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Control Sensorial de los Alimentos

Paneles de Cata

{Quieres conocer los gustos
de tus consumidores?

_

26 de M. ayo Cristina Sanchez

Técnico Customer Service

1 0.'30 a 12:30 Analiza Control de Calidad

Para evitar la salida al mercado de productos que puedan provocar el descontento y desconfianza del consumi-
dor, es necesario realizar un control sensorial, bien sobre los ingredientes, productos intermedios y productos
finales con el fin de asegurar una homogeneidad en las caracteristicas sensoriales del producto. Ademas, el

consumidor demanda innovacién, alimentos capaces de cubrir sus necesidades y que satisfagan sus gustos.

Las técnicas de andlisis sensorial nos ayudan a conocer las preferencias del consumidor, sus deseos y las razo-
nes por las que acepta o rechaza un producto. El objetivo del seminario es dotar al participante de los
conocimientos necesarios de las principales estrategias y técnicas del andlisis sensorial y sus aplicaciones en la

industria alimentaria.

Programa
* Introduccién al andlisis sensorial
* Ambitos de aplicacién. Martes
* Procesos tecnoldgicos aplicados a la industria.
* Perfil de consumidor. de Analiza
* Metodologia.
* Normativa aplicable a la sala de catas.
Detalles:

- Usaremos la plataforma GoToWebinar.

- Puede unirse a nuestra sesion a través de un Mac, un PC o un dispositivo mavil.

Precio Ordinario: 50€ Consultas e inscripciones:
Precio Clientes Analiza: 30€ formacion@analizacalidad.com

Préximas sesiones:
2 de Junio - Contaminantes Microbioldgicos en Alimentos, Piensosy Aguas

Para quitar el nombre de la lista de distribucion de correo, marketing@analizacalidad.com

Si tiene preguntas o comentarios, escribanos un correo electrénico a la siguiente direccion: formacion@analizacalidad.com



