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Curso de Analisis Sensorial

Objetivos

Conocer la percepcion y los mecanismos de respuesta de las personas frente a los estimulos
generados por el consumo de vinos.

Definir la clase de entrenamiento que deben adquirir los panelistas de analisis sensorial en funcion
del tipo de estudio que se realice.

Distinguir las pruebas diferentes sensoriales que se pueden realizar en el vino y su interpretacion.

Modulo |

Introduccion Perfiles sensoriales

Introduccion al analisis sensorial. Definiciones. Los perfiles sensoriales. El armado y uso de los perfiles.
Objetivo. Funciones en la industria. Analisis sensorial Sensaciones complejas: textura y flavor. Practica de
en el vino. Organizacién: Jurados, muestras, sala pruebas sensoriales.

de degustacion y la copa.

Pruebas sensoriales

Las pruebas sensoriales y su aplicacion en vinos.
Pruebas discriminativas, descriptivas y heddnicas.
Cartografia de referencia.

Diploma otorgado por Wine Institute.




