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Змістовий модуль № 1 

 

Тема 1. Загальні відомості про науку органолептика.  

1.1.Органолептичний аналіз та органолептична оцінка.  

1.2. Фактори, що впливають на формування та зберігання якості продуктів.  

1.3. Типова класифікація показників якості. 

 

Тема 2. Психофізіологічні основи органолептики.  

2.1. Фізіолого-психологічні основи органолептичних методів.  

2.2. Характеристика п’яти груп органолептичних методів визначення 

якості продуктів.  

 

Тема 3. Методи дегустаційного аналізу.  

3.1.  Характеристика методів дегустаційного аналізу: методи переваги 

якості одного продукти над іншим; методи, що базуються на відмінностях; 

методи, що описують сукупність параметрів, що визначають властивості 

продукту. 

 

Тема 4.  Організація сучасного дегустаційного аналізу.  

4.1. Загальні правила відбору проб, вимоги до приміщення, підготовка 

зразків та проведення випробувань.  

4.2. Порядок створення дегустаційної комісії та її функції. Види 

дегустацій. 
 

Тема 5.  Експертна методологія у дегустаційному аналізі.  

5.1. Фактори, що впливають на роботу дегустаторів: суб’єктивні та 

об’єктивні.  

5.2. Взаємозв’язок органолептичних та інструментальних показників 

якості 

Змістовий модуль № 2 

 

Тема 6. Види дегустацій у виноробній промисловості. 

6.1. Підготовка до дегустації. Відбір проб для дегустації. Дегустаційний 

посуд. Час проведення дегустації. 

6.2. Кількість зразків та порядок їх подачі на дегустацію. Оформлення 

документів дегустації. 

 

Тема 7. Техніка дегустації вина. 

7.1. Характеристика зовнішнього вигляду. Характеристика аромату та 

букету. Характеристика смаку. Характеристика типічності та гармонії вина.  

7.2. Особливості дегустації гристих вин.  

7.3. Особливості дегустації коньяків. 
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Тема 8. Техніка дегустації безалкогольних напоїв. 

Характеристика зовнішнього вигляду. Характеристика аромату та букету. 

Характеристика смаку. Характеристика типічності та гармонії безалкогольних 

напоїв.  

7.2. Особливості дегустації тоніків.  

7.3. Особливості дегустації ізотоніків. 

7.4. Особливості дегустації квасу. 

7.5. Особливості дегустації мінеральної води. 
 

Тема 9. Техніка дегустації пива 

Характеристика зовнішнього вигляду. Характеристика аромату та букету. 

Характеристика смаку. 
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