La evaluacion de las propiedades de los alimentos
a través de los sentidos es algo natural en el hombre,
los acepta o los rechaza al observarlos, olerlos, tocarlos
o ingerirlos.

El estudio del analisis sensorial en el area de

Tecnologia de Alimentos lleva al desarrollo de métodos
de evaluacioén especializados y la utilizacion de grupos
de personas de tamafo, caracteristicas y condiciones
variables.
Conocer cuales son las caracteristicas de un producto,
que hace que el consumidor lo prefiera y seleccione,
ha conducido al desarrollo de la evaluacion sensorial
como un método de analisis de amplio uso en la
Industria Alimentaria tanto para los departamentos de
I+D, calidad, marketing...

Tras la realizacién del curso se pretende que los
alumnos estén capacitados para:

¢ La familiarizacién y conocimiento de forma practica
de la metodologia del analisis sensorial de alimentos,
y de sus aplicaciones y utilidades. Asi como, alcanzar
unos conocimientos basicos para la percepciéon
sensorial y el funcionamiento de los receptores
sensoriales y los sentidos, estableciendo la vinculacion
de las caracteristicas sensoriales de los alimentos con
la calidad de estos.

e Analizar los mecanismos que integran la fisiologia
de la percepcion, asi como los factores que les afectan.

e Disponer de los conocimientos basicos para poder
seleccionar y entrenar un panel de cata técnico.

e Estudiar las distintas pruebas existentes, su
aplicacion y el analisis estadistico de resultados

® El empleo de las técnicas de evaluaciéon sensorial
de los alimentos para su integracién en el sistema de
gestion de calidad de las industrias agroalimentarias
y para el disefio de nuevos productos.
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INFORMACION E INSCRIPCION
Fundacién Empresa
Universidad de Granada

Cuesta del Hospicio s/n

Complejo Administrativo

Triunfo (Pabelldon 1) < 18071 Granada
Tel.: 958242010. Fax: 958240884
Web:http://feugr.ugr.es

e-mail: cursos@feugr.ugr.es

www.innofood-idi.com

NUMERO DE PLAZAS Y PRECIO
Numero de plazas: 40 (Maximo)

Precio: 80 € para estudiantes

100 € para profesionales y profesores

FECHA DE CELEBRACION

Jueves 15/03/07 de 16 a 21h:Los modulos teoricos 1, 2y 3.
Viernes 16/03/07 de 9 a 14h: Moédulo Practico 1.
Jueves 22/03/07 de 16 a 21h: Los modulos tedricos 4, 5y 6.
Viernes 23/03/07 de 9 a 14h: El modulo 2 de practicas.

LUGAR DE CELEBRACION

Sala de conferencias del BIC Granada (Parque Tecnolégico
de Ciencias de la Salud).

PLAZO DE MATRICULACION/HORAS
Del 08/01/2007 al 14/03/2007

20 horas
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INNOVACIGN 5 TECNOLOGIA

" Instituto de la Alimentacién Mediterrénea

Alimentando nuestro futuro

Erpresa Riblica Desarollo Agrario y Rsquero
(CONSELERIA DE AGRCULTURA YFECA

Introduccion al Analisis
Sensorial: Aplicacion al I+D

y Control de Calidad de la
Industria Agroalimentaria.

I Edicion

Del 15 al 23 de Marzo de 2007 —

Duracion total: 20 horas >

—

Sala de conf'eregﬂﬁdeth Granada

(Parque Tecnolégi\e(ﬁencias de la Salud)

Organiza:
INNOFOOD I+D+| S.L. \

Director Académico

Dr. José Maria Fernandez Giné_s,'(‘-:-'erente de INNOFOOD I+D#I S.L.,
Doctor Ingeniero Agronomo. :
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Reconocidos 2 créditos de libre configuracion para
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Solicitados
créditos de libre configuracion para Biologia,
Ingenieria Quimica y Quimica.



