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¢Por qué Analisis Sensorial?




Las Iniciativas Clusters son una estrategia de desarrollo regional,
dirigida a impulsar la competitividad de las empresas

Entre los principales propositos de as Iniciativas Cluster se encuentran:

®* Programas de formacion y/o investigacion y desarrollo adaptados a las
necesidades concretas de grupos de empresas

* Integracion efectiva con otros agentes de la cadena de valor

® Alineacion de redes de proveedores al Plan de Accidon a traves de proyectos
conjuntos

® Iniciativas de colaboracion en proyectos conjuntos de innovacion,
comercializacion, exportacion, etc.

® Deteccidn de nuevos nichos de mercado con altos crecimientos en lo cuales es
posible especializar la oferta actual de las empresas
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El Seminario de Analisis Sensorial Avan2ado, esta alineado con el
Plan accion de las Iniciativas Cluster

Desarrollo de negocio internacional
Marketplace de capitales para exportacion y
desarrollo de productos

Desarrollo de talento humano especializado

Fortalecimiento de proveedores locales (insumos,
empaques y Maquinaria)
Incubadora de proyectos dinamizadores

Conocimiento cliente y mercado nacional
Proyectos de desarrollo de producto
Plataforma de desarrollo

Programa de emprendedores Snack
Desarrollo de talento humano especializado

Desarrollo mercados de servicios

@ Camara de Comercio de Cali




El Seminario de Analisis Sensorial Avan2ado, esta alineado con el
Plan accion de las Iniciativas Cluster

g Proteina Blanca
INICIATIVA CLUSTER
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Mercados —4 Mayor conocimiento de los clientes y tendencias del s)
: 1_.Mmercado _’
Nacionales '_'_'_'_'_'_'_'_'_'_'_'_'_'_'_'_'_':::::::::::::::::::::::_..\
Especializados _._'_”DP‘_@QQQ_ED_QFQQEC}P ________________________ /s
—® C(ertificados fitosanitarios y de calidad
__________________________________________ .
Mercados ¢ _Proyecto de desarrollo de negocio internacional /’
Internacionales de Proyecto de inteligencia de mercados para desarrollo
Nicho de productos adaptados a mercados priorizados
—0 Mecanismos de vinculo empresa — cliente )

—® Agregacion de oferta

Integracion
Commadity Nacional

——® (Condiciones de calidad

Posicionamiento en el mercado regional y
nacional
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Durante 2016 y 2017 se capacitaron 63 personas de 28 empresas,
de los Cluster de Macrosnacks, Proteina Blanca y Belle2a y

Cuidado Personal. Este grupo solicitd continuar profundlzando
las diferentes tematicas de analisis sensorial
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El anadlisis de las cualidades sensoriales de un producto, permite
identificar factores diferenciadores que contribuyen a L3

estrategia comercial

Evaluar las cualidades sensoriales
de un producto, permite describir las
caracteristicas organolépticas
perceptibles durante la vida Util
Ademas, brinda informacion acerca de
los consumidores, ayudando 3
configurar y respaldar  las
estrategias de marketing,
comunicacion vy  oportunidades
comerciales del producto en el
mercado.

Nuevos mercados

Analisis Sensorial

Nuevos
consumidores

Nuevos
Productos
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Las pruebas sensoriales son factores esenciales en la evaluacion
de la calidad de los alimentos

Tipos de pruebas

Pruebas descriptivas Pruebas

: : : MIELEN
(Perfiles sensoriales complementf—mas fisicoquimicas
de productos) con consumidor
\ J
|
Resultados
(- : N\ [ .

(Identiﬁcacién de\ Declaraciones sobre |dentificacion de factores e
propiedades sensorialmente preferencias y rechazos del ingredientes que influyen
perceptibles o la influencia consumidor significativamente en (3

' aceptacion del consumidor

\de ciertos procesos ) ) P y

3

La identificacidon de estos factores clave, aumenta la calidad y la
diferenciacion de los productos



Seminario de Andlisis Sensorial Avanzado

Ecosistema de

desarrollo

Objetivo

Impulsar la competitividad de las empresas a través del fortalecimiento de
capacidades, con herramientas y metodologias en la evaluacidn sensorial, como factor
clave para la innovacion vy desarrollo de nuevos productos

La version del Seminario Avanzado profundizard en:

* Conocimientos y técnicas sobre sobre el disefio de pruebas sensoriales y con
consumidor

* Explorar y apropiar herramientas para el procesamiento y analisis de la evaluacion
sensorial

 Cerrar brechas técnicas identificadas frente a las mejores practicas internacionales

Dirigido a los clusters

X Macrosnacks gProteina Blanca

INICIATIVA CLUSTER INICIATIVA CLUSTER
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Como resultado de la Misidn Tecnolégica del Cluster de
Macrosnacks realizada en mayo de 2018, Oregon Food Innovation
Center dictara el Seminario en su version avan2ada

":';IEI’] Fecha:

H (O * 17 y 18 de octubre de 2018

@ Cimara da Organizador:
Eomearciade e (C3mara de Comercio de Cali

Cali
A Oregon State Experto: )
University * Oregon Food Innovation Center
Dirigido a:
O

* Equipos técnicos de las 3reas de Mercadeo, Calidad,
Innovacion, 16D — Desarrollo de producto de las
empresas

* 1| SEMINARIO DE ANAL5)g
5 ﬂ';f"nﬂ.n 4

Aliado:
e Universidad Javeriana Cali
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Agenda del Seminario




Agenda del Seminario: Sesion 16 de Octubre de 2018
2:00 pm-5:30 pm

1. La Ciencia del Marketing Sensorial y su impacto en la
percepcion, el juicio y el comportamiento del consumidor

2. Casos de Exito de Marketing Sensorial
« Sentido del Gusto

Sentido Auditivo

Sentido Visual

Sentido Olfativo

Sentido Tactil

3. ¢Cuando funciona y cuando no funciona el marketing sensorial?

4. Del Marketing sensorial al disefio sensorial: Mietodologia para disefar
productos con el input del consumidor

5. Marketing Sensorial en el punto de venta

6. Casos de Estudio: Oreo en India
Q Camara de Comercio de Cali



Agenda del Seminario: Sesion 17 de Octubre de 2018 k 9
8:00 am - 5:00 pm

1. Metodologias sensoriales
* Pruebas de uso domestico
* Pruebas de ubicacion central
* Pruebas de aceptabilidad y diferencia

™ Oregon State
University

2. Diseno de pruebas de ubicacion central para ensayos de similitud y
emocion, analisis descriptivo y panel entrenado

3. Mejores practicas para prueba con consumidor

e Reclutamiento
* Proyeccion
* Ejecucion de pruebas
* Analisis de los datos
* Informes
4. Pruebas sensoriales con participantes del taller
 Diferencia y aceptabilidad
e Tabulacidon de datos

5. Andlisis de segmentacion demografica utilizando XLStat de datos
de prueba QCémara de Comercio de Cali



Agenda del Seminario: Sesion 18 de Octubre de 2018 & 9
8:00 am - 5:00 pm |

™ Oregon State
University

1. Analyzing Just About Right (JAR) data con Analisis
de Penalizacion usando datos de prueba

2. Analisis cgalitativo de preguntas o comentarios abiertos utilizando
XLSTAT”

3. Analisis del perfil ideal
4. Pruebas de consumidor para emprendedores vy principiantes
* Investigacion de mercado con la herramienta en linea Market
Readiness

5. Tendencias actuales de la industria

6. Conclusiones vy preguntas
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Experto — Pontificia Universidad Javeriana




Conferencista: Juan Carlos Londono Roldan

Juan Carlos Londofio

Profesor, investigador en
el area de
comportamiento del
consumidor y mercadeo
multicanal en la Pontificia
Universidad Javeriana Cali

Ph.D en Marketing, Stirling University, Reino Unido
M.S. Administracion de Empresas con énfasis en
Comercio Internacional, Texas A& University, USA
Administrador de Empresas, Universidad ICESI

Investigador en el area de comportamiento del
consumidor y mercadeo multicanal y consultor en el area
de Investigacion de NMercados.

Experiencia en:

Pontificia Universidad Javeriana Cali
Colgate Palmolive Companiia
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' Experto — Oregon Food Innovation Center




Experto - Oregon Food Innovation Center

:'} Oregon State >

Food Innovation Center

Oregon Food Innovation Center (FIC), es una estacion experimental de Oregon State
University y Oregon Department of Agriculture, ubicada en Portland, EE.UU..

El FIC, es un espacio para el desarrollo de productos y procesos basados en el cliente,
ingenieria de envasado, estudios de vida util, seguridad alimentaria y pruebas sensoriales

para el consumidor.

En el campo de la investigacidn, se realiza entorno al desarrollo de tecnologias innovadoras
de procesamiento, envasado y trazabilidad. Asi mismo, aborda desafios de seguridad
alimentaria, economia agricola y comercializacion.




Experiencia de Oregon Food Innovation Center Q.' g

Desarrollo de quesos y carne
de laboratorio, en las
instalaciones de Oregon FIC

Jurado de los premios

IX\[@@d 3nuales de Fancy food show

FOOD
SHOW

PRESENTS THE

Desarrollos empresariales

Realiza pruebas sensoriales
iE de sus productos en Oregon

CHIPS FIC

Helados Ruby Jewel, comenzo6 en
l3 cocina de la incubadora del
Centro de Innovacion para nuevos

empresarios y ahora tiene una
mE T fabrica de 10,000 pies cuadrados.

SALT @) STRAW Desarrollo de <3bores

experimentales como: pera vy
queso azul, fresa con vinagre

. . Escritura de notas de cata de
balsamico y pimienta negra

queso cugjada de TMK Creamery

j
E 0TS QUUH

INUT BUTTERS

Mantecas de nueces adultas de
Eliot

Bobs Copos de avena Bob’s Red
W Mmill

Pgjitas de aqueso Chedz %
Snacks




Conferencista: Ann Colonna

Oregon State >

Food Innovation Center

Lc. Bioquimica, University of Arizona, Tucson, A2 (1997)
Lc. Artes Culinarias Profesionales , Culinary School of
the Rockies, Boulder, CO (1998)

M.S. Ciencias de los Alimentos, University of Californis,
Davis (2002)

Amplia experiencia en la industria alimentaria de EE. UU,
3 traves de pruebas sensoriales y de consumo. Colabora

DirEth’,ra del programa en investigaciones orientadas a la agricultura y productos
sensorial en Oregon Food slimenticios

Innovation Center, Portland,
EE.UU.

Ann Colonna

Miembro de:

American Leadership Forum of Oregon

Instituto de Tecndlogos de Alimentos (IFT), Division de
Evaluacion Sensorial (SED)

Society of Sensory Professionals
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Conferencista: Aimee Hasenbeck

Aimee Hasenbeck

Gerente de proyectos de
comportamiento del
consumidor 'y  analisis
sensorial en Oregon Food
Innovation Center, Portland,
EE.UU.

b

Food Innovation Center

Lc. Ciencias de los alimentos, University of Arizong,
Tucson, A2 (20M)

M.S. Ciencias de los Alimentos y evaluacion sensorial,
University of Arizona, Tucson, A2 (2014)

Experiencia en investigacion aplicada a la industria de
alimentos, en tematicas asociadas a comportamiento del
consumidor y Analisis Sensorial.

Experiencia en:
University of Arkansas
University of Burgundy
E. & ). Gallo Winery
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Condiciones de participacion




Condiciones de participacion -
o
. : SEMWARIODEANAL:S:S
: @mtﬁnm.p

El Seminario se dictara en inglés con equipos de
traduccion

Cupos Incluye:

limitados 16 horas de formacion

3 S v Materiales necesarios para el desarrollo de talleres practicos
v’ Refrigerios (am/pm) en todas las sesiones
v Almuerzo en todas las sesiones

v Memorias del Seminario
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Condiciones de participacion
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e, .JLSE;WNARIODE ANALs;
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Inversion por persona™:

Tarifa plena
Cupos S 380.000 + IVA

limitados -
Descuento de Afiliado (15%)

3 S $ 323.000 + IVA

Descuento por pronto pago (10%)
antes del 30 de septiembre de 2018

$ 342.000 + IVA

*Descuentos no acumulables
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