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_ i AgroGlobal

AgroGlobal es una empresa lider iberoamericana especializada en la
capacitacion y consultoria técnica para el sector agropecuario - agroindustrial.

Nuestro enfoque se extiende a los diversos eslabones de la industria, con el
objetivo de profesionalizar a las organizaciones y a sus colaboradores para
alcanzar un mayor rendimiento y éxito.

Abordaje integral de la cadena de valor
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INTRODUCCION

Este curso virtual especializado en analisis sensorial de carne esta disenado para
elevar tus habilidades y conocimientos, permitiéndote identificar y evaluar las
caracteristicas organolépticas claves que definen la calidad de la carne. Desde
su color y textura hasta su aroma y sabor.

Se obtendran las habilidades necesarias para dar valor agregado a los productos
carnicos, satisfacer las demandas del mercado y destacar en un sector altamente
competitivo.

Dirigido a emprendedores, sommeliers, propietarios de tiendas de carne,
profesionales de la industria frigorifica, procesadores de carne y cualquier otro
actor involucrado en la cadena carnica, este curso proporciona una vision
profunda y practica de los estandares de calidad en la industria.
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DURACION MODALIDAD MEDIOS DE PAGO
1 mes Online con clases en mercado
. @ 0300 ' PayPal
Clases de 1,5hs vivo y acceso al campus LASTA 24 CUOTAS  DESDE EL EXTERIOR
Cerﬁﬁca 32 hS. IaS 24h$ durante IOS Débito <4mm Transferencia
meses de cursado. ; Automatico mmm)p Bancaria

CUOTAS SIN INTERES



OBJETIVO GENERAL
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El Curso tiene como objetivo proporcionar a los participantes una comprension
integral de los fundamentos y la aplicacion practica del analisis sensorial en el
contexto de la industria carnica. Se busca que los participantes sean capaces de
identificar y describir las caracteristicas organolépticas clave de |la carne, aplicar
métodos de evaluacion sensorial para determinar su calidad y utilidad comercial, y
finalmente, interpretar los resultados obtenidos para tomar decisiones informadas en
la produccion, comercializacion y consumo de carne.
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P OBJETIVOS ESPECIFICOS

Los participantes adquiriran las siguientes competencias clave:

J

[k Conocimientos generales sobre el analisis sensorial
@k Aplicacién del analisis sensorial al sector carnico y alimentos en general y su implementacién
e para la mejora de sus productos
2 Comprension sobre la aceptabilidad y preferencia de los consumidores y como adaptar tu
oferta para satisfacer esas demandas.
I% Identificar oportunidades para diferenciarte en el mercado, ya sea a través de productos
unicos, servicios personalizados o experiencias innovadoras para los clientes.




PERFIL DEL =)
PARTICIPANTE oA

Este formacion esta disenada para quienes formen
parte de la cadena carnica y deseen adquirir
capacidades técnicas especificas en evaluacion
sensorial de carnes:

Profesionales de frigorificos y plantas de
procesamiento de carne: encargados de control de
calidad, desarrollo de productos o mejora sensorial del
producto final.

Propietarios y responsables de tiendas de carne -
carnicerias: interesados en identificar, destacary
comunicar los atributos organolépticos para dar valor
agregado.

Técnicos y responsables de calidad, inocuidad o 1+D en
la industria carnica: que necesiten aplicar metodologias
sensoriales descriptivas, discriminativas y pruebas con
consumidores.

Emprendedores y equipos de HORECA (restaurantes,
parrillas): que buscan entender y adaptar la aceptaciéon y
preferencia del consumidor a sus productos carnicos.



PI1.LAN DE MODULO 1
ESTUDIOS e Anilisis sensorial:

» Introduccion. Calidad. Determinaciones.
» Andlisis sensorial. Definicion.
= Campos de aplicacion.

= Calidad Sensorial. Esquema de Ia
Percepcion Global.

= Requerimientos: sala de cata, tipos de
evaluadores, sala de preparacion,
iluminantes.

e Propiedades y Atributos Sensoriales.
= Receptores Sensoriales.
= Percepcion, sensacion y estimulo.
= Sentidos: vista, oido, tacto, olor y gusto.
» Fisiologia de los sentidos.

» |deastesia.




MODULO 1 MODULO 2

e Pruebas sensoriales e Atributos sensoriales

* Pruebas descriptivas,
discriminativas y de
consumidores.

= Atributos de apariencia, flavor
y texturales. Sinestesia 'y
quinestesia.

» Presentacidon de muestras. » Umbrales.

» Escalas. » Diferencia olor/aroma.

= Metodologia y Aplicacion. = Marketing olfativo y sensorial

) ) en la industria carnica.
» Estudios de consumidores y

habitos de consumo. Tipos de
consumidores.

e Caracteristicas organolépticas
de la carne:

= Entrenamiento de panel = Color: influencia de la edad, la
dieta, tratamientos ante-post

= Nuevas metodologias mortem y el procesamiento.

sensoriales.
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Aroma: relacion con la
frescura, el tipo de corte y
tratamientos post mortem.

» Vida util sensorial.
Introduccion.
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Textura: factores que afectan
la terneza y la jugosidad.

= Flavor: influencia de Ila
alimentacion y la maduracion.




= Analisis tactil: métodos de
palpacién y compresion para
evaluar la textura y terneza de
la carne.

MODULO 3

e Carnes - Productos Carnicos
= Definicion segun CAA. = Anadlisis olfativo: empleo de
narices electrénicas y paneles
sensoriales para identificary
cuantificar los aromas
presentes en los productos
carnicos.

e Factores que influyen en la
calidad sensorial de la carne

= Especie, raza, categoria, dieta.

= Mdsculo, factores ante y post

rEheT = Analisis gustativo: degustacion

y evaluacién de los atributos
sensoriales relacionados con el
sabor, el flavor, la jugosidad y la
palatabilidad de la carne.

= Tratamientos post mortem:
Maduracién, Inyeccién e
inmersion

e Metodologiay técnica de
evaluacion

MODULO 4

= Analisis visual: uso de cartas ¢ Puntos de la carne

de colores y escalas de
evaluacién para determinar el
color, la grasa intramuscular y
otros aspectos visuales de la
carne.

= Variabilidad de los puntos de
coccion segun el tipo de corte y
preferencias individuales.




= Descripcion de los distintos
puntos de coccidén (jugoso,
término medio, bien cocido,
etc.) y sus caracteristicas
sensoriales asociadas.

= Métodos para determinar el
punto de coccion, incluyendo
pruebas visuales, tactiles y de
temperatura interna.

= |mpacto del punto de coccion
en las propiedades
sensoriales

e Atributos sensoriales de la

carne

= Generalidades

= Descriptores sensoriales de
carne y de los productos
carnicos: definicion.

= Color: factores que influyen
en la apariencia visual de la
carne: la frescura, el nivel de
maduracion y patologias

Aroma: identificaciéon y
descripcion de los aromas
caracteristicos de la carne
fresca y cocida, asi como su
relacion con la calidad y la
seguridad alimentaria.

Flavor: evaluacion de los gustos
basicos (dulce, salado, acido,
amargo y umami) en productos
carnicos, junto con la deteccidn
de posibles defectos
sensoriales. Esquemas
metabdlicos de formacion de
compuestos relacionados con
atributos sensoriales. Warmed
off flavor.

Textura: evaluacién de la
terneza, jugosidad y fibrosidad
de la carne, considerando
diferentes métodos de coccion
y procesamiento.

Descripcion de metodologia de
evaluacién y generacion de
referencias.



METODOLOGIA DE CURSADO

Todas nuestras propuestas se desarrollan con metodologias activas que permiten
potenciar el aprendizaje a través del analisis de casos y situaciones reales. De esta
manera, los profesionales expertos guian a los participantes durante sus trayectos para
que desarrollen habilidades y competencias que se aplican al campo laboral y
profesional desde el primer dia con un impacto inmediato en sus practicas.

Dentro de la plataforma dispondran de:
e Todas las grabaciones de los webinarios
(clases online en vivo con frecuencia
semanal).

e Foros de consulta para interactuar con el

docente y estudiantes. S meRe e n A
- -

Este material estara disponible por todo lo
que dure la capacitacion.



DOCENTE DE LA CAPACITACION

Alejandra Picallo
Lic. Cs. Qcas. MSc. Esp.

Licenciada en Ciencias Quimicas de la Facultad de Ciencias Exactas de la Universidad de Buenos Aires,
con una Maestria en Nutricion y Dietética en la Universidad de Ledn (Espaia), una especializaciéon en
Higiene y Seguridad Alimentaria de la Universidad de Santiago de Compostela (Espana) y posgrado en
docencia universitaria en la UBA.

Especialista en analisis sensorial, en relaciéon directa y continua con la calidad de los alimentos. En el
ambito privado, se desempena como asesora de diferentes empresas, tanto en analisis sensorial
general como en otros productos alimenticios y especificamente, en carne y productos carnicos.

Autora y coautora de publicaciones internacionales, articulos en revistas cientificas de divulgacion y
presentaciones a Congresos afines a la tematica de la calidad de alimentos. Trabajé en el Instituto de
Alimentos del INTA y actualmente desarrolla trabajo docente como profesora (de grado y postgrado,
en las Maestrias de Tecnologia de los Alimentos y de Produccion Animal, como también en la
Especializacion en la cadena de valor de la carne vacuna argentina. Actualmente, también dicta clases
en la Carrera de Sommellier de Carne de la Facultad de Veterinaria (UBA) y las materias de Analisis
Sensorial y Cata y Maridaje en el Centro de Endlogos de Buenos Aires.



CERTIFICACION

Se emite certificacion oficial de
AgroGlobal sobre la asistencia y
aprobacion del curso. Detallando
carga horaria y contenidos tematicos,
para asi poder documentar y exponer
a evaluadores externos/clientes
actuales y potenciales.
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CERTIFICA QUE
Nicolas Carbonell
DNI 38.321.896

Aprobé la capacitacion de AgroGlobal denominada

“ANALISIS SENSORIAL DE CARNE
DIFERENCIAR Y AGREGAR VALOR A LA CARNE"

con un total de 8 hs. de cursado en modalidad online.

Dtrecior & Agrodicoel
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INICIO

Encontra la fecha de la proxima edicion
y el valor en nuestra web o en el
siguiente botén:

iQUIERO INSCRIBIRME!

Desde Argentina
mercado s  Débito <4==m Transferencia
Pago & Automitico  mmmp  Bancaria
CUOTAS SIN INTERES
HASTA 24 CUOTAS

Desde el exterior

<4m Transferencia
' Paypal mmm)p Bancaria
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agroglobalcampus.com

Tel.: +54 0351 152229296 | info@agroglobalcampus.com | Coérdoba - Argentina



