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PREFATA

Lucrarea este conceputd ca o completare a exercitiilor practice pentru dezvoltarea acuitatii
senzoriale, avand rolul unui instrument de referintd (protocoale) prezentat sub forma de tabele si care
urmeaza sa faciliteze procedura de pregitire si prezentare a probelor pentru realizarea examenului
senzorial. Protocoalele pot fi utile la efectuarea analizelor senzoriale, indiferent de domeniul de
activitate - Tn industria alimentara sau in industria restaurantelor.

Continutul acestei lucrari nu este exhaustiv, ci a fost preluat si adaptat din documentul Standard
Practice for Establishing Conditions for Laboratory Sensory Evaluation of Foods and Beverages
(E480-84), preluat dintr-un manual al organizatiei American Society for Testing and Material
(ASTM) si dintr-un manual de LEGER, SUZANNE. Apprécier les qualités organoleptiques des
aliments, pour les étudiants de [’ordre d’enseignement collégial (2013).
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