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Curso: Evaluación sensorial en la industria del Savory, registrado ante STPS 

Incluye: 

 Memorias del curso digitales 
 Bolígrafo  
 Reconocimiento con valor curricular 
 Constancia de habilidades laborales DC-3 (STPS)  
 6 meses de asesoría por email, WhatsApp 
 Garantía de satisfacción: Si el curso no es de su agrado, le devolvemos su dinero 

Duración: 24 horas 

Instructor: Con más de 10 años de experiencia en evaluación sensorial en la industria del savory. 

Objetivos: Al finalizar el curso, el participante entenderá y aplicará de forma correcta las metodologías 
sensoriales que pueden utilizarse en la industria del Savory. 

Requisitos del participante: Laptop y conocimientos básicos de estadística y evaluación sensorial básica. 

Dirigido a: 
 

• Analistas, coordinadores y managers de Evaluación Sensorial 
• Profesionales interesados en incrementar su conocimiento en evaluación sensorial en la industria del 

savory. 
• Analistas, coordinadores y managers de Marketing que tienen a su cargo la Evaluación Sensorial. 

 
Temario general. 
 
1. Introducción a la Evaluación Sensorial del savory 

 
• ¿Qué es evaluación sensorial? 
• ¿Qué es savory? 
• Elementos que constituyen el savory 
• Aplicación y usos dentro de la industria 

 
2. Los sentidos como herramienta en Evaluación Sensorial del Savory 

 
• Vista 
• Olfato 
• Tacto 
• Oído 
• Gusto 

 
 
3.   ¿Qué son los productos de savory? 

 
• Clasificación 
• Entendimiento sensorial de los productos 
• Percepción sensorial 
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4. Pruebas sensoriales principales en la industria de savory 
 

• Tipos de pruebas sensoriales 
• Instrumentos de medición sensorial 
• Análisis e interpretación sensorial 

 
 
5. Desarrollo de descriptores sensoriales de productos de savory 

 
• ¿Qué son los descriptores? 
• Creación de descriptores de productos de savory 
• Uso adecuado de descriptores sensoriales 
• Medición y performance de descriptores 

 
 

6.  Diseño de mediciones sensoriales para productos de savory 
 

• Identificación de necesidad 
• Elección adecuada de pruebas sensoriales 
• Ejecución  
• Aplicación 
 

 
7. Interpretación de respuestas sensoriales para productos de savory 

 
• Identificación 
• Interpretación 
• Análisis de datos 
• Reporte de datos 

 
 

 
8. Resultados y creación de reportes para productos de savory 

 
• Entendimiento de necesidades 
• Análisis de resultados  
• Contenido estratégico de resultados sensoriales 
• Diseño de reporte  

 
 

9. Conclusiones 
 

 
Metodología: 20% teoría – 80% ejercicios prácticos 
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