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A analise sensorial: o control de
calidade no século XXI|

Taller practico. Data: luns 18 de novembro de 2019.
10:00-15:00 Horas

Relatora: Maruxa Garcia Quiroga
CEO & Co-founder TasteLab

CONTIDO TEORICO:

.- Introducién a analise sensorial como medida da calidade percibida pola
persoa consumidora

.- A Analise sensorial como valor engadido aos produtos agroalimentarios
.- O uso do cofilecemento sensorial na industria agroalimentaria e as
novas tecnoloxias creadas para identificar e mellorar o posicionamento do
produto.

CONTIDO PRACTICO:

.- Demostracioén caso practico, cata de variedades de tomate e de maza
cultivadas no CFEA de Guisamo para a identificacion do que a persoa
consumidora percibe e cofiece e tamén do que premia e penaliza no
produto.

.- Proba de aceptacion de Zume natural de maza elaborado na adega do
CFEA Guisamo con variedades de maza autéctonas.

Mais informacion e inscricién:
www.cfeaguisamo.org
Facebook: cfeaguisamoconecta
Tifno.: 881881043

PLAN DE TRANSFERENCIA PARA O APOIO AS ACTIVIDADES DE
DEMOSTRACION E DE INFORMACION AO AGRO GALEGO 2019,
COFINANCIADO CO FONDO EUROPEO AGRICOLA DE
DESENVOLVEMENTO RURAL (FEADER) NO MARCO DO PDR DE
GALICIA 2014-2020.

GOBIERNO MINISTERIO XUNTH DE GHLlClH

AGACAL ey ~
D AN MENTAIAR, CONSELLERIA DO MEDIO RURAL

*
AXENCIA GALEGA x
DA CALIDADE ALIMENTARIA * ok



http://www.cfeaguisamo.org/

