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PREFAŢĂ 
 

Analiza senzorială reprezintă primul contact al 
consumatorului cu produsul ce se realizează pe cale senzorială şi în 
consecinţă, proprietăţile senzoriale deţin, un rol primordial în 
selectarea şi decizia de cumpărare. Proprietăţile senzoriale participă 
cu 60% (medie) în coeficientul de calitate general (KG) al 
produselor alimentare. 

 
Obiectivele generale ale cursului : 

1.Înţelegerea psihologiei generale a analizei senzoriale.  

2.Perceperea aspectelor generale practice ale analizei 

senzoriale a produselor lactate. 

3.Cunoaşterea metodelor de bază utilizate pentru aprecierea 

calităţii senzoriale a produselor lactate. 

4.Formarea viziunii corecte a studenţilor în domeniul 

aprecierii calităţii senzoriale a produselor lactate în 

concordanţă cu metodele şi tehnicile oficializate. 

5.Precizarea cauzelor posibile de apariţie a unor defecte, 

într-o situaţie concretă de prezenţă a abaterilor indicilor 

senzoriali de la normativ. 

 
Ciclul de prelegeri “Analiza senzorială a produselor lactate” 

se bazează pe cunoştinţele acumulate la cursurile de lecţii de la 
disciplinele următoare: Tehnologia laptelui şi produselor lactate, 
Chimia produselor alimentare, Microbiologia generală şi 
Microbiologia alimentară, Controlul fizico-chimic al calităţii 
produselor lactate şi alte discipline. 
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