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RESUMEN

El modelo con un enfoque integral que se propone se
estructuré en tres fases y ocho componentes que repre-
sentan el sistema de evaluacion de la calidad sensorial en
la gestion de la calidad de los alimentos. Los expertos en
andlisis sensoria validaron a modelo como flexible, per-
tinente, instructivo, aplicable, confiable y actualizado. El
modelo contribuye a la mejora de dicho sistema en lain-
dustria alimentaria cubana.
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ABSTRACT

Evaluation model of sensory quality for Cuban food industry
The model with an integral approach that is proposed was
structured in three phases and eight components that
represent the evaluation system of sensory quality in the
management of food quality. Sensory analysis experts
validated the model as flexible, relevant, instructive,
applicable, reliable and updated. The model contributes to
the improvement of this system in the Cuban food industry.
Keywords: model, sensory quality, foods.

INTRODUCCION

Unadelas problematicas delaevaluacion delacalidad
sensoria de los alimentos en la industria alimentaria
cubana es que no estd en pertinencia con la
implementacién delos sistemasde gestion delacalidad
y ladeclaracion delacompetenciay acreditacion delos
laboratorios de susinstal aciones que sellevaacabo, ni
con los avances en e tema sensorial. El objetivo de
este trabaj o fue proponer un model o pertinente con las
exigenciasactualesde dichaindustriay conlatemética
sensorial.

MATERIALESY METODOS

Serealiz6 un diagndstico al escenario delaevaluacion
delacaidad sensorial enlaindustria. Enlaestructuracion
y definicion delos contenidos del modelo seempled el
método de modelacidn (1), por permitir abstraer las ca-
racteristicas comunesdelos sistemas: evaluacion dela
calidad sensorial delosalimentosy gestion delacali-
dad, analizarlasy transformarlasen pertinenciacon los
avances en el temay con el contexto de la industria
alimentariacubana. Se utilizaron también los métodos:
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criterio de expertos y andlisis documental, larecogida
deinformacion por el primero se realizd mediante con-
senso grupal (2) y participaron los expertosen andlisis
sensorial. Por el segundo serevisaron los Procedimien-
tosAnaliticos de Evaluacion Sensoria (PAES) elabora
dosparaaimentos.

El model o se estructurd deformasistémica, en fasesque
recogieran losmomentos en que sedesarrollael sistema
evaluacion delacaidad sensorial enlagestion delacali-
dad de los aimentos. En ellas se establecieron por
model acion | os componentes que permitieran asegurarla,
evidenciarlay contribuir de maneraintegral asumejora.

Entre sus componentes se propuso la metodologia de
evaluacion y en ella se definieron los tres aspectos a
considerar enlaevaluacion delacalidad sensorid delos
alimentos, que son: los atributos, sus estandaresy espe-
cificacionesy losmétodos paraeval uarl os. Se constatd
si 1o sugerido superabao no alo establecido en lameto-
dologiadel PAES.

Lavalidacion del model o deevaluacion delacalidad sen-
sorial larealizé €l grupo deexpertosen andlisissensoria
y seempled e método de agregadosindividuales (2). A
cadaexperto selehizollegar e modelo paraque opina-
ran sobre los indicadores: estructura, contenido de sus
fases y componentes, actualizacion 'y contribucion ala
mejora. Estos los sugirio la autora sobre la base de las
caracteristicas del modelo integral disefiadoy lo que se
espera con su implementacion, pero se les ofrecié ade-
méslaposibilidad decitar otrosindicadoresen laboleta
de evaluacion suministrada. Lainformacion obtenidase
analizo por su contenido y frecuenciade mencion.

RESULTADOSY DISCUSION

El diagndstico demostrd quelaindustriaalimentariacu-
bana se encuentra en una situacion desfavorable res-
pecto alaevaluacion delacalidad sensorial y asu efec-
tividad enlagestion delacalidad delosalimentos. Esto
confirma la necesidad de disefiar una propuesta inte-
gral, que se determina que seaun model o, porque des-
de el punto devistatedricoy metodol 6gico permitere-
presentar dichaeval uacion en pertinenciacon lagestion
delacalidad y contribuir asu mejora.

Caracteristicas del modelo de evaluacion delacalidad
sensorial de los alimentos disefiado para la industria
alimentariacubana.

El model o disefiado esté sustentado en | as bases tedri-
casy experimentalesdelaeva uacién delacalidad sen-
sorial de los aimentos y en la gestion de la calidad.
Posee un enfoque integral, concepcion tebrica y
metodol 6gicaque superardalainstauradahastael mo-
mento en la cienciasensoria y pertinente con las exi-
genciasdelaindustriaaimentariacubana.

Los principios, enfoque sistémico, flexibilidad y
sistematicidad, considerados en su elaboracion, le
confieren su caracter integral y la posibilidad de
mejora. Estos se manifiestan en el modelo de la
formasiguiente:

Enfoque sistémico: en larelacion estructural y funcio-
nal entre todas sus fasesy componentes, que permite
proponer en la gestion de la calidad de los alimentos,
las acciones correctivas afines con laevaluacion dela
calidad sensorial y propiciar sumejora.

Flexibilidad: enlaposibilidad de seleccionar lasherra-
mientas que se proponen paralaevaluacion delacali-
dad sensorial delos alimentos por lasinstalaciones de
laindustriaalimentariacubana, seguin sus condiciones
concretas.

Sistematicidad: enlanecesidad dequelo establecido se
aplique de maneraconstante paragarantizar el éxito de
laevaluacion delacalidad sensoria enlagestion dela
calidad delosaimentos.

LaFig. 1 presenta el esquemadel modelo integral de
evaluacion delacalidad sensorial delosalimentosdise-
flado paralaindustriaalimentariacubana.

El model o gjemplificacomo debe ser laeval uacion de
la calidad sensoria en la gestion de la calidad de los
alimentosen el contexto delaindustriaalimentariacu-
bana. Se encuentra estructurado por tres fasesy ocho
componentes que representan |osmomentosy elemen-
tosdel sistema.

EnlafaseA. Bases, se establecieron componentes afi-
nesalaplanificacion delaevauacién delacalidad sen-
sorial delosalimentos. Se destact que lapropuestade
losactores, direccion delafabricay equipo auditor, asi
como lainformacién documentada tributaron alograr
su pertinenciacon lagestion delacalidad (3). Losres-
tantes actoresy losrequerimientos generales no distan
en contenido delanormasensorial vigente (4).
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Sistema de evaluacion de la calidad sensoria en la gestion de la calidad de los dimentos
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Mejora dela evaluacion de la calidad sensorial de los dimentos en la industria dimentaria cubana

Fig. 1. Modelo de evaluacion dela calidad sensorial delosalimentos disefiado paralaindustria
alimentariacubana.

LaTabla 1 presenta el contenido de los dos primeros
componentes A.1 (actores) y A.2 (requerimientos ge-
nerales) y se especificasobre el tercero A.3 (informa-
cién documentada) a continuacion:

Componente A.3. Informacion documentada: Es la
informacion que es necesario mantener para la
implementacion y cumplimiento de lo propuesto en
el modelo integral disefiado. El responsable de CES
deber&

Poseer |as normas de eval uaci on sensorial citadasen el
modelo integral y el programa estadistico paralacom-
probacion del adiestramiento de catadores establecido
(12). Serecomiendatener otras normas vigentes sobre
el tema, que le permitiran estar actualizado, profundi-
zar en latemética y contribuir asi a su capacitacion
personal.

Elaborar los registros que permitan evidenciar lacali-
dad sensorial y su evaluacion. Los que serecomiendan
son:

1) Solicitud y suministro de recursos de materiales de
oficina, vajillasy utensilios paraladegustacion del ali-
mento, Utiles de laboratorio y reactivos paralaforma-
ciéndelaCES. Sepropone como registro con lafinali-
dad de evidenciar la gestion de recursos por parte del
responsable de CESy ladireccion delafébrica

2) Expediente de los catadores, contendra la ficha de
datos generales, relacion de cursos recibidos, pruebas
afines con la seleccion, adiestramiento, comprobacion
de su desempefio y control periddico realizado. Este
registro coincide con el establecido (13) y debeincluir
las acciones correctivas sugeridas y evidencias de su
calibracion.
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Tabla 1. Contenido de los compontes de la fase A. Bases

Componente Contenido paralos componentes en e modelo integral

Direccion del Centro: es la que apoya la evaluacion de la calidad
sensorial y por su importancia como criterio de conformidad en la gestion
de la calidad de los alimentos, debe cerciorarse de la competencia del que

laatiende y posibilitar su capacitacion (4).

Lider o Responsable de CES: es e organizador y €ecutor de la
actividad, es requisito su adiestramiento en e producto y en la
metodologia de evaluacion. Debe cumplir con sus cualidades y
responsabilidades (4, 5) y con su formacion (6).

Catadores que integran la CES: son los que g ecutan la evaluacion con
la metodol ogia propuesta. Es requisito su competencia, control periédico,
verificacion de su eficaciay caibracion (7, 8). Consultar otros criterios (8,
9, 10).

A.l. Actores

Equipo auditor: es € que inspecciona que se cumpla lo establecido. El
responsable de CES lo formara con personal titulado como auditor interno
y con disposicion de aprender sobre la temética. Sus funciones son:
planificar auditorias y redlizarlas, detectar no conformidad y chequear en
un plazo previsto si fueron eliminadas. Los integrantes de CES no serén

parte del equipo.

A.2. Requerimientos
generales

Son los aspectos ambientales, précticos e informativos que se deben
cumplir paraconsiderar objetivalaevaluacion (4, 11).

3) Registro delacompetenciadel responsable de CES,
contendra la ficha de datos generales, cursos recibi-
dos en lateméticay evidencias de su adiestramiento
como lider. La documentacién se propone a partir de
la deteccion en el diagndstico de insuficienciasen la
capacitacion de estos actores.

4) Registro de lacompetenciadel equipo auditor, con-
tendra datos generales de sus miembros, titulo quelos
acredite como auditor interno'y cual quier curso afin.

5) Registro delaasistenciadelosintegrantesdelaCES.
Este coincide con €l establecido (13).

6) Estandares o especificacionesde calidad sensorial de
los productos que eval Uan. Este registro se propone para
evidenciar su actuaizacion.

7) Registro delasauditoriasinternas. Debera contener
el plan de auditoriasarealizar, inconformidades detec-
tadas y su chequeo. Este documento se propone para
organizary seguir alaactividad.

8) Registro del cumplimiento delosrequerimientosge-
nerales. El documento estara en concordancia con lo
citado (13).

9) Registro de los dictdmenes emitidos por los miem-
bros de la CES sobre la calidad sensorial delosingre-
dientes. Este documento es propuesto a partir de insu-
ficiencias detectadas en el diagnostico y con un enfo-
queal proceso de elaboracion del alimento.

10) Registro de resultados de la evaluacion de la cali-
dad sensorial delosproductosterminados, segunlo es-
tablecido (13).

11) Registro de dictamenes de la CES sobre las mues-
trasenlitigio olistade otras actividades deretroalimen-
tacion con los consumidores. Este documento es pro-
puesto paraevidenciar lavincul acién entre consumido-
resy laCES.

12) Registro con lasmejoras propuestas, |0s responsa-
blesde gjecutarlay evidencias de su efectividad.
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Losdocumentosy registros estarén correctamenteiden-
tificados, organizados y disponibles para utilizar; im-
presos o en soporte el ectronico. Deberén ser revisados
y actualizados por €l responsable de CES.

La fase A y sus componentes permitiran al
implementarla, definir autoridadesy responsabilidades
delosactoresinvolucrados, sus necesidades de capaci-
tacion y los recursos que se empl earan. Establecer los
registros que posibiliten evidenciar la actividad en co-
herenciacon lagestion delacalidad, fijar sufrecuencia
deactudizaciony larealizacion delaauditoriainterna.
Lasaccionesfacilitaran demaneraintegral € seguimiento
y mejoradelaevaluacion.

Enlafase B. Calidad sensorial, se propuso |a metodo-
logia para evaluarla que se encuentra descrita (14). Se
incorporo otro componente con loscriterios paralare-
troalimentacion con consumidores, destacdndose que
tributaraalamotivacion delos catadoresy su conteni-
do concuerdacon |o regulado paraconsumidores (15),
loincursionado con ellosy con lagestion delacalidad
(3). Se especificaacontinuacion:

1) El responsable de CES se relacione con €l departa-
mento de ventas para conocer €l resultado de las en-
cuestas aconsumidores o las quejas recibidas sobrelos
productos evaluados e informérselo a los catadores.
Estos actores en caso de reclamacion son |los que eva-
luarédnlamuestraenlitigio. El dictamen se comunicara
al responsable de calidad y se registrara como eviden-
cia

2) Ladireccion de lafébrica considerara la participa-
cién de un grupo de consumidores habituales de los
alimentos que elaboran, con lafinalidad de mejorar su
calidad sensoria y satisfacer aquienes|o consumen. Se
seleccionard a una persona que los reclute (15) y se
propiciarasu intercambio con los catadores, bajo ladi-
reccion del responsable de CES. Estaactividad motiva
raalos catadoresy |os comprometera con los dictame-
nes.

La fase B. Calidad sensorial y sus componentes, al
implementarlos permitiran definir los atributos en los
alimentos, re-adiestrar y controlar alos catadores, faci-
litar la evaluacién de los ingredientes y del producto
terminado, tomar medidas afines con la liberacion
del alimento, conocer su aceptaciony rechazo en el

mercado, intercambiar con los consumidores habitua-
lesy motivar alos catadores. Estas acciones brindan
confianzay permiten lamejoradelacalidad sensoria y
su evaluacion.

En lafase C. Seguimiento y mejora, se establecieron
componentes que tributaran a estar en pertinenciacon
la gestion de la calidad. Estos se enfocaron no solo al
seguimiento delos catadores como es|o dispuesto has-
tael momento (4), sino de maneraintegral aposibilitar
laverificaciony mejoradel sistema. LaTabla2 exhibe
el contenido establecido para los componentes C.1
(auditoria interna), C.2 (estrategia de mejoras) y C.3
(chequeo de la mejora) establecidos en la fase C del
modelo.

Lafase Cy sus componentes, al implementar|os per-
mitiradn determinar las causas de la no conformidad y
€jecutar acciones correctivas paraeliminarlas, estable-
cer autoridadesy compromisos, depurar responsabili-
dades, asi como lograr de maneraintegral lamejoradel
sistema

El grupo de expertos no menciond otrosindicadoresen
lavalidacion del modelointegral como sesolicité enla
boleta de evaluacion y catalogaron al model o de flexi-
ble, pertinente, instructivo, confiable, aplicabley actua-
lizado, opinando que contribuye alamejoradelaeva-
luacion delacalidad sensoria enlaindustriaaimentaria
cubana.

CONCLUSIONES

Se disefid un modelo con un enfoque integral estructu-
rado por tres fases y ocho componentes que represen-
tan los momentos y elementos de la evaluacion de la
calidad sensorial enlagestion delacaidad delosali-
mentos, concepcion que supera a lo establecido hasta
laactualidad en laindustriaalimentariacubana.

El model o fue validado por expertosen analisis senso-
rial quienesopinaron que esflexible, instructivo, perti-
nente, aplicable, confiabley actualizado y que contri-
buyealameoradelaevauacién delacalidad sensoria
enlaindustriaalimentariacubana.
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Tabla 2. Contenido de los componentes de la fase C. Seguimientoy mejora

Componente Contenido paralos componentes en e modelo integral

C.1. Auditoriainterna El equipo auditor, actor referido en e componente A.1 de la fase A.
verificara aintervalos y en la frecuencia planificada, el cumplimiento de
lo establecido. Para emitir un dictamen deber&
e Revisar los documentos y registros del componente A.3. Informacion
documentada, su contenido y actualizacion en comparacion con los
criterios fijados al respecto.
o Comprobar mediante la observacion, la existencia de la sala de cata con
las condiciones requeridas, la presencia de recursos para la degustacion y
larealizacion de la evaluacion para determinar e manejo y entendimiento
del método por los integrantes de la CES, asi como corroborar la
actualizacion de los estdndares o especificaciones.
e Cualquier inconveniente debera considerarlo una no conformidad. El
informe incluird la fecha, los nombres de |os participantes, los resultados,
plazo para solucionar los problemasy la fecha de la proxima auditoria. Se
registrard por € responsable de CES.

C.2 Estrategiade El responsable de CES elaborard a partir de |os resultados de la auditoria

mejora un plan de meora para intervenir en las causas que inciden
negativamente. La definicion de cada accion recogera los aspectos: (Qué?
(contenido de la tarea que se realizard), ¢Quién? (egecutara y dirigird),
¢Cuando? (fechas y plazos de gecucion), ¢Con qué recursos? y ¢Qué
beneficios se esperan de su aplicaciéon?

C.3Chequeo dela El responsable de CES implementara las acciones correctivas del plan y

mejora verificara la efectividad de la mejora comparando con resultados previos,
asi detectard s son necesarias nuevas estrategias para eliminar la no
conformidad sefialada en la auditoria. El equipo auditor chegqueara en
plazo previsto s esta fue erradicada. El gercicio puede conllevar a la
toma de otras acciones.
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