

3. Электронный нос оценивает какой показатель качества? 

4. Для каких продуктов имеются разработки электронного 

носа? 

5. Какие инструментальные методы используют для уста-

новления корреляции? 

6. Приведите примеры установленной взаимосвязи между 

отдельными органолептическими и физико-химическими показа-

телями качества продукции. 

7. Что означает критическое значение коэффициента кор-

реляции Пирсона. 

8. В каких случаях считается, что коэффициент корреляции 

установлен? 
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