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INGENIERIA QUE TRANSFORMA

CICLO DE TALLERES PERFECCIONANDO EL DESARROLLO ALIMENTARIO

Fundamentos para la formacion
de panel sensorial interno

Empresa

Taller tedrico-practico

Dirigido a:

« Técnicos y profesionales de la industria de alimentos y bebidas, especialmente aquellos que
se desempefien en area de desarrollo, aseguramiento de calidad y estudios de mercado.

[l o »
Descripcion
- Este taller tedrico-practico entrega conocimiento general respecto a los requisitos para la formacion de individuos
con capacidades sensoriales confiables y reproducibles, ademas de capacitar en conceptos fundamentales de las
ciencias sensoriales. Lo anterior contribuird a que las empresas de alimentos y bebidas inicien el proceso de
formacion de un panel interno como herramienta confiable para el control de calidad de sus productos.

Objetivos Contenidos

« Entregar conocimientos basicos de « Requisitos generales segun norma ISO 8586:2012 “Sensory
evaluacién sensorial y rol de los analysis-General guidance for the selection, training and
sentidos mediante actividades monitoring of assessors”.
practicas. « Ciencias sensoriales: los sentidos, fisiologia de la percepcion, el

ser humano como instrumento.
« Test sensoriales (descriptivos y discriminantes), aplicaciones y
uso de escalas de intensidades.

e Introducciéon a los tipos de
metodologias y pruebas sensoriales.

« Entregar los requisitos « Evaluacion de la repetitividad, reproducibilidad y umbral sensorial
fundamentales para las evaluaciones del evaluador y del grupo, empleando matrices de interés.
sensoriales en industrias de « Instalaciones fisicas necesarias, condiciones para la preparacion
alimentos. de muestras a evaluar, analisis y presentacion de resultados.

Relatores

Maria Inés Espinoza Alberto Rebolledo

Quimico, Universidad de Chile . . . .
TP . . L1 Ingeniero en Alimentos, Universidad
M.Sc, Pontificia Universidad Catdlicade Catolica de Valparaiso.

Chile.
. . Lider estudios de consumidores, Unidad aromas@dictuc.cl
Gerente, Unidad Aromas y Sabores, Dictuc. Aromas y Sabores, Dictuc.

CONSULTAS A:

Maria Jesus Saravia
Ingeniero en Alimentos, Universidad La realizacidn de los talleres requiere
Santiago de Chile. un minimo de 15 inscritos.

Lider paneles entrenados, Unidad Aromas y
Sabores, Dictuc.
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