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El curso "Sensory Skills Intermediate” amplia los conceptos y destrezas introducidos en el curso "Sensory Skills
Foundation" Se trata del curso ideal para alguien que tenga experiencia en degustaciones y desee, por un lado, desarrollar
sus destrezas sensoriales y, por otro, ampliar sus conocimientos cientificos sobre los sentidos. Este curso abarca un amplio
abanico de temas:la fisiologia del gusto y el aroma; los tipos de métodos de analisis sensorial y sus aplicaciones; la
realizacion de un sesion de degustacion; la diversidad de atributos del café; el uso de la rueda de sabores del catador de

ENSORY
SKILLS

caféy el |éxico sensorial de WCR, asi como la puesta en marcha de un programa o panel sensorial.
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DESCRIPCION DE
EVALUACION SENSORIAL

O Tema 1: Introducciéon a la
evaluacion sensorial.

® Tema 2: Métodos de prueba
sensorial.

o Tema 3: Evaluacién sensorial en
la industria del café.

FISIOLOGIA Y
ATRIBUTOS SENSORIALES

® Tema 1: Fisiologia humana y los
sentidos.

® Tema 2: Neurologia, psicologia y
percepcion sensorial.

o Tema 3: Sabores basicos.

0 Tema 4: Gusto y aroma en la
percepcion del sabor.

o Tema 5: Sensaciones bucales
comunes.

o Tema 6: Influencia de la cadena
de valor en el sabor.

PRUEBAS DE DIFERENCIAS
Y TRIANGULACIONES

® Tema 1: Descripcién de la prueba de
diferencias y las triangulaciones.

® Tema 2: Aplicaciones habituales
para la realizacion de pruebas de
triangulacion.

® Tema 3: Protocolos de realizacion
de pruebas de triangulacién.

0 Tema 4: Estadisticas de la prueba de
triangulacion.

0 Tema 5: Métodos alternativos para
la realizacién de pruebas de
diferencias.

mm'a Fecha:

21y 22 de febrero
09:00 am a 05:00 pm
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ACTIVIDADES DE LA SESION
DE CATA

0 Tema 1: Descripcién de la cata de
café.

0 Tema 2: Términos clave del
protocolo de degustacién de la
SCA.

0 Tema 3: Terminologia del formulario
de evaluacion descriptiva de la
SCA.

0 Tema 4: Evaluacion descriptiva de la
SCA.

0 Tema 5: Terminologia del formulario
de evaluacion afectiva de la SCA.

o Tema 6: Evaluacion afectiva de la
SCA.

PROTOCOLO DE CATAY
FORMAS DE USO

0 Tema 1: Otros formularios de cata
aparte del de la SCA.

0 Tema 2: Importancia de los
protocolos de cata estandarizados.

DISENO DE UN PROGRAMA
SENSORIAL

0 Tema 1: Definicion y finalidad de un
panel descriptivo sensorial.

0 Tema 2: Ventajas de un panel
sensorial con respecto a un solo
catador.

0 Tema 3: Preparacion de una sesiéon
de degustacion.

0 Tema 4: Requisitos de las
instalaciones para realizar con éxito
una evaluacién sensorial.

0 Tema 5: Mejores practicas de la
evaluacién sensorial.

Lugar:
Laboratorio JNC - Jr. Ramén Dagnino 369,

Jesus Maria, Lima
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DISENO DE UN PANEL
SENSORIAL

0 Tema 1: Seleccion de pruebas 'y
panel.

® Tema 2: Propuestas de panel
sensorial.

0 Tema 3: Seleccion de los
miembros de un panel.

o Tema 4: Entrenamiento del
panel sensorial.

o Tema 5: Pruebas de rendimiento
sensorial y calibracion.

0 Tema 6: Aplicaciones
empresariales.

PRUEBAS DE CUMPLIMIENTO
|/ NO CUMPLIMIENTO.
0 Tema 1: Definicién y objetivo de

la prueba de cumplimiento/no
cumplimiento.

o Tema 2: Pasos de la prueba de
cumplimiento/no cumplimiento.

<@ PRUEBAS ANALITICAS

0 Tema 1: Realizacion de pruebas
analiticas.
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GRUPO MAXIMO: 8 personas

INCLUYE: examen y certificado de SCA

Informes:
966 321 881



