Quién es quién en AEPAS

Asociacion Espaiiola SOCIOS PERSONALES

de Profesionales
del Andlisis Sensorial

SOCIO: Mobnica Ojeda Atxiaga

PROFESION: Licenciada con Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos 1 @ B
EMPRESA/ INSTITUCION: |aboratorio de Andlisis Sensorial (UPV/EHU) o
DATOS DE CONTACTO

Direccion: Edificio Lascaray lkergunea. Avda Miguel de Unamuno 3, 01006 Vitoria (Alava)
Teléfono: 945014534

Fax:
Correo-e: monica.ojeda@ehu.es
Twitter/ Facebook, sitio web, otros:

http://www.ehu.eus/SGlker/es/lasehu/presentacion.php

BREVE PRESENTACION DE LAS ACTIVIDADES DEL SOCIO:

Investigacion y desarrollo de métodos objetivos de evaluacion sensorial en productos con distintivos
de calidad (vino tinto DO Rioja de la Rioja Alavesa, DOP Arabako Txakolina, DOP Bizkaiko
Txakolina, Carne Eusko Label, Sal de Afana) y la formacion y cualificacién de los consiguientes
paneles. Control de la calidad sensorial del queso DOP Idiazabal y vino tinto joven de Rioja
Alavesa. Mantenimiento de todas las actividades vinculadas a la acreditacion de ENAC desde el
afo 2005. También, estudios de aceptacion/preferencia de los consumidores.
http://www.ehu.eus/SGlker/es/lasehu/presentacion.php

Resultados u otros comentarios de interés:

Ademas del aval de la acreditacion ENAC, una tesina de Licenciatura, alrededor de 30
comunicaciones a congresos, 10 publicaciones internacionales, 3 capitulos de libro y, una guia de
evaluacion sensorial de vino. http://www.ehu.eus/SGlker/es/lasehu/guias.php
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