wAumenta Tus Habilidades

FORMACION DE PANEL
SENSORIAL

Impartido por: Capacitaciones GoCursos Spa

Modalidad Reunion con Relator Incluye
Presencial/Elearning Costo O Diploma y Certificado
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gol Objetivo general

Desarrollar habilidades para evaluar alimentos mediante un panel
sensorial entrenado, comprendiendo técnicas y metodologias efectivas
para garantizar la calidad sensorial de los productos.

@ Objetivos especificos

e Comprender la importancia del panel sensorial en la evaluacién
de alimentos.

e Conocer las técnicas de entrenamiento para panelistas
sensoriales.

e Aplicar metodologias para la evaluacién de calidad sensorial de
alimentos.

Modalidad

Presentamos todas las modalidades que ofrecemos a nuestros alumnos.
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ONLINE ONLINE EN VIVO PRESENCIAL
Clases asincrénicas, Clases remotas en vivo, Asiste fisicamente a las
entregandote la libertad donde profesory clases, en nuestras
de estudiar en el alumnos se conectan e salas o en las propias
momento y lugar que td interactdan en tiempo dependencias del
decidas. real, en una fecha y cliente.

horario establecido
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Temario del curso:

Médulo 1

Introduccién Al Panel Sensorial

Contenidos:

Definicién y propdsito del panel sensorial.
Importancia en la industria alimentaria.
Principios basicos de la evaluacién sensorial.
Actividad préactica: Dindmica grupal para
identificar atributos sensoriales en diferentes
alimentos.

Médulo 2

Técnicas De Evaluacion Sensorial
Contenidos:

Métodos descriptivos y afectivos.

Escalas de medicién y su aplicacién.
Disefo de pruebas sensoriales.

Actividad practica: Aplicacién de pruebas
sensoriales en un caso practico.

Médulo 3

Entrenamiento De Panelistas

Contenidos:

Caracteristicas de un panelista sensorial.
Proceso de seleccién y entrenamiento.
Herramientas para mejorar la percepcién
sensorial.

Actividad practica: Sesién de entrenamiento
sensorial con alimentos diversos.

Médulo 4

Aplicacién Practica Y Analisis De Resultados
Contenidos:

Interpretacion de resultados sensoriales.
Toma de decisiones basada en evaluaciones
sensoriales.

Casos de estudio en la industria alimentaria.
Actividad practica: Anélisis de resultados de
pruebas sensoriales en un estudio de caso.
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Datos del Organismo Capacitador:

Nombre Empresa OTEC: Capacitaciones GoCursos SPA

Rut: 77919346-2

Giro: Servicio de Capacitaciones

Direccidn Irarrazaval 690 Nufioa Santiago de Chile
Cuenta Bancaria Cuenta Corriente 95466877 Banco Santander
Email: contacto@gocursos.cl
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