Curso Intensivo Superior

en Analisis Sensorial

Alirmerida T fomaalo'w

Objetivos:

e Conocer las fases para la implantacion de un panel
de cata interno, asi como los controles de calidad
requeridos en todo procedimiento de evaluacion
sensorial.

e Profundizar en las diferentes metodologias del
Andlisis Sensorial que se utilizan en la actualidad
en la Industria Alimentaria.

e Conocer los factores de consumo que modulan la
respuesta sensorial.

e Entender su importancia en estudios de mercado
y control de calidad, asi como en investigacioén,
desarrollo e innovacion de nuevos productos.

Dirigido a:

Responsables y técnicos de industrias alimentarias,
departamentos de I+D, control de calidad y seguridad
alimentaria, que tengan conocimientos basicos en
andlisis sensorial y lo utilicen en la actualidad como
herramienta en su trabajo.

Horario y lugar de realizacion:

Curso intensivo presencial de 10:00h a 18:00h
Se impartira In Company o en aula de formacion de
Global Sensory (Espafia)

Profesorado:

MARISA GARCIA m
Directora Dpto. Sensorial Global Sensory

Contenido del curso:

SELECCION Y ENTRENAMIENTO DE UN PANEL DE
EVALUACION SENSORIAL (parte teérica)

Tipos de jueces sensoriales. Seleccion y entrenamiento
general.

Seleccién y entrenamiento de jueces para pruebas
discriminativas

Seleccién y entrenamiento de jueces para pruebas
descriptivas

Validacion y control de la fiabilidad de un panel sensorial

CONTROL DE CALIDAD EN UN PROCEDIMIENTO DE
EVALUACION SENSORIAL (Parte tesrica)

Control de la sala de catas y del area de preparacion de
muestras.

Control de los productos: preparacion, codificacion y
servicio de muestras.

Control del panel sensorial: procedimiento de evaluacion
de muestras.

METODOLOGIAS ACTUALES DE EVALUACION
SENSORIAL. DISENO E INTERPRETACION DE LAS
PRUEBAS (Parte tedrica)

Pruebas Discriminativas: test triangular, dio-trio, A no-A, 2
de 5, comparacion por parejas, ...

Pruebas Descriptivas: flavor profile, texture profile, QDA,
Spectrum, Time-intensity, ...

Terminologia descriptiva.

Pruebas afectivas o hedonicas: tipos de test cualitativos
(focus group, entrevistas en profundidad) y test
cuantitativos (de aceptacion, preferencia, ranking,
saturacion o fatiga, etc.).

FACTORES QUE MODULAN LA RESPUESTA
SENSORIAL (Parte tedrica)

e Factores de consumo que afectan sobre la
percepcion sensorial

e Efecto de las caracteristicas del producto sobre la
percepcion del consumidor

e Efecto de los factores relacionados con el
consumidor y con el contexto

TALLERES SENSORIALES (Parte practica)

e Reconocimiento de sabores basicos solos y
combinados

e Pruebas de umbrales sensoriales

e Pruebas de ordenacién de sabores

e Prueba descriptiva cuantitativa y perfiles
sensoriales de diversos productos

Al finalizar el curso, Global Sensory entregara un
diploma a cada trabajador certificando su
competencia profesional, buen seguimiento del curso
y asimilaciéon de conceptos y actividades practicas.

Inscripciones:

El precio es de 495€ / asistente.
Para cursos In Company consultar precio.

Incluye toda la documentacion del curso y el material
necesario para los talleres préacticos.


https://es.linkedin.com/in/marisa-garcia-30863215

