Cata de alimentos en hosteleria
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

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

Contenidos:

Tema 1. Metodologia de cata de |os alimentos.

1.1. Conocimiento de la Cata

1.2. Fases de la cata de aimentos

1.3. Medios utilizados en el andlisis sensoria de alimentos en Hosteleria
1.4. Esquemas de alimentos concordantes y discordantes

1.5. Las normas de la cata de los alimentos

Tema 2. El andlisis sensoria de los alimentos en hosteleria.

2.1. Definicion

2.2. Los sentidos humanos y la percepcion sensorial de Alimentos
2.3. Tiposde andlisis

2.4. Técnicas de Andlisis de Alimentos

2.5. Fichas de Catas

Tema 3. Las nuevas texturas.
3.1. Los Gelificandos

3.2. Los Aires

3.3. Los Crujientes

3.4. Las Espumas

3.5. Los Liguidos

3.6. Las Mousse entre otros
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Tema 4. Zonas de produccion de productos mas caracteristicos.
4.1. Nacionales

4.2. Internacionales

4.3. Denominacion de origen
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