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La innovacion a través del analisis sensorial y la
investigacion del consumidor

Fecha de inicio: 1 octubre 2026
Fecha de fin: 9 diciembre 2026
Duracion: 92 horas

Horarios: 00:00 - 00:00
Ubicacion: Moodle

Modalidad: Online

Precio: 995€
Descuentos:
Asociados Estudiantes o Inscripcion
Ainia desempleados multiple

-30% -20% -10%

(696,50€) (796,00€)  (-99,50€/INS)

AINIA FORMACION - AINIA Formacién

Introducciéon

Para aumentar la competitividad las empresas del sector de
alimentaciéon es necesario innovar y lanzar nuevos productos al
mercado. Estas innovaciones deben estar alineadas con las
necesidades, preferencias y expectativas de los consumidores. Las
ciencias sensoriales y de investigacién del consumidor nos
proporcionan herramientas para conocer e integrar los gustos y
necesidades del consumidor a lo largo de todo el proceso de
desarrollo y mejora de un producto.

La investigacion sensorial y del consumidor ha sido reconocida como
una disciplina clave para las empresas, abarcando diferentes
metodologias para guiar el proceso de innovacion y hacer mas facil la
comunicaciony la interaccion entre las diferentes areas de la
empresa (calidad, marketing, | + D). La informacion sensorial es clave
desde un punto de vista estratégico y de negocio cuando se obtiene
y se comunica de manera adecuada.

El enfoque del curso, tanto a nivel de contenidos eminentemente
practicos como por su modalidad online, permitird aumentar la
formacion de los profesionales de las empresas facilitando la toma
de decisiones con un mayor rigor cientifico.

Objetivos

Estamos en un mercado global y cambiante, en el que innovar,
mejorar, optimizar los productos que se lanzan al mercado es una
actividad clave para la empresa. Pero, aproximadamente tres cuartas
partes de los nuevos lanzamientos en alimentacién de gran consumo
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abandonan el mercado antes de cumplir el primer ano.

Debemos innovar, pero, hay un aspecto que es el origen y la clave de
lainnovacidn, que es el consumidor, y del que a veces nos olvidamos.
Toda innovacion tiene un alto grado de riesgo, pero desconocer las
necesidades, gustos y preferencias de los consumidores cuando se
pretende innovar es un error que puede tener grandes
consecuencias.

El programa de formacién on-line INNSENS tiene como objetivo
dotar a la pequefna y mediana empresa agroalimentaria de
herramientas estratégicas para abordar la innovacién de producto. El
foco se pone en las técnicas y metodologias de analisis sensorial y de
investigacion del consumidor, para conocer como el producto en si
mismo es entendido por el consumidor.

Dirigido a
Profesionales de la industria agroalimentaria (Departamentos de
Produccién, Calidad, I+D y Marketing).

Metodologia

La metodologia de trabajo de formacién on-line se basa en la
participacién, la cooperacién y el aprendizaje guiado, a través de la
plataforma de teleformacion.

El profesor/tutor se encarga de la dinamizacion del curso asi como de
atender cualquier duda surgida con la plataforma y su uso, asistencia
técnica, resolucion de posibles incidencias, asesoramiento didactico,

organizacion y gestion de las acciones formativas. Pautas formativas:

 Seguimiento y acompafnamiento del alumno a lo largo del curso.

* El eje del proceso ensefianza-aprendizaje es el propio alumno,
teniendo en cuenta que cada alumno tiene su propia experiencia 'y
conocimientos previos.

* Atencién personalizaday tutorizacion asistida a través de foro y E-
mail con un plazo de respuesta maximo de 72 horas y tutorias
programadas al finalizar cada médulo en modalidad sincrona
(videoconferencia conjunta con todos los participantes).

Al finalizar el curso, gracias a la evaluacién continua mediante
cuestionarios, tareas, ejercicios y/o autoevaluaciones desarrolladas a
lo largo del curso, el alumno obtendra un certificado de
aprovechamiento, siempre que haya alcanzado los objetivos minimos
en cuanto a trabajo, y conocimientos adquiridos. Tras ello, y
cumplimentado el cuestionario de satisfaccion, podra descargar su
certificado de asistencia y aprovechamiento desde el propio campus
virtual. Para considerar finalizado el curso con éxito se debe enviar
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todos los ejercicios propuestos, realizar las autoevaluaciones de cada
modulo y obtener una puntuaciéon media superior al 75%.

Programa

Los contenidos incluirdn los fundamentos de la percepcién sensorial
y los fFactores que afectan a la medida sensorial. Metodologias y
aplicaciones en control de calidad, desarrollo de producto e
innovacion. Planificacion y disefio de estudios sensoriales y anélisis e
interpretacién de resultados. El curso incluye la realizaciéon de casos
practicos que reflejan la problematica real de la empresay su
resolucién de manera operativa.

1. Introduccioén al andlisis sensorial

2. Los sentidos

3. Factores que afectan a la medida sensoriales

4. Métodos sensoriales y de investigacion del consumidor

5. Aplicaciones del andlisis sensorial

6. Elementos clave en la ejecucion de un estudio sensorial (muestras,
jueces y condiciones de evaluacion).

7. Planificando un estudio sensorial

8. Anélisis de datos e informe

9. Casos practicos

El programa formativo esta integrado por distintos elementos como
videos narrados, articulos cientificos de apoyo y test de
autoevaluacion que facilitan el aprendizaje. En todo momento los
participantes estan acompanados por docentes y tutoras expertas en
este dmbito tematico.
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