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En inglés, la palabra flavour (aroma) abarca el
conjunto de percepciones sensoriales que basi-
camente proceden de la interaccion de moléculas
volatiles con los receptores de nuestro epitelio
olfativo y de la activacion de las papilas gustativas
con los alimentos que ingerimos. En castellano, la
palabra mas proxima a este flavour seria «sabor».
A las sensaciones meramente olfativas se las
designa con el término «olor». Un aroma, se puede
caracterizar mediante analisis sensorial utilizando
descriptores adecuados.

Los asistentes a este curso de “Disefio sensorial de aromas para la industria
alimentaria” tendran oportunidad de profundizar en el origen y en la obtencion de aro-
mas a través de sesiones tedricas y practicas. Conoceran, asi mismo, las fuentes de aromas
alimentarios, los mecanismos de percepcion sensorial, la legislacion, la encapsulacion de
aromas, las técnicas de extraccion de aromas o los fondos culinarios, entre otros.

Francesc Montejo

Bioquimico, director de la empresa INN Flavours. Le avala una
experiencia de mas de 25 afios en el area de los aromas para
alimentacion, habiendo trabajado en los departamentos de 1+D de
las empresas multinacionales més destacadas del sector. Es profesor
del Master de Aromas y Fragancias de la Universidad Politécnica de
Catalufia. Ha participado en el proyecto europeo Inicon, desarrollan-
do nuevas tecnologias en el ambito de la gastronomia vanguardista.
Es miembro de la SECS, Asociacion Espafiola de Ciencias Sensoriales
y miembro del comité coordinador del portal virtual Percepnet.com.

AZTI-Tecnalia Restaurante Mugaritz

Centro con mas de 25 afios de experiencia  Restaurante liderado por Andoni Luis Adu-
en la industria alimentaria, desarrolla riz, reconocido por su espiritu dinamico
actividades de investigacion, innovacion, y comprometido con la divulgacion de
captacion y transferencia tecnologica. las materias relacionadas a las ciencias

WWW.azti.es gastronémicas. www.mugaritz.com



programa

Sesioén |. Vision global de la utilizacién de aromas en
la industria alimentaria

Sesion Il Historia de la aromatizacion: desde sus
origenes a la moderna industria aromatica

Sesioén Ill: Importancia del uso de aromas en alimen-
tacion y la legislacion que los regula

Sesion |V: El arte de formular aromas (teoria y prac-
tica)

Sesién V: Ingredientes usados como fuentes de aro-
mas alimentarios

Sesién VI: Piramide del sabor y aplicacion de aromas
alimentarios (talleres préacticos)




cuota de

= La cuota de asistencia incluye: formacion,
cafés y almuerzos en AZTI-Tecnalia

= Para la reserva de plaza, debera satisfacerse la
cuota integra en el momento de la inscripcion.

= La cuota de inscripcion constituye un gasto
deducible tanto para las empresas como
para los profesionales.

= Se entregara certificado de participacion a
todos los asistentes.

AZTI-Tecnalia

Parque Tecnoldgico de Bizkaia
Astondo Bidea - Edificio 609

48160 Derio (Bizkaia)

Tel.: 946 574 000 — Fax: 946 572 555
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_ informacion e
INSCripciones.

Contacto: formacion@cienciaygastronomia.com
Tel.: 607 50 18 36 (Srta. Gema Serrano)

Plazas limitadas (14 plazas).
Inscripciones antes del
5 de octubre de 2009



