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České technické normy

[Nl] ČSN 560032 část 1 - Senzorická analýza - Metodologie - Párová porovnávací 
zkouška (nahrazená norma).

[N2] ČSN 560032 část 3 - Senzorická analýza - Metodologie - Zkouška duo-trio.

[N3] ČSN 560032 část 2 - Senzorická analýza - Metodologie - Trojúhelníková 
zkouška (nahrazená norma).

[N4] ČSN ISO 3972 Senzorická analýza - Metodologie - Metoda zkoumání citlivosti 
chuti.
v

[N5] ČSN ISO 5492 Senzorická analýza - slovník.
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[N6]

[N7]

[N8]

[N9]

[N10]

[N11]

[N12]

[N13]
[N14]

[N15]

[N16]

[N17]

V

CSN ISO 5496 Senzorická analýza - Metodologie - Zasvěcení do problematiky 
a výcviku posuzovatelů při zjišťování a rozlišování pachů
v

CSN ISO 8586-1 Senzorická analýza - Obecná směrnice pro výběr, výcvik 
a sledování činnosti posuzovatelů - Část 1: Vybraní posuzovatelé.
v

CSN ISO 8586-2 Senzorická analýza - Obecná směrnice pro výběr, výcvik 
a sledování činnosti posuzovatelů - Část 2: Experti, 
v

ČSN ISO 8587 - Senzorická analýza - Metodologie - Pořadová zkouška.

ČSN ISO 8588 - Senzorická analýza - Metodologie - Zkouška „A“ - „ne A“.

ČSN ISO 8589 - Obecná směrnice pro uspořádání senzorického pracoviště
v

ČSN ISO 11035 - Senzorická analýza - Identifikace a výběr deskriptorů 
pro stanovení senzorického profilu pomocí mnohorozměrného přístupu,
v

ČSN ISO 11036 Senzorická analýza - Metodologie - Profil textury,

ČSN ISO 11037 Senzorická analýza - Obecná směrnice a zkušební metoda 
pro posuzování barvy potravin.
ČSN ISO 11056 - Senzorická analýza - Metodologie - Metoda odhadu 
magnitudy.
ČSN EN ISO 5495 - Senzorická analýza - Metodologie - Párová porovnávací 
zkouška.
ČSN EN ISO 4120 - Senzorická analýza - Metodologie - Trojúhelníková 
zkouška.
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