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Опис навчальної дисципліни та інформація про розробника 

Назва навчальної 
дисципліни 

ОСНОВИ СЕНСОРНОГО АНАЛІЗУ  ХАРЧОВИХ 

ПРОДУКТІВ 

фахова вибіркова дисципліна  

Назва структурного 

підрозділу 
  Кафедра харчових технологій 

 

 

Контактні дані розробників, 
які залучені до викладання 

Викладач:   КАЙНАШ Алла, кандидат технічних наук, доцент 
Контакти:  ауд. 502 К, (корпус 5-К) 

: alla.kainash@pdaa.edu.ua,  

:+380666074584, 
сторінка викладача: 
 https://www.pdaa.edu.ua/people/kaynash-alla-petrivna  

Рівень вищої освіти Перший (бакалаврський) рівень 

Спеціальність 181 Харчові технології 

Попередні умови для 
вивчення навчальної 
дисципліни 

Базові знання з основ фахової діяльності, хімії, основ наукових 
досліджень, теоретичних основ харчових виробництв. 

Мова викладання Державна 

 
Мета вивчення навчальної дисципліни формування у здобувачів вищої освіти теоретичних 

знань, навичок та вмінь щодо функціонування сенсорних систем людини; вивчення методології і 

основних прийомів науково обґрунтованого дегустаційного аналізу та їх використання для 

оцінювання якості харчових продуктів. 

Основні завдання навчальної дисципліни: отримання знань про сенсорний аналіз, його 

значення в оцінці якості харчових продуктів; вивчення основних видів відчуттів людини та 

факторів, що впливають на їх вразливість; формування сенсорної пам’яті; вивчення систематики, 

сутності та особливостей застосування методів сенсорного аналізу з використанням балових шкал 

та профільного аналізу; вимог до експертів-дегустаторів, зовнішніх умов проведення сенсорного 

аналізу та вимог до підготовки проб харчових продуктів; визначення вагомості сенсорних 

характеристик в загальній системі показників якості харчових продуктів. 

Заплановані результати навчання: 
 

Компетентності: 

загальні фахові 

Знання і розуміння предметної області та 

професійної діяльності. 

Здатність вчитися і оволодівати сучасними 

знаннями. 

Здатність до пошуку та аналізу інформації з 

різних джерел. 

Здатність обирати методики сенсорного аналізу 

харчових продуктів залежно від особливостей їх 

застосування для вирішення поставлених задач.  

Здатність проводити дегустаційний (сенсорний) 

аналіз харчових продуктів з врахуванням знань 

щодо особливостей функціонування сенсорних 

систем людини та вимог до експертів-

дегустаторів, особливостей застосування методик 

сенсорного аналізу. 

Програмні результати навчання: 

Д1 (додатковий). Вміти обирати методики сенсорного аналізу харчових продуктів, враховуючи 

особливості їх застосування для вирішення поставлених задач.  

Д2 (додатковий). Мати базові навички проведення дегустаційного (сенсорного) аналізу харчових 

продуктів, враховуючи знання щодо особливостей функціонування сенсорних систем людини, 

вимог до експертів-дегустаторів, особливостей застосування методик сенсорного аналізу. 
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Програма навчальної дисципліни: 

Тема 1. Сенсорний аналіз, його значення в оцінці якості харчових продуктів. 

Тема 2. Психофізіологічні основи сенсорного аналізу.  

Тема 3. Смакові відчуття, їх сприйняття та визначення.  

Тема 4. Відчуття запаху, його сприйняття та визначення.  

Тема 5. Зорові відчуття, їх сприйняття та визначення.  

Тема 6. Слухові та тактильні відчуття, їх участь у сенсорній оцінці харчових продуктів. 

Тема 7. Сенсорні методи дослідження якості харчових продуктів.  

Тема 8. Відбір і підготовка експертів-дегустаторів.  

Тема 9. Чинники, що впливають на результати сенсорного аналізу. 

 

Розподіл навчальної дисципліни за видами занять та годинами навчання 

Елементи характеристики Денна форма навчання 

набір 2020 р. 

Рік навчання (курс) ІІ 

Семестр 3 

Лекції (годин) 16,0 

Практичні (годин) 24,0 

Самостійна робота (годин) 80,0 

 

Система нарахування балів 

Накопичування балів з навчальної дисципліни 

види навчальної роботи максимальна кількість балів 

Ведення конспекту лекцій 16,0 

Виконання вправ на практичних заняттях 24,0 

Розв’язування тестів 16,0 

Виконання завдань самостійної роботи 30,0 

Контрольна робота 14,0 

Максимальна кількість балів 100,0 

 

Система оцінювання навчальних досягнень студентів національна та ЄКТС 

Сума балів за всі 
види навчальної 

діяльності 

 
Оцінка 
ЄКТС 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового проекту 
(роботи), практики 

для заліку 

90-100 А відмінно  
 

зараховано 

82-89 В 
добре 

74-81 С 

64-73 D 
задовільно 

60-63 Е 

 

35-59 

 

FХ 
незадовільно з можливістю 

повторного складання 
не зараховано з можливістю 

повторного складання 

 

1-34 

 

F 
незадовільно з обов`язковим 

повторним вивченням дисципліни 
не зараховано з обов`язковим 

повторним вивченням 
дисципліни 

 



Трудомісткість: 

Загальна кількість годин – 120 год. 

Кількість кредитів – 4,0 

Форма семестрового контролю – залік 
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