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PRESENTACION

Breve descripcion de la accion formativa.

METODOLOGIA

Modalidad, fecha de imparticion, horario, docente y método
de trabajo.

OBJETIVOS

Principales resultados a alcanzar con la formacion.

PERFIL DESTINATARIO

Descripcion de los posibles participantes en la formacion.

MATERIAL DIDACTICO

Elementos facilitados conductores del aprendizaje.

PROGRAMA FORMATIVO

Contenidos de la accion formativa.

TARIFAS FORMATIVAS

Coste de la accion formativa para entidades asociadas y no
asociadas.

INSCRIPCION

Instrucciones para la correcta formalizacion de la matricula.

JOIAN]

’, ANFACO
CYTMA



PRESENTACION

Con esta accion formativa podras
comprender las bases del analisis
sensorial 'y su importancia como
parametro de calidad en los alimentos.
Conoceras los fundamentos y factores
de la percepcion sensorial, junto al
estudio de diversas metodologias,
planificacion y analisis de datos para el
control de la calidad de alimentos vy
desarrollo de productos innovadores.
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https://twitter.com/anfacocecopesca
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AULA VIRTUAL

Formacion virtual en la que las
personas participantes se visualizan
en tiempo real y tienen la posibilidad
de intervenir de forma sincrona entre
ellas y con la persona docente.
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DOCENTE

FECHA DE IMPARTICION Y
HORARIO

Viernes, 24 de abril de 2026
De 09:00 a 14:00 horas
(5 horas)

Profesional altamente cualificada, técnico de
tecnologia analitica en el area de analisis sensorial
en ANFACO-CYTMA con mas de 15 anos de
experiencia profesional.
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METODOLOGIA

La entidad organizadora ANFACO-CYTMA garantiza que la
accion formativa se impartira a través de distintas
modalidades, presencial y aula virtual, asequrando la calidad
en la imparticion y avalando su seguimiento y control.

La formacion a traves de las distintas modalidades posibilita
la transmision de conocimientos y el desarrollo de los
objetivos y contenidos previstos en la accion formativa de
una forma dinamica, participativa y colaborativa.

AULA VIRTUAL

El curso se celebra a través de aula virtual y la persona
inscrita recibira un enlace a su correo electronico para poder
acceder a la sesion formativa.
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OBJETIVOS

Alcanzar las competencias necesarias en el analisis
sensorial y su correcta aplicacion en la industria
alimentaria.

Adquirir conocimientos para la eleccion del analisis
sensorial mas adecuado al tipo de control que se
pretenda realizar.

Obtener conocimientos en la base para el correcto
tratamiento estadistico de los datos para que sea una
herramienta clave e imprescindible en el control de
calidad y en el desarrollo o innovacion de productos.
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PERFIL DE LA PERSONA DESTINATARIA

Personal responsable de la seguridad alimentaria y/o
mandos intermedios de empresas alimentarias.
Responsables de calidad y/o de produccion. Técnicos de

produccion y personal de apoyo al departamento de
o
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MATERIAL DIDACTICO

Se proporcionara la documentacion necesaria a los asistentes
para seqguir la accion formativa. Asi como cualquier informacion
adicional complementaria precisa.

Se proporcionara un paquete de muestras correspondiente para %
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realizar con éxito la accion formativa.
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Analisis sensorial Curso tedrico-practico (5h) @ >
< O op™
E 2 Modulo 1. Introduccion al analisis sensorial I'_Il'l ‘A
é I<_E Modulo 2. Preparacion para la evaluacion sensorial O-
Modulo 3. Tipos de pruebas a utilizar en el analisis sensorial
O Modulo 4..Real|zaC|on dgl pruepas de iniciacion al analisis sensorial y de O o
Y @) entrenamiento y seleccion de jueces - O
O L Modulo 5. Desarrollo del analisis sensorial g A
Modulo 6. Responsabilidad y control sobre el panel de catadores O X
Modulo 7. Metodologia y aplicacion practica de las distintas pruebas (;)l r
sensoriales O

Modulo 8. Interpretacion de resultados de las pruebas sensoriales

Modulo 9. Realizacion de pruebas orientadas al entrenamiento de
catadores, asi como desarrollo de pruebas discriminatorias de
comparacion por parejas y pruebas de ordenacion, analisis a traves de
escalas, desarrollo de perfil sensorial de un producto, analisis para evaluar
los cambios en las propiedades organolépticas de los alimentos debidos
al envase, etc.
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TARIFAS FORMATIVAS

ANALISIS SENSORIAL
CURSO TEORICO-PRACTICO

Asociado a ANFACO-CYTMA:

Formacion bonificable
hasta un maximo de 65 €

No asociado a ANFACO-CYTMA: por participante

270 € (Precio con IVA 326,70 €)

340 € (Precio con IVA 411,40 €)

10% de descuento en segundas y posteriores matriculas de
alumnado de una misma empresa.
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, ANALISIS SENSORIAL
INSCRIPCION CURSO TEORICO-PRACTICO

Para formalizar la inscripcion:

Plazo de inscripcion: 01

Cumplimentar la inscripcion en el
hasta una semana antes de la fecha de memmmn Siguiente enlace:

imparticion o hasta cubrir las plazas

disponibles.

ilnscribete aqui!

Plazo de cancelacion:

si tras la formalizacion de la inscripcion OZ
se desea cancelar la misma, se debera
comunicar por escrito  con una
antelacion minima de 7 dias naturales
previos al inicio de la accion formativa :
para que se proceda al reembolso de la ! ANFACO-CYTMA se reserva el derecho de cancelar la accion
matricula. El incumplimiento de este i formativa al no alcanzar un minimo de participantes.

plazo ocasionara que el importe sea no :
reembolsable.
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Se te enviara la factura proforma con el
importe de la formacion a ingresar.



https://forms.office.com/e/nN5Uq62n2R
https://forms.office.com/e/nN5Uq62n2R

ANFACO-CYTMA

Para mas informacion puedes ponerte en
contacto con el Departamento de Formacion:
formacion@anfaco.es

Teléfono: 0034 986 469 301

Extension: 368

www.anfaco.es
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