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Curso: Cata de alimentos en hosteleria

Familia Profesional: Hosteleriay Turismo
Modalidad: On-line (Teleformacion)
Duracion: 25 horas

Contenidos:
UNIDAD DIDACTICA 1. Metodologia de cata de los alimentos

1.1- Conocimiento de la Cata:

1.1.1 Definicion.

1.1.2 Utensilios y espacios apropiados para la cata.
1.1.3 Tipos de cata:

1.1.3.1- Cata de productos carnicos.

1.1.3.2— Cata de lacteos y derivados.

1.1.3.3- Cata de pescados y mariscos.

1.1.3.4— Cata de conservas.

1.1.3.5— Cata de licores, vino y olorosos.
1.1.3.6— Cata de esencias.

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 Definicién 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 el andlisis sensorial de alimentos en hosteleria:
1.3.1 Cata de diversos alimentos.

1.3.2 Propiedades organolépticas de los productos.

1.3.3 Atributos sensoriales béasicos.

1.3.4 La educacién del paladar.

1.3.5 Conocimiento de los sabores basicos de algunos 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.

1.5—- Los normas de la cata de los alimentos:
1.5.1 Apariencia:

1.5.1.1- Color.

1.5.1.2- Forma.

1.5.1.3—- Tamafo.

1.5.1.4- Consistencia.

1.5.2 Textura:
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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 sensorial de los alimentos en hosteleria.
2.1— Definicion.

2.2— Los sentidos humanos y la percepcién sensorial de alimentos:
2.2.1 Conocimientos y funcién de cada sentido en la gastronomia.
2.2.2 Terminologia basica del andlisis sensorial de alimentos en hosteleria

2.3- Tipos de analisis:
2.3.1 Sensorial.

2.3.2 Técnico.

2.3.3 Instrumental.
2.3.4 Hedbnico.

2.4— Técnicas de analisis de alimentos:
2.4.1 Aplicaciones.

2.4.2 Utilizacion de escalas graficas.
2.4.3 Pruebas de analisis 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- La utilizacion de los contrastes: Frio-calor, dulce-salado, acido-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 3. Las nuevas texturas
3.1- Los gelificandos.

3.2— Los aires.

3.3— Los crujientes.

3.4— Las espumas.

3.5- Los liquidos.

3.6— Las mousse entre otros.
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UNIDAD DIDACTICA 4. Zonas de produccion de productos mas caracteristicos
4.1- Nacionales.
4.2— Internacionales.

4.3— Denominacion de origen.
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