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CURSO

EVALUACION SENSORIAL EN LOS
ALIMENTOS
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DIRIGIDO A

Jefes De Area, Supervisores Y Analistas Del Area Produccion.

OBJETIVOS

Desarrollar Buenas Préacticas De Evaluacion Sensorial En La Industria Alimentaria.

REQUISITOS DE INGRESO

Contar Con Conocimientos O Experiencia En Normas De Calidad Alimentaria.
Adicionalmente debera adjuntar los siguientes documentos:

¢ Ficha de Inscripcién
e Garantia documentada por la inversion del programa
e [Fotocopia de Cédula de Identidad

CONTENIDOS

- Principios Basicos Del Analisis Sensorial. Estimulos Sensoriales. Propiedades
Sensoriales: Apariencia, Sabor, Olor-Aroma, Textura. Percepcion: Vision,
Tacto, Oido, Olfato, Gusto

- Andlisis Discriminativo: Pruebas Descriptivas, Pruebas Afectivas. - Analisis Del
Consumidor. - Controles Durante Las Pruebas Sensoriales. - Evaluacion
Sensorial. - Controles En El Producto. - Presentacion De Las Muestras. -
Desarrollo Del Analisis Sensorial. - Paneles De Cata. - Tipos De Paneles. -
Seleccion De La Técnica Adecuada. - Problemas A Resolver Mediante El
Analisis Sensorial. - Tratamientos De Los Datos Estadisticos.

CERTIFICACION

Al terminar el curso, el participante recibira un certificado de aprobacion
CUERPO DOCENTE

Sandra Acevedo Barlari. Ingeniero en Alimentos, Universidad Santiago de Chile.
Post titulo en Andlisis de Riesgos y de Puntos Criticos de Control en la Industria de
alimentos, Universidad de Chile. Especializaciones en: Evaluacion Sensorial, INTA
Universidad de Chile. ISO 9000-2000 Instituto de Normalizacion. Normativa ISO
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14.000 Universidad Catélica. Desarrollo de Técnicas Fundamentales en el manejo de
Crisis ocasionadas por contaminacion de Productos en la Industria Alimentaria, con
énfasis en Trazabilidad y Retiro de Productos, APA ASPROCER.

Cuenta con especializaciones realizadas en Japén, Corea, México y Argentina en
Higiene y Sanitizacion de Alimentos, Interpretacion e Implementacion de La Norma
Mundial de Seguridad Alimentaria BRC

Se ha desempefiado como Jefe de Aseguramiento de la Calidad en diversos
Frigorificos y empresas del pais. Actualmente realiza asesorias y capacitaciones en
diferentes instituciones.




