La manera mas sencilla de que crezca
U organizacion T E——

CON LOS LIDERES EN —é ..,.,Net% &H % : § 150z
FORMACION Fee B

Cata de alimentos en hosteleria v1
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

Permite adquirir los conocimientos necesarios para realizar una cata de alimentos en hosteleria.

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. Metodologia de cata de |os alimentos
1.1. Conocimiento de la Cata:

1.1.1. Definicion.

1.1.2. Utensilios y espacios apropiados parala cata.

1.1.3. Tipos de cata:

1.1.3.1. Cata de productos carnicos.

1.1.3.2. Catade lacteosy derivados.

1.1.3.3. Cata de pescados y mariscos.

1.1.3.4. Cata de conservas.

1.1.3.5. Catadelicores, vino y olorosos.

1.1.3.6. Cata de esencias.
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1.1.3.7. Cata de aceites.

1.1.3.8. Cata de especias y arométicos.

1.1.3.9. Cata de productos de diferentes gamas.

1.2. Fases de |la cata de alimentos:

1.2.1. Definicion y orden:

1.2.1.1. Visual.

1.2.1.2. Olfativa.

1.2.1.3. Gustativa

1.2.1.4. Tacto.

1.3. Medios utilizados en €l andlisis sensorial de alimentos en hosteleria
1.3.1. Cata de diversos alimentos.

1.3.2. Propiedades organol épticas de los productos.

1.3.3. Atributos sensoriales basi cos.

1.3.4. Laeducacion del paladar.

1.3.5. Conocimiento de los sabores basi cos de al gunos productos:
1.3.5.1. Dulce.

1.3.5.2. Salado.

1.3.5.3. Acido.

1.3.5.4. Amargo.

1.4. Esquemas de alimentos concordantes y discordantes.
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1.5. Los normas de |la cata de |os alimentos:
1.5.1. Apariencia

1.5.1.1. Color.

1.5.1.2. Forma.

1.5.1.3. Tamaiio.

1.5.1.4. Consistencia.

15.2. Textura

1.5.2.1. Dureza.

1.5.2.2. Elasticidad.

1.5.2.3. Jugosidad entre otras.
1.5.3. Sabor:

1.5.3.1. Gusto.

1.5.3.2. Aroma

1.5.3.3. Sensaciones bucales entre otras.

UNIDAD DIDACTICA

2. El andlisis sensoria de los aimentos en hosteleria.

2.1. Definicion. 2.2. Los sentidos humanosy |a percepcién sensorial de alimentos:
2.2.1. Conocimientosy funcién de cada sentido en la gastronomia.

2.2.2. Terminologia basicadel andlisis sensoria de alimentos en hosteleria
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2.3. Tipos de andlisis:

2.3.1. Sensorial.

2.3.2. Técnico.

2.3.3. Instrumental.

2.3.4. Hedonico.

2.4. Técnicas de andlisis de alimentos:

2.4.1. Aplicaciones.

2.4.2. Utilizacion de escalas gréficas.

2.4.3. Pruebas de andlisis sensorial.

2.5. Fichas de catas:

2.5.1. Perfiles sensoriales:

2.5.1.1. Definicion.

2.5.1.2. Conocimiento de los métodos.

2.5.1.3. Topologias:

2.5.1.3.1. Lauutilizacién de los contrastes. Frio-calor, dulce-salado, écido-amargo.
2.5.2. Pruebas objetivas en el andlisis de alimentos:
2.5.2.1. Pruebas discriminatorias.

2.5.2.2. Pruebas descriptivas.

UNIDAD DIDACTICA

Soluciones
Formativas

L&
Ibérica

——————

_ AVDA. DE BRASIL, 6-T° PLANTA

s MADRID. -

| Telf.918258053 - Fax. 918258591 -
< e

£




La manera mas sencilla de que crezca
fu organizacion
CON LOS LIDERES EN —. et g

FORMACION

3. Las nuevas texturas
3.1. Los gelificandos.
3.2. Los aires.

3.3. Loscrujientes.
3.4. Las espumas.

3.5. Los liquidos.

3.6. Las mousse entre otros.

UNIDAD DIDACTICA

4. Zonas de produccion de productos més caracteristicos
4.1. Nacionales.

4.2. Internacionales.

4.3. Denominacién de origen.
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