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PROGRAMA
ANALISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS




Nuestra
Empresa

Usecap limitada, es una consultora y Organismo Técnico de
Capacitacion (OTEC), creado en el ano 2006, acreditado ante
el Servicio de Capacitacion y Empleo (SENCE)

Certificado bajo las normas de Calidad 1ISO 9001:2008 y NCH
2728. Por el ente Francés, lider mundial desde el ano 1828,
Bureau Veritas

Brindamos como Valor Agregado consultoria para su orga-
nizacion, por la contratacion de servicios de capacitacion.

Consultoria + capacitacion

Buscamos que los recursos SENCE de su empresa sean ges-
tionados de manera estratégica a través de servicios de con-
sultoria y capacitacion, allineados con el pensamiento orga-
nizacional de su empresa.
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Objetivo . i o .
Aplicar las bases del analisis sensorial y su importancia

General como parametro de calidad en alimentos, para realizar
evaluaciones efectivas en los alimentos.

Este programa esta dirigido a Profesionales que se des-
. o -~ empenan en: el desarrollo y la optimizacion de formula-
LA q u |en va ciones de alimentosy bebidas, la realizacion de estudios
c o o de vida Util o campafas de marketing lanzamientoy /o
d | rlg |d°? estudios de mercado de alimentos o bebidas. También
para nutricionistas y / o dietistas y profesionales que se

desarrollan en servicios de catering.




Los sentidos: vista, gusto y olfato,
tacto y oido.
Caracteristicas fisiolégicas.

sultados de las pruebas sensoriales:
psicologicos y fisioldgicos.

Mecanismos de la transmision de MODULO 3: TIPOS DE PRUEB’AS
los impulsos. SENSORIALES: CLASIFICACION
Clasificacion de las sensaciones per- 'Y APLICACION

Contenido

cibidas por los sentidos.
Interrelacion de los sentidos, um-
bral de sensibilidad, Sensaciones
Trigeminales, Cinestesia.

Discriminativas: DUo trio, Triangular,
otras Descriptivas Afectivas: prefe-
rencia, aceptacion.

Niveles de significacion. Parametros

de fiabilidad.
Analisis estadisticos, presentacion
de datos e interpretacion.

MODULO 2: LA EVALUACION
SENSORIAL Y EL PANEL DE

ANALISIS i i i
Instalaciones para Realizar Evalua- MODULO 4: APLICACION PRAC-
cién Sensorial. TICA DE PRUEBAS SENSORIA-

Condiciones 6ptimas de las prue- LES

MODULO 1: INTRODUCCION
El analisis sensorial de alimentos.
Significado.

Desarrollo historico.

Campo de aplicacion del analisis
sensorial de alimentos.

Principios basicos del analisis senso-
rial.

Umbrales de percepcion; definicion,
clases y determinacion.

bas.

Caracteristicas del panel de analisis
sensorial.

Tipos de paneles.

Seleccion y entrenamiento de los
jueces.

Factores que influyen sobre los re-

Revision de Casos.
Ejercicios de aplicacion.



Servicios
Relacionados

Prueba Plataforma Reportes
Diagnostico Inicial de educacion virtual de avances
Soporte via Retroalimentacion de Entrega de diplomay
teleféonica, mail, todas las actividades y Certificacion del curso

foros, whatsapp evaluaciones



Informacion
General

Modalidad Duracion Cobertura
Presencial A Convenir Sence
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