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Presentacion

Este curso proporciona un completo contenido sobre el amplio mundo del uso de los sentidos en la industria
de alimentos, abarcando desde los inicios de la evaluacién sensorial, pasando por los mecanismos de estimulos
y respuestas de los sentidos, los tipos de pruebas sensoriales y su puesta en marcha, el andlisis e interpretacién
de los resultados obtenidos, las Buenas Pricticas de Evaluacion Sensorial, asi como la implantacién de un
sistema de calidad de evaluacién sensorial que le permitird aprender una parte importantisima dentro de las
ireas de control de calidad e investigacion y desarrollo de nuevos productos ya que, a través de la evaluacion
sensorial, se obtienen resultados y datos de interés para las dreas medulares de una organizacién como pueden
ser mercadeo, produccidn, calidad, costos, marketing y todas aquellas relacionadas con las decisiones asociadas
a un producto.

Por ello, se presentan de manera sencilla casos pricticos y se facilita el material diddctico necesario para que
pueda implementar en su organizacién las técnicas y conocimientos aprendidos y obtener asi resultados
tangibles en sus respectivas lineas de trabajo, presentando propuestas y metodologias nuevas en beneficio de
su crecimiento profesional.

La Formacion E-learning

Los cursos online se han consolidado como un método educativo de éxito en la empresa ya que aportan flexibilidad
al proceso de aprendizaje, permitiendo al alumno escoger los momentos més adecuados para su formacién.
Con mis de 35 afios de experiencia en la formacién de directivos y profesionales, Iniciativas Empresariales y
la Manager Business School presentan sus cursos e-learning. Disefiados por profesionales en activo, expertos
en las materias impartidas, son cursos de corta duracién y eminentemente pricticos, orientados a ofrecer
herramientas de andlisis y ejecucién de aplicacién inmediata en el puesto de trabajo.

Nuestros cursos e-learning dan respuesta a las necesidades formativas de la empresa permitiendo:
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Objetivos del curso:

e Identificar a la evaluacién sensorial de los alimentos como una ttil herramienta y parte importante de los
procesos cotidianos de la Industria Alimentaria.

e Conocer las ventajas de aplicar e incorporar la evaluacidn sensorial a los procesos industriales y de calidad
de la Industria Alimentaria.

e Identificar las 4reas en las que podemos aplicar pruebas sensoriales dentro de la industria de los alimentos.

e Aprender diferentes metodologias para la aplicacién de pruebas sensoriales, asi como las Buenas Pricticas de
Evaluacion Sensorial y sus principios mis relevantes.

e Conocer y dominar los términos y definiciones involucrados en la evaluacién sensorial de alimentos.

® Disefiar e implantar un sistema de calidad de evaluacién sensorial de alimentos.

e Interpretar de manera correcta los resultados obtenidos en una prueba sensorial.

® Incorporar la evaluacién sensorial como método de verificacién para el control de la calidad en diferentes
etapas productivas.

e Conocer distintos tipos de métodos estadisticos y matemdticos para procesar los resultados obtenidos en
una prueba de evaluacién sensorial.

e Conocer los requisitos de un laboratorio de evaluacién sensorial.

(€ Integre la evaluacion sensorial en su empresa con
metodologias probadas y un analisis efectivo de los
resultados, tanto en la calidad como en la mejora de
Procesos”

Dirigido a:

Todos aquellos profesionales de la Industria Alimentaria, integrantes de los equipos de calidad e inocuidad y
HACCP que quieran tener una visién amplia de las estrategias y metodologias existentes para la evaluacion
sensorial en procesos de calidad alimentaria.

@

Tel. 900 670 400 - attcliente@iniciativasempresariales.edu.es - america.iniciativasempresariales.com [ e



Formacion E-Learning

Analisis Sensorial en la Industria Alimentaria: aplicaciones practicas

Estructura y Contenido del curso

El curso tiene una duracién de 50 horas lectivas 100% online que se realizan a través de la plataforma

e-learning de Iniciativas Empresariales que permite el acceso de forma rdpida y ficil a todo el contenido:

f
Manual de Estudio
3 médulos de formacién que contienen
el temario que forma parte del curso y
que ha sido elaborado por profesionales
en activo expertos en la materia.

-

™
Material Complementario

En cada uno de los médulos que le
ayudard en la comprensién de los temas
tratados.

/

Ejercicios de aprendizaje y
pruebas de autoevaluacion

Bibliografia y enlaces de lectura
recomendados para completar la
para la comprobacién prictica de los formacién.
conocimientos adquiridos.

Metodologia 100% E-learning

Permite el acceso a los contenidos del curso desde
cualquier dispositivo las 24 horas del dia los 7 dias
de la semana.

En todos nuestros cursos es el alumno quien marca
su ritmo de trabajo y estudio en funcién de sus
necesidades y tiempo disponible.

Rl
= Soporte Docente Personalizado

El alumno tendrd acceso a nuestro equipo
docente que le dard soporte a lo largo de todo el
curso resolviendo todas las dudas, tanto a nivel
de contenidos como cuestiones técnicas y de
seguimiento que se le puedan plantear.

Apple Store para iOS) que le permitird acceder a la plataforma desde cualquier dispositivo mévil y realizar el curso

. * El alumno podra descargarse la APP Moodle Mobile (disponible gratuitamente en Google Play para Android y la
I I i I

desde cualquier lugar y en cualquier momento.
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Contenido del Curso

MODULO 1. Introduccién a la evaluacion sensorial de
alimentos

20 nhoras

La evaluacion sensorial de alimentos es una disciplina cientifica que permite obtener datos y
medir, evaluar, analizar e interpretar las respuestas organolépticas de las personas en respuesta a
determinadas caracteristicas presentes en los alimentos derivado de la intervencion de nuestros
sentidos: vista, olfato, gusto, tacto y oido.

1.1. La evaluacién sensorial de los alimentos:

1.1.1. Vocabulario.

1.1.2. Resena historica de la evaluacién sensorial.

1.1.3. Ventajas de aplicar e incorporar la evaluacién sensorial a los procesos industriales y de calidad.
1.1.4. Objetivos de la evaluacién sensorial de los alimentos.

1.2. Descriptores. ¢ Qué son?... ;Cémo funcionan?
1.2.1. ;Cémo ocurre la evaluacidn sensorial?

1.3. Pruebas sensoriales. Introduccién:
1.3.1. Tipos de pruebas sensoriales:
1.3.1.1. Pruebas analiticas.

1.3.1.2. Pruebas afectivas.

1.4. Métodos discriminatorios:

1.4.1. Pruebas de diferenciacién.

1.4.2. Pruebas de Dio-Trio.

1.4.3. Prueba triangular:

1.4.3.1. Anilisis estadistico para pruebas de diferenciacién de dos muestras.
1.4.3.2. Cilculo de probabilidad exacta.

1.4.4. Prueba de ordenamiento:

1.4.4.1. Anilisis estadistico aplicado a pruebas de ordenamiento.

1.4.5. Prueba de comparacién multiple.

1.4.6. Pruebas de sensibilidad:

1.4.6.1. Prueba de umbral.

1.4.6.2. Anilisis estadistico regresion lineal aplicado a las pruebas de umbral.
1.4.7. Pruebas de dilucién.

1.4.8. Métodos escalares.

1.4.9. Escala de estimacion de magnitud.

1.5. Métodos descriptivos:
1.5.1. Prueba de tiempo-intensidad.
1.5.2. Prueba de perfil de sabor.
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1.5.3. Prueba de perfil de textura.

1.6. Pruebas de aceptacidn:

1.6.1. Prueba de muestra simple.

1.6.2. Prueba de comparacidn pareada.
1.6.3. Prueba de ordenamiento.

1.6.4. Pruebas escalares:

1.6.4.1. Escala hedénica.

1.6.4.2. Escala de actitud.

MODULO 2. Aspectos que intervienen en la evaluacion 15 horas
sensorial de alimentos

La evaluacién sensorial de los alimentos se puede ver afectada por factores internos o externos.
Para su realizacion dependemos de las personas que la llevan a cabo, ademas del entorno donde se
desarrolle y la disponibilidad de los recursos con los que podamos contar. Es importante recordar
que la evaluacion sensorial es una herramienta que consta de metodologias, anilisis, dedicacion y
organizacién.

2.1. Sujetos de prueba o panel.
2.2. Area de pruebas.

2.3. Muestras.

2.4. Condiciones de prueba.
2.5. Anilisis de pruebas.

2.6. Pruebas discriminativas:
2.6.1. Ejemplo prictico.

2.7. Pruebas descriptivas:
2.7.1. Ejemplo prictico.

2.8. Pruebas afectivas:
2.8.1. Ejemplo prictico.

2.9. Anilisis de componentes descriptivos (PCA).

2.10. Seleccién de consumidores para aplicar pruebas sensoriales:
2.10.1. Seleccién de panelistas.

2.11. Degustacidon:
2.11.1. ;Degustacién o evaluacidn sensorial?
2.11.2. Fases de la degustacion.
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2.11.3. ;Cémo se realiza la degustacién de los alimentos?

2.11.4. ;Cémo ayudan las degustaciones al éxito de un producto?
2.11.5. Terminologia complementaria sobre degustaciones.
2.11.6. Ejemplo prictico de una degustacion.

MODULO 3. Sistema de calidad y Buenas Practicas de la
Evaluacion Sensorial

15 horas

3.1. Sistema de calidad de la evaluacién sensorial:

3.1.1. Sistema / Programa de Control de Calidad Sensorial.

3.1.2. Modelo de Sistema / Programa de Calidad de Evaluacion Sensorial.

3.1.3. Cémo redactar los documentos del Sistema / Programa de Calidad Sensorial.

3.1.4. Cémo implantar un sistema de Programa de Control de Calidad Sensorial.

3.1.5. Qué informacién debe contener el Sistema / Programa de Calidad de Evaluacién Sensorial.

3.2. Vida 1til sensorial de los alimentos:
3.2.1. Pruebas de vida 1til.

3.3. Buenas Pricticas de Evaluacion Sensorial:

3.3.1. Instalaciones o ambiente de trabajo.

3.3.2. La muestra.

3.3.3. Los panelistas.

3.3.4. Normativa general para participar en una evaluacién sensorial.
3.3.5. Misién y objetivos del laboratorio de evaluacion sensorial.

3.3.6. Disefio de un laboratorio de evaluacion sensorial.

3.3.7. Protocolo de seguridad en el laboratorio de evaluacién sensorial.
3.3.8. Disefio de un informe de evaluacién sensorial.
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Maxelly Tabares

w Técnico Superior en Tecnologia de Alimentos con amplia experiencia dentro de la Industria
Alimentaria. Especializada en el desarrollo de nuevos productos, control de calidad, sistemas de
gestion de calidad y mejora continua, lo que le ha permitido desarrollar altos niveles de anilisis,
técnicas y una visién 360 dentro de la industria de los alimentos.

Titulacion

Una vez finalizado el curso el alumno recibird el diploma que acreditard el haber superado de forma satisfactoria
todas las pruebas propuestas en el mismo.
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DIPLOMA

Iniciativas Empresariales y la Manager Business School certifican que D. / Dfia.

XXXXX XXXXXX XXXXXXXXXX

i Ha superado satisfactoriamente el curso

ANALISIS SENSORIAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA:
APLICACIONES PRACTICAS

Habiendo demostrado el dominio de las materias impartidas mediante

la superacién de las prucbas de evaluacién de las que consta el curso.
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