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PRESENTACION

Seguro haz visto improvisar a algunos colegas haciendo pruebas sin sentido para saber la preferencia
de los productos, tales como:

e Realizar la degustacion con un grupo reducido o peor aun probando solo él/ella.

® Pedir aceptacién o rechazo y terminar haciendo una prueba descriptiva o viceversa.
® Usar un tamafo de muestra inadecuado con consumidores/producto.

® No realizar un correcto diseno experimental.

® Sacar conclusiones sobre un sesgo, etc.

La presente asignatura propone aplicar los conocimientos principales de la evaluacion sensorial, en los
diferentes productos alimentarios, por lo que es imprescindiblemente conocer las metodologias exis-
tentes, tales como :

® Formacion de un panel sensorial como instrumento para la evaluacion.
e Aplicacidon de herramientas estadisticas para la validacion de los resultados.

e Interpretacion de los resultados de acuerdo al objetivo de la evaluacion.

Ademas de conocer otras aplicaciones de la evaluacion sensorial para el aseguramiento de la calidad,
tanto de alimentos como de materiales de empaque, asi como la determinacion de la vida util de un
producto nuevo o existente.

Es decir, intenta aislar las propiedades sensoriales u organolépticas de los alimentos o productos en si
mismos y aporta informacion muy util para su desarrollo o mejora, para la comunidad cientifica del area
de alimentos y para los directivos de empresas.
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PRESENTACION

OBJETIVOS

Este curso taller es netamente practico y tiene como objetivo brindar a los participantes las diferentes
herramientas aplicadas, que permitara al profesional contar con juicio analitico y cientifico orientado
siempre en el mejoramiento de la calidad de un producto en desarrollo o uno ya existente en el mercado.

METODOLOGIA VIRTUAL

La metodologia para el presente curso taller consta de los siguientes puntos:

m La metodologia es 100% virtual. Para lograr un entorno flexible, dindmico, participativo y enriquecedor, el
curso se realizara en un campus virtual — plataforma online —, a través del cual el alumno podra ponerse en
contacto en todo momento con el profesorado.

B |asclases se podra visualizar en el Aula Virtual de EQS GRUPO y accesibles en linea 24 horas del dia durante
el tiempo q dure el taller.

m Se realizaran talleres virtuales.

m Cada modulo consta de una evaluacion final.

m Para la aprobacion del curso taller, se realizara la sumatoria de todos los modulos para obtener la nota final.

B Personal Trainer para desarrollo completo de cada modulo.

m Podra acceder desde cualquier parte del mundo.

DIRIGIDO A

Gerentes y Jefes de Aseguramiento de la Calidad, Gestion de la Calidad, Ing. Agroindustrial, Ingenieros
Alimentarios, Ingenieros Quimico, Ingenieria Ambiental, Supervisor de calidad, Docentes, Asistente - Con-
trol de Calidad, Consultores, Bioquimica Clinica, Nutricion y dietética, Jefe Control de Calidad, Analista de
laboratorio, Médicos, Supervisores, Analistas, Asistentes de Aseguramiento de la Calidad, Biologos vy
personas que deseen tener un conocimiento mas amplio en la materia de estudio.
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EXPOSITOR / TUTOR

ING. Msc. DIEGO HONORATO SILVA CHUQUIPOMA

Ingeniero Agroindustrial, Magister Scientarium en Microbiologia y Tecnologia de Alimentos, Especialista
Evaluacion Sensorial y Ciencias del Consumidor. Especialista en Sensometria, Especialista en Determinacion
de vida util en alimentos y desarrollo de nuevos productos. Jefe de evaluacion sensorial, tiempo de vida y
packaging en el departamento de Investigacion y Desarrollo en Danper Trujillo S.A.C, investigador en topi-
cos de sensorial, vida util y desarrollo. Publicacion en revista indexada. Asesor en implementacion y entre-
namiento de paneles sensoriales, estudios de vida util, validacion sensorial de nuevos proveedores, insu-
mos y cambios de proceso, proyectos de ahorro y optimizacion en empaques, desarrollo de nuevos produc-
tos y estudios con consumidor.

(*) Nota: No necesariamente el o los docentes mencionados participaran en el dictado del Curso, asimismo se podra contar con
la participacion de otro(s) docente(s) adicional(es) de ser necesario.
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CONTENIDO

El Presente Curso Taller tiene una DURACION 30 hrs y esta compuesto por:

= MODULO | : SELECCION Y ENTRENAMIENTO DE UN PANEL SENSORIAL, PRUEBAS SENSORIALES
DISCRIMINATIVAS

Modulo I.1

Importancia de la evaluacion sensorial en la industria alimentaria actual. Funciones y actividades del
especialista sensorial en el campo laboral.

Introduccion vy fisiologia de la evaluacion sensorial.

Tipos de panelistas sensoriales.

Elementos de un laboratorio de evaluacion sensorial, layout y reglas basicas para la evaluacion.
Seleccion de panelistas: Test de escalas, Test de colores, Test de Memoria, Reconocimiento de olores
y sabores basicos.

Practica: Test de Escalas, Test de colores y Reconocimiento de sabores basicos para la seleccion de
panelistas.

Modulo 1.2

Principales pruebas sensoriales discriminativas: Comparacion Pareada, Duo-Trio, Triangular.
Comparacion pareada: Fundamento y usos, aplicacion, analisis de resultados.

Duo-Trio: Fundamento y usos, aplicacion, analisis de resultados.

Test Triangular y triangular ampliado: Fundamento y usos, aplicacion, analisis de resultados.

Test de Ordenamiento: Fundamento y usos, aplicacion, analisis de resultados.

~ MODULO Il : PRUEBAS SENSORIALES DESCRIPTIVAS Y AFECTIVAS

Modulo I1.1 : PRUEBAS SENSORIALES DESCRIPTIVAS

Introduccion al analisis sensorial descriptivo.

Evolucion de las pruebas sensoriales descriptivas.

Aplicaciones en la industria alimentaria.

Aspectos incluidos en |la evaluacion sensorial descriptiva: Cualitativo, Cuantitativo, Temporal e Inte-
gral.

Diseno y componentes de las prueba.

Analisis Descriptivo Cuantitativo: Etapas para el desarrollo y analisis de datos.

Caso Practico: Analisis Descriptivo Cuantitativo de 3 tipos de salsa utilizando Excel y software esta-
distico R.

Modulo 1.2 : PRUEBAS AFECTIVAS

Consumidores: Generalidades.

Razones para realizar test con consumidores.

Metodos afectivos: Cualitativos y Cuantitativos.

Seleccidon de consumidores: Segmentacion.

éDonde reclutar consumidores?: Calculo de Tamano de muestra.

Emplazamiento de la prueba: Laboratorio, pruebas en espacios publicos, pruebas en el hogar.
Metodos afectivos cuantitativos: Comparacion pareada, Ordenaciones de preferencia, escala hedo-
nica.

Practica: Ejecucion de una test de preferencias para la evaluacion del costo/beneficio durante el
desarrollo de un nuevo producto, utilizando herramientas de Excel.
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CONTENIDO

—~ MODULO 1l : APLICACIONES DE LA EVALUACION SENSORIAL EN EL ASEGURAMIENTO DE LA
CALIDAD E I1&D

Modulo Ill.1: ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD SENSORIAL
e C(alidad Sensorial.
Implementacion de un sistema de control de calidad sensorial: Definicion de especificaciones, limites
de tolerancia, entrenamiento de panel, puesta en marcha.
® Métodos para determinar la calidad sensorial: Dentro/Afuera, Grado de diferencia contra un control,
Grado de calidad, Método de Karlshure, Descriptivo modificado.
Evaluacion sensorial en materiales de empaque: Sniff test.
Modulo 111.2 : VIDA UTIL SENSORIAL
Vida util sensorial.
¢ Como se determina la vida util sensorial?.
Estadistica de supervivencia: Conceptos basicos, censura y modelos.
Introduccion al software estadistico R como herramienta para procesar datos.

Practica: Determinacion de la vida util sensorial con pruebas aceleradas de una salsa, utilizando el
software R.

PACK DE REGALO PARA LOS PARTICIPANTES

P'?!

: Z‘#ESE}E c EFH‘J

£

PLANTILLAS ABUNDANTE SOFTWARE
DE TRABAJO .XLS DOCUMENTACION R
(Descarga Digital) (Descarga Virtual ) (Enlace para Digital)

DESARROLLO DE

SCRIFT PARA R CAS0S

(agilizara la resclucion) (descarga digital)
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BENEFICIOS

EL CURSO TALLER INCLUYE LOS SIGUIENTES BENEFICIOS:

B Las clases se podra visualizar en el Aula Virtual de EQS GRUPO y accesibles en linea 24 horas del dia

durante el tiempo q dure el taller.

Se realizaran talleres virtuales.

Cada modulo consta de una evaluacion final.

B Parala aprobacion del curso taller, se realizara la sumatoria de todos los modulos para obtener la nota
final.

m Personal Trainer para desarrollo completo de cada modulo.

B Podra acceder desde cualquier parte del mundo.

Si el alumno alcanza la calificacion mayor o igual a 14 entonces obtendra el certificado con la denominacion
Certificacidn de Participacidn y Aprobacion en el CURSO - TALLER “EVALUACION SENSORIAL APLICADA A LA

INDUSTRIA ALIMENTARIA PARA EL ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD E I&D”, EMITIDO POR ENGINEERING
QUALITY SOLUTIONS (EQS GRUPO).

Caso Contrario de no alcanzar la calificacion este tendra la denominacion

Certificacidn de Participaciéon en el CURSO -TALLER “EVALUACION SENSORIAL APLICADA A LA INDUSTRIA

ALIMENTARIA PARA EL ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD E I&D”, EMITIDO POR ENGINEERING QUALITY
SOLUTIONS (EQS GRUPO).

r T
CALCULO DE CALIFICACION
D¢ :
NF= (M1+M2+M3) e
3 M1= Modulo |
Ejemplo de Calificacidn: M2= Modulo |
M3= Modulo Il
NF= (16+ 16+ 16) NF= Nota Final
3
NF= 16.00
" W

Nota Importante: Emision de Certificaciones

Para Peru: Los certificados se le enviard a su correo electrénico (de forma VIRTUAL)
Para Otros Paises: Los certificados se le enviara a su correo electronico (de forma VIRTUAL)

Los Certificados se le enviaran en un plazo de 7 dias terminado el Curso Taller (Se considera terminado una
vez que el participante presento todos los trabajos, talleres y exdmenes)

* Si desea el certificado FISICO tiene un costo adicional, dependiendo el destino.
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BENEFICIOS (PACK)

LOS PARTICIPANTES QUE ACCEDAN AL CURSO TALLER SE LES ENTREGARA
EL SIGUIENTE PACK DE REGALO

Toda los materiales y informacion esta disponible en el campus ONLINE, para que puedan

descargarlo.

SCRIPT PARA R ABUNDANTE
(COMPENDIO DIGITAL) DOCUMENTACION
(COMPENDIO DIGITAL)

-
ANALISIS DE DATOSE COM s

DESDE cero @

DESARROLLO DE CASOS SOFTWARE PLANTILLAS DE TRABAJO .XLS
(ACCESO ONLINE) R (DESCARGA DIGITAL)
(DESCARGA DIGITAL)
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INFORMES

OFICINA CENTRAL
Urb. Angélica Gamarra 1300
Oficina: N° 301

Los Olivos Lima - PERU

Whatsapp: (+51) 952 830 030
Email: informes@eqsgrupo.com

Web: www.eqsgrupo.com

Encuentranos en:

n facebook.com/GrupoEQS

u twitter.com/GrupoEQS

You
youtube.com/Grupo EQS

B informes@eqsgrupo.com

Comunicate con nosotros a traves de WhatApp

Escanea nuestros cdédigos para mas informacion:

3 www.eqsgrupo.com
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