El curso Sensory Intermedio se basa en los
conceptos y habilidades introducidos en el
curso Sensory Bésico y prepara al alumnado
para funciones laborales mds complejas en
la evaluacién sensorial del café y productos
relacionados.

Este curso cubre una amplia gama de temas,
incluida la fisiologia del gusto y el aroma;

los tipos de pruebas de andlisis snesorial,

el funcionamiento de una sesién de cata; la
diversidad de atributos del café; el uso de la
SCA Flavor Wheel y el WCR Sensory Lexicén;
y la implementacién de un panel y sesién de
andlisis sensorial.

Duracién: 14 horas - 2 dias de 8 horas (con
pausa Th comida incluida en el precio)

Grupo maximo: 8 personas

Formato: presencial, en el aula de La
Escuela de Baristas

*Si se desea horario especial contactar a
cursos@laescueladebaristas.com

Examen escrito online: Si

Examen practico: Si

Certificado SCA: Si

Precio: 1.010€ (IVA incluido). *Cuota del alumno

incluida. Si finalmente no puede acudir al curso, el alumnado no
tendrd que abonar dicho importe de nuevo, se guardard para
cuando lo retome.

Requisitos previos: ninguno.

Recomendado: Introduccién al mundo
del café, Sensory Bdsico.



1. PRESENTACION

2. DESCRIPCION SENSORIAL

Cuatro etapas e importancia del andlisis
sensorial

Propésito y desafios de la ciencia sensorial
Propésito de la cata en relacién con la
ciencia sensorial

3. ATRIBUTOS FISIOLOGICOS Y SENSORIALES

Sabor y aroma

Fisiologia humana y los sentidos

Impacto de la psicologia en la percepcidn
sensorial

Evaluacién de las cualidades sensoriales del
café

5 sabores bdsicos y sensaciones comunes
en la boca

Impacto de la cadena de suministro en el
sabor

Aromas positivos y negativos

. PRUEBAS TRIANGULARES

Propésito y aplicaciones comunes de
pruebas triangulares

Protocolos y estadisticas de pruebas
triangulares

Métodos alternativos para pruebas de
discriminacién

7.

. OPERACIONES DE SESION DE CATA

Terminologia clave en el formulario de cata
SCA

Escalas cualitativas y cuantitativas

. FORMAS DE CATA EN USO

Formas de cata no-SCA
Importancia de las catas y los protocolos
estandarizados

CONFIGURACION DE UN PROGRAMA

SENSORIAL

9.

Definicién y propésito de un panel sensorial
Requisitos del lugar y mejores prdcticas de
andlisis sensorial

. CONFIGURACION DE UN PANEL SENSORIAL

Seleccién, capacitacién y propuestas de
panel

Prueba de rendimiento sensorial y
calibracién

PRUEBAS IN / OUT vs PRUEBAS

DESCRIPTIVAS

Definicién y propésito de la prueba de
entrada / salida

10. PRUEBAS ANALITICAS
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