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Introduccién

En Guatemala, la industria alimentaria ha ido tomando cada vez mas auge
en la produccion industrial, es por ello que cada vez mas empresas que se
dedican a este sector, realizan constantemente buUsqueda de sistemas que
mejoren la calidad de sus productos.

Es por ello que, estudiantes de la carrera de Nutricion, se preparan para
aportar a este tipo de empresas, dedicadas a la produccion de alimentos,
nuevas metodologias para mejorar la calidad del producto y buscar satisfacer
las necesidades del consumidor. Uno de los campos de accion del
Nutricionista consiste en la Evaluacion Sensorial de productos, es decir,

evaluacion de alimentos por medio de los cinco sentidos.

Como parte de Control de Calidad de productos, Molinos modernos inicio
recientemente con la evaluacion sensorial de sus productos, buscando la
innovacion y desarrollo de nuevas metodologias para  satisfacer las

necesidades sus clientes.

A continuacién se presentan los proyectos que se llevaron a cabo en
Molinos Modernos durante la practica de Ejercicio Profesional Supervisado con
el fin de apoyar, mejorar Yy fortalecer los procedimientos y la calidad de los

productos que se producen en dicha institucién.



Marco Contextual

Con el fin de brindar un producto de mejor calidad y satisfacer la necesidad
de sus clientes, Molinos Modernos cuenta con un Area de Control y
Aseguramiento de Calidad, la cual basa sus labores en la politica de Calidad e
inocuidad de la empresa: “Disenar, desarrollar, producir y comercializar
harinas, premezclas y sémolas de trigo y maiz que cumplan con los requisitos
de calidad e inocuidad, legales y reglamentarios establecidos en nuestro
Sistema de Gestion de la Calidad, basados en la mejora continua de nuestros
proceso y en la gestion y desarrollo del recurso humano, para la satisfaccion de

nuestros clientes.”

En Molinos Modernos surgié la necesidad de respaldar la toma de
decisiones del Area de Control de Calidad, relacionadas con atencion de
reclamos por cambios en color, olor, sabor o textura de sus productos, asi
como respaldar cambios en formulaciones o sustitucion de materias primas y
que los mismos no afectaran la calidad de sus productos. Debido a que la
empresa no cuenta con una Nutricionista contratada, recientemente se
incorporaron estudiantes de la Practica Integrada de la carrera de Nutricién de
la USAC al area de Control de Calidad, las cuales han estado trabajando en
proyectos relacionados con el andlisis sensorial de sus productos. A pesar de
ello existen muchas debilidades en cuanto a evaluacion sensorial de productos,
ya que es de reciente implementacion y la empresa estd conociendo sus

beneficios e importancia.

Las practicas de Ciencias de Alimentos como opcion de graduacion
permiten, por el periodo de estancia en la empresa, conocer mas la

problematica y desarrollar proyectos que contribuyan al bienestar de la misma.

Durante el Ejercicio Profesional Supervisado se llevaron a cabo proyectos
en base a las debilidades encontradas durante la elaboracion del diagnostico

institucional.



Una de las principales debilidades, es que en Molinos Modernos no se
conocia la importancia de la evaluacion sensorial de productos como
herramienta de trabajo, por lo que no se contaba con un panel de jueces
sensoriales entrenados para la evaluacion de sus productos (harinas y
premezclas producidas en INHSA). Es por ello que se planteé el proyecto de
la conformacion y fortalecimiento del panel sensorial, para ello se recluté
personal de diferentes departamentos y se llevd a cabo un entrenamiento
teérico y aplicado. Anteriormente un grupo de personas inici6 con la
evaluacion sensorial de productos, pero desafortunadamente no estaban
comprometidos ni motivados para realizar esta tarea con efectividad, asi que se
trabajo en la motivacion del personal a través de diversas actividades durante

el periodo de practica.

Dentro de las actividades realizadas, se capacité al panel sensorial para
llevar a cabo pruebas descriptivas, de caracterizacion sensorial de productos,
especificamente de panqueques, evaluando atributos de apariencia (color),

sabor, olor y textura.

Una de las debilidades mas significativas, es que en Molinos Modernos no
existe un espacio fisico determinado para la evaluacion sensorial de
productos, por lo que la misma se lleva a cabo en salas de reuniones o
cafeterias, que no son adecuadas para esta labor. En base a ello, se elaboré
un diagnostico de las debilidades y fortalezas de cada lugar utilizado para
evaluacion de productos y se planteé un disefio de laboratorio de evaluacion

temporal y permanente para la evaluacion de productos.



Marco Operativo

Eje de Servicio

Para el eje de servicio se trabajé en base a la linea estratégica del
Fortalecimiento de los sistemas de calidad. A continuacion se describen las

actividades realizadas y los resultados obtenidos.

Elaboracién del perfil sensorial de panqueques elaborados con
premezclas INHSA. Durante el periodo de préactica se llevéd a cabo la
caracterizacion sensorial de 10 variedades de panqueques con el Panel
Sensorial de Molinos Modernos, utilizando el método QDA (Analisis Sensorial
descriptivo cualitativo). Las variedades evaluadas fueron las siguientes:
Panqueque Original, Integral, Chocolate, Vainilla, Manzana Canela, Banano
Nuez, Instantaneo (todos los anteriores de la marca Gold Medal), panqueque

SULLI, Vainilla Flora y Suresa

La caracterizacion sensorial se llevé a cabo en un tiempo de 11 semanas,
cada variedad de panqueque se evalud por duplicado, con la participacion
promedio de 19 jueces sensoriales por sesion de evaluacion. Los atributos
sensoriales evaluados fueron 4: apariencia (color de corteza, color de miga),
olor, sabor y textura, para cada uno de éstos se evaluaron descriptores

diferentes, de acuerdo al producto (16 descriptores por producto).

Los perfiles sensoriales obtenidos para cada variedad de panqueque se
documentaron en un formato de especificaciones en el que se recopild
informacion de cada producto. (Ver en apéndice 1, Consolidado
especificaciones de perfil sensorial de panqueques) (Ver tabla 1 productos

evaluados)



Tabla 1

Programacion de caracterizacion sensorial de panqueques Gold Medal de

premezcla.
No. Semana Nombre de la actividad Variedad de panqueque evaluado
2 Original e Integral
3
4 Vainilla y Chocolate
5
6 Sesiones de Caracterizacion Manzana Canela y Banano Nuez
7 Sensorial
8 SULI y Vainilla Flora
9
10 Suresa e Instantaneo
11

Todas las evaluaciones se realizaron en dos repeticiones para cada variedad de panqueque.

Elaborar una metodologia para la motivacion de jueces sensoriales. La
actividad planificada no se llevé a cabo como fue planificada, ya que no se cred
un proceso metodoldgico para la motivacion de los jueces sensoriales, mas si
se realizaron diferentes actividades para mantener al panel sensorial motivado.
Al inicio, se elaboraron y entregaron invitaciones (Ver apéndice 2) a los futuros
jueces sensoriales, convocandolos a una reunion de orientacion y motivaciéon a
participar en el panel sensorial, en donde también se les brindé un programa de
capacitacion y entrenamiento (Ver apéndice 3). Ya involucrados en el proceso,
en las capacitaciones, después de cada evaluacidn practica, se discutian y
retroalimentaban los resultados de forma grupal e individual si era necesario.
Los resultados de cada juez sensorial se tabularon y se organizé una entrega
general de resultados (Ver apéndice 4) en donde se le mostré a cada juez su
progreso durante las sesiones de evaluacion sensorial realizadas y se les
compartid una pequefia refaccion para felicitar su constancia, dedicacién y

asistencia.

Se llevo a cabo la publicacion de resultados generales de las pruebas de
entrenamiento, por medio de la creacidn de un “boletin de Nutricion” en el

laboratorio de Control de Calidad de Molinos Modernos. Asimismo se elabor6



un articulo “Conformacion y entrenamiento del panel sensorial” para premiar y
motivar a los panelistas por la labor que realizaba. (Ver apéndice 5) Al finalizar
el entrenamiento y caracterizacion sensorial de productos, se premié a los
jueces con mejor rendimiento y porcentaje de asistencia con un diploma. (Ver
apéndice 6).

Integracion y Fortalecimiento del panel de evaluacion sensorial en
Molinos Modernos. Se llevé a cabo la reintegracién del panel sensorial de
Molinos Modernos, ya que previamente en la institucion se contaba con un
grupo reducido de personas que llevaban a cabo la evaluacion sensorial de
productos, pero no era un grupo constante y estable. Para la conformacion, se
reclutd personal de diferentes departamentos de la empresa, los cuales fueron
capacitados durante un periodo de 11 semanas de forma tedrica y préctica,
posteriormente, del grupo capacitado se seleccionaron las personas con un
rendimiento mayor al 65% y porcentaje de asistencia mayor al 50%, logrando
obtener un total de 19 jueces que conforman actualmente el panel de

evaluacioén sensorial de Molinos Modernos.



Tabla 2

Listado de personas que conforman el panel de evaluacion sensorial de
Molinos Modernos, 2015.

No. Nombre del Juez Apellido Departamento al que pertenece
1 Ligia Aquino Servicio al Cliente y Mercadeo
2 Maribel Céambara Manufactura
3 Manuel Cuyan Control de Calidad
4 Julio Figueroa Manufactura, Premezclas
5 Antonio Gonzélez Manufactura, Premezclas
6 Esgar Gonzalez Laboratorio
7 Cristian Hastedt Informética
8 Erick Lépez Premezclas
9 Yossie Lépez Ventas

10 Juan Méndez Control de Calidad

11 Hermes Pérez Control de Calidad

12 Juan José Pérez Aseguramiento de Calidad

13 Nery Pérez Aseguramiento de Calidad

14 Carlos Recinos Control de Calidad

15 Cecilia Sunun IT-MM

16 Eddy Viana Aseguramiento de Calidad

17 Daniel Vides IT-MM

18 William Villegas Control de Calidad

19 Nelson Virula COE- ITMM

Plantear el disefio de las instalaciones para la evaluacién sensorial de
productos y estimacion del presupuesto para la realizacion del mismo.
Se elabordé un documento en el cual se especifica como deberia de ser un
laboratorio de evaluacion sensorial con condiciones ideales en Molinos
Modernos y una alternativa de instalaciones temporales 6ptimas para realizar la
evaluacion sensorial, en las instalaciones que se tienen en la empresa. (Ver
apéndice 7)



Seguimiento a reclamos por medio de analisis sensorial. Como parte
del control de Calidad de Alimentos, se realizaron 7 pruebas sensoriales para
respaldar decisiones del departamento de Control de Calidad, por medio de
evaluacion sensorial con los panelistas en capacitacion, en atencion a

reclamos.
Tabla 3

Seguimiento a reclamos por medio de andlisis sensorial, realizado durante el

Ejercicio profesional supervisado, Molinos Modernos, 2015.

No. Tipo de prueba realizada en atencion a reclamo

1 Prueba de evaluacién sensorial de sabor, evaluacion de saborizante platano, utilizado
en premezcla de panqueques Banano-Nuez comparado con nuevo proveedor.

Prueba sensorial de olor en Harina KT-todo uso.

Prueba sensorial de sabor en pan elaborado con harina KT-todo uso.

Prueba de diferencia de sabor en pan, para harina KT todo uso y Suave sol.

a M wwN

Prueba de diferencia de olor en harina KT-todo uso para evaluaciéon de olores

extrafos.

IS

Prueba de diferencia de sabor en harina KT-todo uso, para evaluar sabores extrafios.

7. Prueba de diferencia de olor en harina Dura Sol, para evaluar rancidez.




Evaluacion de las metas del eje servicio. A continuacion se presentan

las metas alcanzadas para las actividades del eje servicio.
Tabla 4

Evaluacion de metas del eje servicio

No. Meta Indicador Alcanzado Nivel Cumplimiento
de la meta
1. Al finalizar el segundo semestre del 10 perfiles sensoriales 167%
2015, se contara con 6 perfiles realizados.

sensoriales de Hot Cakes de
Premezclas, correspondientes a HC-

Vainilla, HC-Banano Nuez, HC-

Original, HC-Integral, HC-
Chocolate y HC-Manzana Canela.

2. Al finalizar el segundo semestre del 0 metodologias 0%
2015, Molinos Modernos contard una realizadas

metodologia de motivacién para lograr
que los jueces sensoriales asistan a
las pruebas de evaluacién sensorial

que se realicen en la empresa.

3. Al finalizar el segundo semestre del Molinos Modernos 190%

2015, Molinos Modernos contard con cuenta con un Panel

un panel de evaluacién sensorial de de 19 jueces
minimo 10 jueces entrenados sensoriales
entrenados.
4, Contar con 1 disefio de instalaciones 1 disefio de 100%
de laboratorio de evaluacién sensorial instalaciones
y el presupuesto para su elaboracion. 0%
No se realiz6
presupuesto
5. Durante el periodo de julio a diciembre Seguimiento a 7 100%

del 2015, se brindara apoyo al area de reclamos por medio de
control de calidad en el 100% de las evaluacién sensorial.
solicitudes de evaluacion sensorial por

reclamos de productos.
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Andlisis de las metas. En la mayoria de actividades del eje servicio, se
alcanzaron las metas planteadas. Sin embargo en la actividad de “Elaboracién
de metodologia de motivacién de jueces sensoriales” no se realizé la actividad
como se planificd, debido a que, durante el proceso, se mantuvo a los jueces
motivados, no por medio de una metodologia de motivacion si no de
actividades mencionadas anteriormente. En la actividad de conformacion de
un panel sensorial, se sobrepasaron las metas trazadas (un 285% mas,
equivalente a 9 personas), debido a que hubo motivacion e interés de parte de
los jueces y apoyo de los jefes inmediatos por lo que durante el entrenamiento,
se mantuvo constante el nimero de personas. De igual forma en la actividad
de caracterizacion sensorial de panqueques se sobrepasoé la meta en un 67%,
por la colaboraciébn y constancia del panel sensorial ya entrenado. (se
realizaron 4 variedades mas). En la actividades de elaboracion de disefio de
instalaciones para evaluacion sensorial, se realizo el disefio satisfactoriamente

mMas no se realizo el presupuesto por falta de tiempo para llevarse a cabo.
Eje de Investigacién.

Se realiz6 una investigacion acerca de una propuesta de programa de
capacitacion del panel sensorial de Molinos Modernos, con el fin de mejorar la
capacidad de los panelistas en la evaluacion de productos, y mantener la
reproducibilidad, la exactitud y confiabilidad de los datos, de forma constante.
(Ver apéndice 8, Investigacion Propuesta del programa de capacitacion del

Panel Sensorial de Molinos Modernos.

A continuacion se presenta el articulo cientifico realizado.
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Propuesta de programa de capacitacion del

Panel sensorial de Molinos Modernos.

Priscilla Alejandra Paiz Alvarado

Universidad de San Carlos de Guatemala

Resumen

Un programa de capacitacion se define como una descripcion detallada de

un conjunto de actividades de instruccion-aprendizaje estructuradas de tal

forma que conduzcan a alcanzar una serie de objetivos previamente. (Lozano,

Castro, Martinez, & Beatriz, 2008). Dicha definicibn fundamenta la caracion de

un programa de capacitacion permanente, siendo el objetivo del presente

estudio la elaboracion de una guia de entrenamiento para el Panel Sensorial

de Molinos Modernos por medio del disefio de un programa de capacitacion.

Con el propésito de lograr los objetivos y metas, asi como para aprovechar

Optimamente los recursos que se disponen, por medio de la sistematizacién de

las actividades y capacitaciones permanentes.

Introduccién

Recientemente la empresa,
inicié con la evaluacion sensorial de
productos, y para ello se cred un
“Panel de Evaluacion Sensorial”, un
grupo de personas que utilizan sus
cinco sentidos para brindar
informacion de elevada calidad, en
la toma de decisiones. Es por ello
que este grupo de personas se
deben preparar y brindar juicios

reproducibles y exactos, lo cual se

lograra solo a través de un

programa de capacitacion continua.

El Analisis sensorial es una
herramienta til en la industria
alimentaria, que se utiliza en el
Control de Calidad de productos, en
investigacion 'y desarrollo y en
multiples areas y su fin es el de
hacer apetecible el alimento y de
buena calidad para el consumo.
(Acero, 2009)



Es por ello que los panelistas o
jueces sensoriales deben tener un
entrenamiento  adecuado  para
proporcionar respuestas confiables
cuando se les solicita evaluar algun

producto en estudio.

El objetivo principal del
entrenamiento es la familiarizacion
de los panelistas, con las diferentes
técnicas sensoriales, con los
procedimientos, con los atributos,
con los productos a evaluar, asi
como con la utilizaciéon de las
escalas de medida para cada uno
de ellos, utilizacion del lenguaje
adecuado (unificacion de
conceptos). Durante este proceso,
los panelistas deben desarrollar una
memoria sensorial que les permitira
evaluar las muestras de forma

correcta. (Paz, 2012).

En la actualidad la educacién
permanente representa uno de los
medios mas efectivos para asegurar
la formacién continua y
actualizacion de los recursos
humanos ya que busca promover el
desarrollo integral del personal v,
como consecuencia, el desarrollo de
cualquier grupo social u

organizacion.
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Es aqui en donde la funcion de
elaborar un programa de
capacitacion adquiere importancia,
al tomar en cuenta que a través de
su adecuada aplicacién se capacite
a la poblacion objetivo para que
realicen sus actividades de forma
efectiva. (Lozano, Castro, Martinez,

& Beatriz, 2008)

Materiales y Métodos

La elaboracion del programa de
capacitacion se llevd a cabo en 7
pasos especificos, que se detallan a

continuacion.

Definir el nUmero de panelistas
gue conforman la poblacion
objetivo  del programa de
capacitacion. Se selecciond un
total de 19 panelistas, durante el
proyecto de conformacion vy
entrenamiento del panel sensorial
de Molinos Modernos, que se llevo
a cabo en 11 sesiones de
entrenamiento tedrico y practico.
Los mismos se seleccionaron en

base a 3 criterios:

- 1 — Porcentaje de asistencia
mayor o igual al 50%. -2 -

Porcentaje de aciertos en



evaluaciones sensoriales préacticas
mayor o igual 65%, - 3 — Evaluacion
general de desempefio, en donde
se evalub a cada juez de forma
integral, abarcando 10 areas de
desempefio (actitud, atencion de
reglas, cooperacion, seguimiento de
instrucciones, puntualidad,
asistencia, disponibilidad de horario,
capacidad de realizar el trabajo,
habilidad en pruebas de diferencia y
habilidad en pruebas descriptivas),
en una escala de uno -1- a cinco -5-
, en donde uno es 6ptimo y 5 es

deficiente.

Realizacion de diagnostico,
para conocer a la poblacion
objetivo. Se realizd un
diagnéstico por medio de una ficha
de datos generales del juez

sensorial.

Identificacion de las fortalezas
y debilidades del Panel Sensorial.
Por medio de los resultados
obtenidos en diferentes pruebas

realizadas.

Elaboracién los objetivos para
las capacitaciones de acuerdo a

las necesidades detectadas. Se
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elaboro un programa de

capacitacion.

Elaboracion del programa de
capacitacion. De acuerdo a los
objetivos planteados.. El programa
se elabor6 tomando en cuenta los
siguientes  aspectos:  Aspectos
generales, metodologia didactica,
programacion de horarios, dias vy

lugar.

Definir sistema de tabulacion
de datos y evaluacion de
panelistas. Se defini6 Microsoft
Excel como el programa principal
para la tabulacién de resultados de

pruebas sensoriales.

Revision y socializacion. La
revision del material se llevé a cabo
por la Lic. Claudia Porres Sam,
supervisora de practicas del
Ejercicio Profesional Supervisado y
por el Ing. Julio Santisteban jefe del
Area de Control de Calidad de

Molinos Modernos.

Resultados

Se seleccion6 un numero de 19
panelistas que cumplieron con las
metas establecidas (Porcentaje de

asistencia mayor al 50% y un



porcentaje de aciertos mayor o igual
al 65%) durante las capacitaciones
impartidas durante el entrenamiento
que se llevd a cabo vy que
actualmente conforman el Panel

Sensorial de Molinos Modernos.

El Panel

conformado por un grupo de 19

Sensorial, esta

personas de ambos  sexos,
correspondiendo un 21% sexo
femenino y el 79% de sexo
masculino. El rango de edad
abarca desde los 19 hasta los 56
afos. El nivel de escolaridad va
desde nivel medio hasta superior,
siendo la mayoria de nivel superior
(63%). Esta integrado por personal
de diferentes departamentos de la

empresa.

Programa de capacitacion del
panel sensorial de Molinos

Modernos

Informacién general

Responsable. Director del
Panel de Jueces sensoriales. Para
que la actividad tenga éxito, es
necesario que una persona
capacitada asuma la

responsabilidad de asegurar que las

14

pruebas se realizan de forma

correcta y apropiada.

Requisitos. Haber sido
seleccionado/a previamente por el
director del Panel sensorial en el
entrenamiento anterior por
porcentaje de aciertos, asistencia y

por evaluacion de desempefio.

Duracién del entrenamiento.

18 semanas

Metodologia. Las sesiones de
entrenamiento pueden llevarse a
cabo de la siguiente forma: Las
capacitaciones se realizardn por
duplicado pero en dos plantas
diferentes, los dias Miércoles en
Molinos Modernos y los jueves en
INHSA. Idealmente en horario de
11:00 a 12:00 a.m, con duracion de

45-1 hora aprox. Cada sesion.

Objetivos

e Contar con un grupo de
panelistas con alta capacidad
sensorial para la evaluacion de
productos.

e Consegquir juicios reproducibles y

precisos.



e Homogenizar las respuestas del
Panel Sensorial de Molinos
Modernos.

e Lograr una alta sensibilidad en
los panelistas y desarrollar la
capacidad de memorizar los
atributos aplicables a cada

producto

Metodologia de  aprendizaje:

exposicion  oral  dinamizada,
casos empresariales,
laboratorios/sesiones practicas y

pruebas a ciegas.

La estructuraciéon de contenidos
se realiz6 en 6 Unidades: -1-
Aspectos generales de
sensorial; -2-

3-

evaluacion

Evaluacién sensorial de Sabor;
Evaluacion sensorial de olor vy
aromas; -4.- Pruebas sensoriales
discriminantes. -5- Pruebas
sensoriales descriptivas y -6-

texturas.

Discusion de Resultados

Se elabor6 wuna propuesta de
programa de capacitacion del Panel
Sensorial de Molinos Modernos,
tomando en cuenta las debilidades y
fortalezas detectadas, asi como la

informacion obtenida por medio del
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diagnéstico realizado. Dicho
programa estd destinado a las 19
personas seleccionadas, que
conforman actualmente el Panel de

Evaluacion Sensorial de la empresa

debilidades

encontradas, estad la falta de un

Dentro de las

coordinador de panel sensorial en
Molinos Modernos, uno de los
mayores impedimentos para que el
panel sensorial pueda seguir
creciendo. Es necesario contar con
una persona que se haga cargo del
panel de forma permanente, no solo
para capacitar si no, para aplicar los
conocimientos adquiridos en
acciones que beneficien a la
empresa. Asi como para motivar a
los panelistas, llevar un control de
su desempenio y fortalecer las areas
qgue estan deébiles de forma grupal y
asesorar a las personas que lo

requieran de forma individual.

Dentro del programa de
capacitaciébn es muy importante que
la persona que se haga cargo del
Panel Sensorial, sea observadora y
cuidadosa, para identificar
debilidades y fortalezas individuales
y grupales para intervenir de forma

eficiente para disminuir las primeras



y potencializar las segundas. ya
gue las mimas, son la pauta para la
planificacion de intervenciones que
permitan hacer mejorar a los
evaluadores en las areas que estan

fallando.

Para la tabulacibn de datos del
Panel Sensorial, es recomendable,
llevar un registro en Excel, de forma
individual y grupal, ya que se debe
evaluar el desempefio de cada juez
y ver en qué areas esta fallando y
también un promedio de

evaluaciones grupales para

identificar las fortalezas y
debilidades y asi reforzar las areas

gue se encuentren deficientes
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Tabla 5

Evaluacion de metas del Eje Investigacion

Indicador Nivel de Cumplimiento
No. Meta

Alcanzado de la meta
1. Al finalizar el segundo semestre del 1 investigacion 100%

2015, se habra realizado wuna realizada
investigacién acerca de Propuesta de

programa de capacitacion del panel

sensorial de Molinos Modernos.

Andlisis de las metas. Para la actividad del eje investigacion se alcanzo la

meta trazada, al realizar una investigacion en el tiempo establecido.

Eje Docencia

En el eje docencia, se trabajo en base al Fortalecimiento de los sistemas de
control de calidad, por medio de dos actividades especificas, las cuales se

detallan a continuacion.

Llevar a cabo el entrenamiento tedrico y préactico a los jueces
sensoriales en temas de evaluacion sensorial de productos. Durante el
periodo de practica, se llevd a cabo el fortalecimiento del panel sensorial de
Molinos Modernos por medio de capacitaciones semanales los dias miércoles
en Molinos Modernos y jueves en INSHA. Se llevé a cabo un entrenamiento
tedrico y practico con duracion de 8 semanas en donde se traté temas basicos
para la evaluacion sensorial de productos. Durante el procedimiento se entreg6
a cada juez, un resumen de la capacitacion a impartir y se evaluo al finalizar
con una prueba practica. (En el apéndice 9 se presentan las agendas

didacticas de las capacitaciones impartidas y los resimenes de los mismos).
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Tabla 6

Capacitacion y entrenamiento del panel sensorial de Molinos Modernos,
Ejercicio Profesional supervisado, 2015

No. Nombre de capacitacién Entrenamiento practico No. de
capacitados
1.  Introduccidn al analisis sensorial -- 19

de Alimentos. Fundamentos de
andlisis sensorial.
2. Mecanismo de percepcién Prueba de identificacion de sabores 21

sensorial basicos.

Prueba ISHIHARA para identificacion

de daltonismo/problemas de vision.

El sabor y el sentido del gusto Prueba de umbral de sabor 20
4. El olor y el sentido del olfato Prueba de identificacion de olores 18
béasicos

5.  Pruebas sensoriales, pruebas de Prueba de ordenamiento  por 20
diferencia. intensidad, prueba de Duo trio.

6. Texturas y su relacién con los Prueba de identificaciébn de texturas 18
sentidos. bésicas..

7. Caracterizacion sensorial de Prueba de caracterizacion sensorial 19
productos. de panqueques.

8. Prueba a ciegas Pruebas de diferencia (1 prueba de 15

ordenamiento por intensidad, 2

prueba triangular).

Capacitar al personal para la caracterizacion sensorial de panqueques.
Se llevo a cabo la capacitacion del personal para la caracterizacion sensorial
de panqueques elaborados en premezclas de INHSA. Durante la capacitacion,
como parte del procedimiento de caracterizaciébn sensorial, se definié, en
consenso con los panelistas, los 4 atributos a medir en las variedades de
pangueques los cuales fueron: apariencia (color de corteza y color de miga),
olor y sus descriptores: lacteo, dulce, huevo, graso; sabor y sus descriptores:

dulce, salado, lacteo, huevo, graso y el sabor propio de la variedad de
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panqueque evaluada. Por udltimo se definio el atributo de textura y sus

descriptores: suavidad, Cohesividad, Masticabilidad, grasosidad, esponjosidad.

Tabla 7

Capacitacion de caracterizacion sensorial de panqueques, panel sensorial de

Molinos Modernos, Ejercicio Profesional supervisado, 2015

No. Nombre de capacitacién Entrenamiento practico No. de
capacitados
1. Caracterizacion sensorial de Caracterizacion sensorial de 19
alimentos. panqueques.

Evaluacion de metas del eje Docencia. A continuacion se detallan las

metas alcanzadas para el eje docencia.

Tabla 8

Evaluacion de metas del eje docencia.

No. Meta

Indicador Alcanzado Nivel de

Cumplimiento

de la meta
Realizar como minimo 5 sesiones 8 sesiones de
de entrenamiento a las personas que entrenamiento
1. ) ) . ) 160%
integrardn el panel de evaluacién realizadas/ 5
sensorial. planificadas
Capacitar minimo a 10 personas en
L ) 25 personas
2. caracterizacion sensorial ) 250%
capacitadas

panqueques.

Anadlisis de metas eje Docencia.

En las actividades del eje docencia se

sobrepasaron las metas planteadas. Ya que se cont6 con la colaboracion del

personal al cual se impartieron las capacitaciones, las capacitaciones se

realizaron dos dias a la semana, miércoles para Molinos Modernos y jueves en

INHSA, lo cual fue una estrategia para que el personal no se movilizara de una

planta a otra, lo cual disminuye la asistencia en ocasiones.
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Conclusiones

Aprendizaje profesional. Por medio de la realizacion del Ejercicio
profesional supervisado en Molinos Modernos, se fortalecieron los
conocimientos en el area de andlisis sensorial en general, pero especialmente
en la rama descriptiva, en caracterizacion sensorial de productos. Se

aplicaron conocimientos adquiridos durante la formacion universitaria.

Aprendizaje social. Durante el Ejercicio Profesional Supervisado se pudo
demostrar que el/ la Nutricionista, tiene mucho que aportar, principalmente
Guatemala necesita profesionales comprometida, diligente e integra, que
realice su trabajo con excelencia y busque el bien no solo propio si no el bien
comun, ya que muchas veces el trabajo del estudiante no es recompensado, y
por ello aun mas se debe luchar por que en algun futuro lo sea. A donde quiera
gue va el Nutricionista, debe poner el nombre de la Universidad en alto, en
cualquier area en la que se desenvuelva. Guatemala necesita profesionales
que luchen en las industrias por producir productos siempre de la mejor calidad

y que sean aptos para el consumo de la poblacion.

Aprendizaje ciudadano. El trabajo realizado durante el Ejercicio
Profesional Supervisado, requiere de un nivel de responsabilidad mayor, al de
otras practicas a la que el estudiante esta acostumbrado, es por eso, se tiene la
oportunidad de fortalecer areas personales, como el fortalecimiento de las
relaciones interpersonales, la interaccion con el personal masculino, al cual
muchas veces el estudiante de Nutricion no esta habituado. Por medio de la
practica también se fortalecieron habilidades como gestion de recursos,
independencia, proactividad, incentivacién del personal para el logro de metas.
La practica permiti6 concientizar a la empresa de la necesidad de un
profesional que se haga cargo del Panel Sensorial y que reconociera la

importancia del Analisis Sensorial en sus productos.
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Recomendaciones

Se recomienda implementar el programa de capacitaciones del panel

sensorial para obtener resultados confiables de los mismos siempre.

Es recomendable que los jefes de los diferentes departamentos,
especialmente control de calidad exijan e incentiven a sus trabajadores su
participacion en evaluacion sensorial, ya que por la naturaleza del
departamento es conveniente conocer y poder evaluar multidisciplinariamente

los productos que la empresa ofrece al mercado.

Se recomienda, al no poseer instalaciones especificas para evaluacién
sensorial, tomar en cuenta la evaluacion de las diferentes salas y cafeterias en
base a previas experiencias (ver documento de Disefio de instalaciones para

evaluacion sensorial)
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Anexos
Anexo 1. Diagndstico Institucional, Molinos Modernos

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
Escuela de Nutricion

Ejercicio Profesional Supervisado

Diagnostico institucional

Molinos Modernos

Priscilla Alejandra Paiz Alvarado
201013581
-EPS Nutricion-

Guatemala, 1 de julio del 2015
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Mision y Vision de la Institucion
Vision.

“Ser lider en negocios asociados a la cadena de valor del trigo, con
participacion significativa en harinas de maiz y aprovechando negocios
complementarios, en Centroamérica, Caribe y con presencia activa en México,
dentro de un marco de responsabilidad social empresarial que mejore la
calidad de vida de nuestros colaboradores y cumplan con las expectativas de

nuestros accionistas.”
Mision.

“Innovar y desarrollar negocios de la cadena de valor del trigo y del maiz que
satisfagan las necesidades de nuestros clientes, apoyados en el fortalecimiento
de nuestras marcas y la comercializacion de productos, mejorando
continuamente la eficiencia y calidad de nuestros procesos, productos y

servicios”.
Mision y vision del departamento de Aseguramiento de Calidad

En Molinos Modernos, no existe un departamento de Nutricibn como tal, por
lo que las estudiantes de EPS de nutricidn, trabajan bajo la supervision del
departamento de Control de Calidad el cual rige sus labores en la Politica de

Calidad de la institucion.
Politica de Calidad.

“‘Disenar, desarrollar, producir y comercializar harinas, premezclas y
sémolas de trigo y maiz que cumplan con los requisitos de calidad, seguridad
alimentaria, legales y reglamentarios establecidos en nuestro Sistema de

Gestion de la Calidad, basados en la mejora continua de nuestros proceso y en
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la gestién y desarrollo del recurso humano, para la satisfacciébn de nuestros

clientes.”
Informacion de Molinos Modernos

Descripcion.

Molinos Modernos es la division de Corporacion Multi-inversiones dedicada
a la produccion y comercializacion de productos derivados de cereales en
Centroamérica y Republica Dominicana. Se enfoca en el desarrollo de la
cadena de valor del trigo y cereales a través de la produccién de harinas de
trigo y maiz, pasta y galletas. (Corporacion Multi inversiones, 2015)

Sus productos alimentan a familias de Centroamérica, el Caribe, México y
Estados Unidos. Molinos Modernos es uno de los grupos mas importantes de
América Latina debido a los estrictos controles de calidad ya que sus procesos

se rigen por las normas internacionales de control de produccion.

Organigrama.

Director de Centro de Molineria
y Tecnologia

Gerente de Manufactura

Gerencia de Aseguramiento y
Control de Calidad

Jefatura de Control de Calidad Jefatura de Aseguramiento de
calidad

Supervisor de Control de
Calidad

Técnicos de Estudiante de EPS Técnico Panificador
laboratorio de Nutricion
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Manuales y Documentos.

A continuacidbn se presentan los manuales existentes que rigen los
procedimientos de elaboracion de productos en la institucion.
e Manual de BPM’s de Molinos Modernos, INHSA y Excelsior.
e Manual Integrado de plagas Molinos Modernos, INHSA y Excelsior
¢ Manual de procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion de

Molinos Modernos, INHSA y Excelsior.

Sistemas de control para la produccion y distribucién de alimentos

seguros.

Molinos Modernos es una empresa productora de Harinas y sub Productos
derivados del trigo. A través de los afios Molinos Modernos se ha consolidado
como una empresa lider en el mercado Guatemalteco.

Dentro de la industria de la Molineria en Guatemala, Molinos Modernos es la
Unica empresa que cuenta con una certificacion ISO. Su primera certificacion
fue la de Gestion de la Calidad ISO 9001, la cual obtuvo en el afio 2006. En la
actualidad Molinos Modernos cuenta con certificacion en todos los paises en
los que tiene plantas productoras, las cuales recertifican cada tres afios. Esta
consiste en una serie de normas inherentes a la calidad y a la administracion
continua de la calidad, de empresas dedicadas a la produccién de bienes y de
servicios.

En esta normativa, la ISO, establece detalladamente el modo en el cual una
empresa debera trabajar los estandares correspondientes para aportarle
calidad a aquello que producen, indicar los plazos de distribucion y los niveles
gue debe observar el servicio. Dicha norma propone estandarizar la actividad
del personal documentando su tarea; trabajar en orden a satisfacer las
necesidades de los clientes; monitorear y medir los procesos involucrados en
todos los niveles; evitar caer en los re procesos; promover la eficiencia para

conseguir objetivos propuestos; promover la mejora continua de productos.
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Molinos Modernos se encuentra certificado con “BRC” -Global Standard for
Food Safety-, la cual es una norma de certificaciéon desarrollada en Reino
Unido con reconocimiento internacional, que contiene los requisitos de un
sistema APPCC (Analisis de Peligros y de Control Critico) de acuerdo con los
requisitos del Codex Alimentarius, un sistema de gestion de calidad
documentado, y el control de requisitos de las condiciones ambientales de las
instalaciones, de los productos, de los procesos, y del personal. La norma BRC
Global Standard for Food Safety ha sido desarrollada para ayudar a los
distribuidores en el cumplimiento de las obligaciones legales de seguridad
alimentaria y garantizar el maximo nivel de proteccion al consumidor. BRC
Global Satandard for Food Safety se elabord para ayudar a los minoristas en el
cumplimiento de las obligaciones legales y para garantizar el mayor nivel de
proteccién de sus clientes, proporcionando a las organizaciones un método
claro y coherente para medir la seguridad de sus productos, que aporte

confianza a los consumidores.
Arbol de problemas y necesidades

Lluvia de problemas.

e No existe un perfil sensorial de cada producto de Molinos Modernos e
INHSA.

¢ No existen las instalaciones adecuadas para la realizacion de pruebas
sensoriales.

¢ No existe un panel sensorial formal.

e Del personal convocado a pruebas sensoriales, aproximadamente asiste
un 70% a cada prueba, lo cual no permite obtener los resultados
esperados.

¢ No se le da a la evaluacion sensorial la importancia que merece.
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Desafios que debe afrontar el estudiante en EPS.

Adaptacion al clima laboral

Adaptacion a las actividades de la empresa

Ejecutar las actividades planificadas en el tiempo estimado.

Llevar a cabo las pruebas sensoriales con la menor cantidad de errores
debidos a la falta de instalaciones.

Motivar al personal a la asistencia a pruebas sensoriales vy
capacitaciones relacionadas con analisis
sensorial.

Optimizacion del tiempo y recursos para el cumplimento de metas y
objetivos planteados.

Aplicar la teoria y conocimientos aprendidos a la practica diaria.
Resolucion de problemas y eventualidades con los recursos existentes.

Creacién de un panel sensorial estable.

Problemas y necesidades en las que puede apoyar el estudiante de EPS.

Evaluacion sensorial de productos.

Brindar apoyo en la resolucion de reclamos.

Caracterizacion de premezclas.

Elaboracion de perfil sensorial de los productos de INHSA y Molinos
Modernos.

Disefio de un panel de evaluacién sensorial.

Entrenamiento del panel sensorial.

Capacitacion de personal.
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Problemas priorizados unificados.

Arbol de problemas
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Anexo 2. Plan de trabajo Molinos Modernos

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
Escuela de Nutricion

Ejercicio Profesional Supervisado

Plan de Trabajo
Molinos Modernos

Priscilla Alejandra Paiz Alvarado
201013581
-EPS Nutricion-

Guatemala, 27 de julio del 2015
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Introduccién

Con el objetivo de apoyar, fortalecer y hacer mas eficiente los programas en el
area Industrial, aplicando conocimientos y habilidades adquiridas durante los
afios de formacion, los estudiantes de la carrera de nutricion de la Universidad
de San Carlos de Guatemala realizan el ejercicio Profesional Supervisado —
EPS- en Ciencias de Alimentos. Dicha préactica se realiza diferentes
Industrias del pais, dentro de éstas se encuentra Molinos Modernos, en donde

se realiza la presente practica.

En base al diagndéstico realizado, se identificaron algunas de las fortalezas y
deficiencias en el area de Control de Calidad de la institucion. Durante el
proceso de investigacion se plante6 una lluvia de problemas, y, en base a ella,
se elaboro un arbol de problemas y necesidades, que se utilizé como base para
el planteamiento de intervenciones, estrategias y objetivos de trabajo con el fin

de contribuir a solucionar los problemas encontrados.

A continuacion se presenta el plan de trabajo de las actividades a realizar
durante el Ejercicio Profesional Supervisado en Ciencias de Alimentos como
opcién de graduacion.
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Eje de Servicio
Fortalecimiento de sistemas de control de Calidad

Objetivo. Fortalecer el panel de evaluacion sensorial de Molinos

Modernos.

Metas Indicadores Actividades
Al finalizar el segundo NUmero de personas que Integracién y fortalecimiento del
semestre del 2015, integran el panel de panel de evaluacion sensorial
Molinos Modernos contara  evaluacion sensorial. en Molinos Modernos.

con un panel de evaluacion
sensorial de minimo 10 Entrenamiento Tebrico y

jueces entrenados. practico

Objetivo. Contar con personal motivado a participar en evaluacion

sensorial de productos de Molinos Modernos y Premezclas.

Metas Indicadores Actividades
Al finalizar el segundo semestre del Metodologia planteada para  Elaborar una
2015, Molinos Modernos contara la motivacioén continua de metodologia para la
una metodologia de motivacion jueces sensoriales. motivacion de jueces
para lograr que los jueces Porcentaje de asistencia de sensoriales.  Aplicar la
sensoriales asistan a las pruebas los jueces a las sesiones de  metodologia para la
de evaluacion sensorial que se evaluacion sensorial. motivacibn de jueces

realicen en la empresa. sensoriales.
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Objetivo. Contar con el perfil sensorial de “Panqueques Gold Medal” de

premezclas.

Metas

Indicadores

Actividades

Al finalizar el segundo
semestre del 2015, se contara
con 6 perfiles sensoriales de
Hot Cakes de Premezclas,
correspondientes a HC-Vainilla,
HC-Banano Nuez,

HC-Original, HC-Integral,
HC-Chocolatey HC-Manzana

Canela.

NUmero de perfiles

sensoriales realizados

Caracterizacién sensorial de
6 variedades de panqueques
Gold Medal.

Elaboracion del perfil
sensorial de panqueques Gold

Medal de premezclas (INHSA)

Objetivo. Plantear el disefio de las instalaciones

sensorial de productos.

para la evaluacion

Metas

Indicadores

Actividades

Contar con 1 disefio de
instalaciones de
laboratorio de evaluacion
sensorial y el presupuesto

para su elaboracion.

Croquis con el disefio de
laboratorio de evaluacion

sensorial y presupuesto.

Plantear el disefio de las
instalaciones para la evaluacién

sensorial de productos.

Estimar el presupuesto para las
instalaciones de evaluacion

sensorial.

Objetivo. Apoyar al area de control de calidad, cuando los mismos soliciten

evaluacion sensorial de productos.

Metas

Indicadores

Actividades

Durante el periodo de julio

Numero de evaluaciones

a diciembre del 2015, se
brindara apoyo al area de
control de calidad en el
100% de las solicitudes de
evaluacion sensorial de

productos.

realizadas en respuesta a
solicitudes hechas por el Area de
Control de Calidad.

Seguimiento a reclamos por

medio de andlisis sensorial.
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Fortalecimiento de los sistemas de control de Calidad

Objetivo. Capacitar al personal para la caracterizacion sensorial de

pangueques.

Metas Indicadores

Actividades

Capacitar minimo a 10 Numero de personas

personas en capacitadas. (listado de
caracterizacion sensorial asistencia a capacitaciones)

panqueques.

Llevar a cabo capacitaciones de
atributos sensoriales
caracteristicos para
panqueques (Apariencia (color)

olor, sabor y textura).

Objetivo. Capacitar al personal que conformara el panel en evaluacién

sensorial de productos.

Metas Indicadores

Actividades

Realizar como minimo 5 NuUmero de sesiones de

sesiones de entrenamiento realizadas.
entrenamiento a las
personas que integraran
el panel de evaluacion

sensorial.

NUmero personas capacitadas.

Llevar a cabo el entrenamiento

tedrico y practico a los jueces

sensoriales en temas de
evaluacion sensorial de
productos.
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Eje Investigacion
Apoyo en la sistematizacion de los procesos

Objetivo. Elaborar una investigacion acerca de una Propuesta de programa

de capacitacion del panel sensorial de Molinos Modernos.

Metas Indicadores Actividades
Al finalizar el segundo 1 Investigacion Elaboracion de un protocolo de
semestre del 2015, se habra realizada. investigacion, recopilar informacion y
realizado una investigacion elaborar investigacion del tema
acerca de una Propuesta de propuesto.

metodologia para la
capacitacién continua del
panel sensorial de Molinos
Modernos.
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ACTIVIDADES

Septiembre

Octubre

Noviembre

Diciembre

Integracion y

fortalecimiento del
panel sensorial de
Molinos Modernos.

Elaborar una
metodologia para la
motivacion de
jueces sensoriales.

Aplicar la
metodologia para la
motivacion de
jueces sensoriales.

Caracterizacion
sensorial de 6
variedades de
pangueques Gold
Medal.

Elaboracion del
perfil sensorial de
panqueques Gold
Medal de
premezclas (INHSA)

Plantear el disefo
de las instalaciones
para la evaluacion
sensorial de
productos.

Estimar el
presupuesto para
las instalaciones de
evaluacion
sensorial.

Seguimiento a
reclamos por medio
de analisis
sensorial.

1

2

3

4
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Actividades

Julio

Agosto

Septiembre

Octubre

Noviembre

Diciembre

Llevar a cabo
capacitaciones de
atributos
sensoriales
caracteristicos para
panqueques
(Apariencia (color)
olor, sabor y
textura).

Llevar a cabo el
entrenamiento
tedrico y practico a
los jueces
sensoriales en
temas de
evaluacion sensorial
de productos.

Elaboracion de un
protocolo de
investigacion,
recopilar
informacion y
elaborar
investigacién del
tema propuesto.
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Apéndice 1. Consolidado especificaciones de perfil
panqueques

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia

Escuela de Nutricion

Consolidado
Especificaciones y Perfiles Sensoriales

Panqueques, Premezclas

Elaborado por:
Priscilla Paiz

EPS Nutricion julio-diciembre 2015
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Contenido

El presente documento contiene las especificaciones y perfiles sensoriales de
los siguientes productos:

HC Original
HC Integral
HC Chocolate
HC Vainilla
HC Manzana Canela
HC Banana Nuez
HC Instantaneo
HC Vainilla Flora
Panqueque Suresa
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ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO

‘ S
o

Descripcion SAP

HC Original, Gold Medal

Registro Sanitario

B-18627

Cdédigo SAP

Nombre

45000109
INFORMACION COMERCIAL
Gold Medal — Premezcla para panqueque

Denominaciéon

Premezcla

Proveedor

Industria Harinera Guatemalteca, S.A.

Presentacién

Gold Medal: bolsa laminada 100 g

Gold Medal/Sabemas: bolsa laminada 165 g/ 454g;
Flora: 4549 caja plegadiza

Gold Medal, Sabemas: Caja plegadiza 135 g.

Vida de anaquel

Descripcion

10 meses

INFORMACION DEL PRODUCTO SIN PREPARAR

Apariencia: el producto se presenta en forma de polvo, se forman
algunos terrones y esta exento de insectos, y materias extrafias al
mismo.

Olor: el producto tiene olor dulce y lacteo. Esta libre de olor
amargo, rancio, mohoso o cualquier otro olor o aroma diferente al
caracteristico.

Color: el color del producto es blanco cremoso, libre de coloracion
por actividad de microorganismos.

Declaracion de
ingredientes
segun el RTCA

Harina de trigo clorinada (fortificada con hierro, niacina, tiamina,
riboflavina y acido félico), azucar, harina de maiz, leche en polvo,
sal, fosfato monocalcico anhidro y bicarbonato de sodio como
leudantes.

Declaracion de
alérgenos directos
segln el RTCA

Contiene: gluten, leche.

Declaracion de
alérgenos
indirectos segln
el RTCA

Puede contener trazas de: tartrazina (amarillo No.5), huevo y soya

Condiciones de
almacenamiento

Manténgase en un lugar seco y fresco. Una vez abierto el
empague, aseglrese de cerrarlo adecuadamente cada vez que
utilice el producto.

FORMA DE PREPARACION

1. Caliente bien una sartén ligeramente engrasada.

2. En un recipiente mezcle todos los ingredientes con batidora o tenedor hasta
eliminar los grumos.

3. Vierta cuidadosamente la mezcla sobre la sartén dando la forma deseada a los
panqueques.

4. Cocinelos aproximadamente un minuto y medio de cada lado.

DECLARACION NUTRICIONAL
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Presentacion familiar

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio de Porcion 120g (1 taza de premezcla)
Porciones por Paquete 3.8

Cantidad por Porcién %VRN

Energia 1800 kJ 430 kcal
Grasa Total (g) 15

Grasa Saturada (g) 0.5
Carbohidratos (g) 94

AzUcares (Q) 17

Fibra (g) 3
Sodio (mQ) 1330
Proteina Total (g) 10 20
Vitamina A 20
Hierro 35
Calcio 60

* Los Valores de Referencia de Nutrientes estan basados en
una dieta de 2000 kcal segin FAO/OMS.

PERFIL SENSORIAL DEL PRODUCTO PREPARADO ‘

co N
El valor presentado

Perfil Sensorial corresponde a la media de
Panqueque Orlglnal, GOId Medal cada descriptor, dada por
OlorLacteo panelistas de Molinos
Color Miga Amarillo Olor Dulce
Modernos.
ColorCorteza
OlorHuevo
Caramelo
Escala utilizada: 0-5 0=
Texjurg Olor Graso N b| / 5=
Esponjosidad o4 (0] perceptl e = muy
fuertemente perceptible.
Textura Grasosidad SaborDulce Para texturas se U'[IllZO una
escala especifica para cada
Textura .
Masticabilidad goborsalado descriptor.
Textura Cohesividad . Sabor Lacteo SD para cada atributo: +/-
TexturaSuavidad Sabor Huevo 1.5 No. d.e atrlbutos: 4
Sabor Graso No. descriptores: 16
—+—Promedio del descriptor No. de pane“StaS

participantes: 21
No. de repeticiones: 2 No. de juicios: 42
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ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO

Nombre

Descripcién
SAP HC Integral, Gold Medal
Registro B-9153
sanitario
Cdodigo SAP 45000107

INFORMACION COMERCIAL
Gold Medal — Premezcla para panqueque

Denominacién

Premezcla

Proveedor

Industria Harinera Guatemalteca, S.A.

Presentacién

Gold Medal: caja plegadiza 454 g

Vida de anaquel

Descripcién

10 meses

INFORMACION DEL PRODUCTO SIN PREPARAR

Apariencia: el producto se presenta en forma de polvo, se visualiza
el granillo, el cual le da una textura mas granulosa. Se forman
algunos terrones y esta exento de insectos, y materias extrafias al
mismo.

Olor: el producto tiene olor dulce y lacteo. Esta libre de olor
amargo, rancio, mohoso o cualquier otro olor o aroma diferente al
caracteristico.

Color: el color del producto es cremoso con tonos de café leve
debido al granillo que contiene, se encuentra libre de coloracion
por actividad de microorganismos.

Declaracién de

RTCA

ingredientes segun el

Harina de trigo clorinada (fortificada con hierro, niacina, tiamina,
riboflavina y acido félico), granillo de trigo, azucar, leche en polvo,
harina de maiz, sal, fosfato monocalcico anhidro y bicarbonato de
sodio como leudantes.

Declaracién de

segun el RTCA

alérgenos directos

Contiene: gluten, leche.

Declaracién de

segun el RTCA

alérgenos indirectos

Puede contener trazas de: tartrazina (amarillo No.5), huevo y soya

Condiciones
almacenamiento

de

Manténgase en un lugar seco y fresco. Una vez abierto el
empaque, asegurese de cerrarlo adecuadamente cada vez que
utilice el producto.

FORMA DE PREPARACION

1. Caliente bien una sartén ligeramente engrasada.

2. En un recipiente mezcle todos los ingredientes con batidora o tenedor hasta
eliminar los grumos.

3. Vierta cuidadosamente la mezcla sobre la sartén dando la forma deseada a los
pangueques.

4. Cocinelos aproximadamente un minuto y medio de cada lado.

DECLARACION NUTRICIONAL

Presentacion familiar
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INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio de Porcion 120g (1 taza de premezcla)
Porciones por Paquete 3.8

Cantidad por Porcién %VRN

Energia 1800kJ 440kcal
Grasa Total () 4

Grasa Saturada (g) 0.5
Carbohidratos (g) 87

Azucares (Q) 22

Fibra (g) 12
Sodio (mQ) 1120
Proteina Total (Q) 13 26
Vitamina A 80
Hierro 15
Calcio 60

* Los Valores de Referencia de Nutrientes estan basados en una dieta
de 2000 kcal segun FAO/OMS.

PERFIL SENSORIAL DEL PRODUCTO PREPARADO

Y

Perfil Sensorial El valor presentado
Panqueque Integral, Gold Medal corresponde a la media
OlorLacteo de cada descriptor,
Color Migacaramelo OlorDulce dada por panelistas de
Colorcorieza o Olor Huevo Molinos Modernos.
Escala utilizada: 0-5
Textura Granulosidad Olor Graso 0= No perceptible | 5=
muy fuertemente
Textura Esponjosidad Olor Granillo perceptib|e_ Para
texturas se utilizé una
Textura Grasosidad Sabor Dulce escala especifica para

cada descriptor.

Textura 4.1

Masticabilidad Sabor Salado

SD para cada atributo:

Sabor Lacteo +/-1.5

No. de atributos: 4
No. descriptores: 17
No. de panelistas

participantes: 18

Textura Cohesividad

Textura Suavidad Sabor Huevo
Sabor Granillo Sabor Graso

—4— Promedio del descriptor

No. de repeticiones: 2 No. de juicios: 36




ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO

| J;
=

Descripcién SAP

HC Chocolate, Gold Medal

Registro sanitario

B-56072

Cédigo SAP

Nombre

45000105
INFORMACION COMERCIAL
Gold Medal — Premezcla para panqueque

Denominacion

Premezcla

Proveedor

Industria Harinera Guatemalteca, S.A.

Presentacion

Gold Medal, Sabemas: caja plegadiza 450 g

Vida de anaquel

Descripcién

INFORMACION DEL PRODUCTO SIN PREPARAR

10 meses

Apariencia: el producto se presenta en forma de polvo, se forman
algunos terrones y estd exento de insectos, y materias extrafias
al mismo.
Olor: el producto tiene olor dulce, lacteo y caracteristico a
cocoa. Est4 libre de olor amargo, rancio, mohoso o cualquier otro
olor o} aroma diferente al caracteristico.
Color: el color del producto es café, libre de coloracién por
actividad de microorganismos.

Declaracion de
ingredientes segun el
RTCA

Harina de trigo clorinada (fortificada con hierro, niacina, tiamina,
riboflavina y acido félico), azucar, cocoa, leche en polvo, sal,
fosfato monocalcico anhidro y bicarbonato de sodio como
leudantes, sabor artificial vainilla.

Declaracion de
alérgenos directos
segun el RTCA

Contiene: gluten, leche.

Declaracion de
alérgenos indirectos
segun el RTCA

Puede contener trazas de: tartrazina (amarillo No.5), huevo y
soya

Condiciones de
almacenamiento

los grumos.

panqueques.

1. Caliente bien una sartén ligeramente engrasada.
2. Enun recipiente mezcle todos los ingredientes con batidora o tenedor hasta eliminar

3. Vierta cuidadosamente la mezcla sobre la sartén dando la forma deseada a los

4. Cocinelos aproximadamente un minuto y medio de cada lado.

Manténgase en un lugar seco y fresco. Una vez abierto el
empague, asegurese de cerrarlo adecuadamente cada vez que
utilice el producto.

FORMA DE PREPARACION
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INFORMACION NUTRICIONAL

Tamario de Porcion 120g (1 taza de premezcla)
Porciones por Paquete 3.8

Cantidad por Porcion 9%VRN

Energia 1850 kJ 440 kcal
Grasa Total (g) 2

Grasa Saturada () 1
Carbohidratos (g) 95

Azulcares (Q) 27

Fibra (g)
Sodio (mQ) 620
Proteina Total (g) 12 24
Vitamina A 50
Hierro 65
Calcio 30

* Los Valores de Referencia de Nutrientes estan basados en

una dieta de 2000 kcal segin FAO/OMS.

PERFIL SENSORIAL DEL PRODUCTO PREPARADO

Y

Perfil Sensorial
Panqueque Chocolate, Gold Medal

OlorLacteo

Color Miga
Chocolate Olor Dulce
Color Corteza
Olor Huevo
Chocolate

24

Textura Esponjosidad Olor Chocolate

Textura Grasosidad Olor Graso

Textura 27

Masticabilidad Sabor Dulce

Textura Cohesividad Sabor Salado

Textura Suavidad Sabor Lacteo

Sabor Graso SaborHuevo
Sabor Chocolate

—+—Promedio del descriptor
N J
SD para cada atributo: +/- 1.5 No. de atributos: 4
descriptores: 16
No. de panelistas participantes: 20 No. de repeticiones: 2
de juicios: 40

El valor presentado
corresponde a la
media de cada
descriptor, dada por
panelistas de
Molinos Modernos.

Escala utilizada: 0-
5 0=No
perceptible/ 5= muy
fuertemente
perceptible. Para
texturas se utilizé
una escala
especifica para cada
descriptor.

No.

No.




ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO
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Descripcién SAP

HC Vainilla, Gold Medal

Registro sanitario

B-18628

Cédigo SAP

Nombre

45000110
INFORMACION COMERCIAL
Gold Medal — Premezcla para panqueque

Denominacion

Premezcla

Proveedor

Industria Harinera Guatemalteca, S.A.

Presentacion

Gold medal: caja plegadiza 450 g

Vida de anaquel

Descripcién

10 meses

INFORMACION DEL PRODUCTO SIN PREPARAR

Apariencia: el producto se presenta en forma de polvo, se
forman algunos terrones y esta exento de insectos, y materias
extrafias al mismo.
Olor: el producto tiene olor dulce, lacteo y caracteristico a
vainilla. Esté libre de olor amargo, rancio, mohoso o cualquier
otro olor o] aroma  diferente al caracteristico.
Color: el color del producto es blanco, cremoso, libre de
coloracion por actividad de microorganismos.

Declaracion de
ingredientes segun el
RTCA

Harina de trigo clorinada (fortificada con hierro, niacina, tiamina,
riboflavina y acido folico), azlcar, harina de maiz, leche en
polvo , sal, fosfato monocélcico anhidro y bicarbonato de sodio
como leudantes, sabor artificial vainilla.

Declaracion de
alérgenos directos
segun el RTCA

Contiene: gluten, leche.

Declaracion de
alérgenos indirectos
segun el RTCA

Puede contener trazas de: tartrazina (amarillo No.5), huevo y
soya

Condiciones de
almacenamiento

Manténgase en un lugar seco y fresco. Una vez abierto el
empague, asegurese de cerrarlo adecuadamente cada vez que
utilice el producto.

FORMA DE PREPARACION

1. Caliente bien una sartén ligeramente engrasada.

2. Enun recipiente mezcle todos los ingredientes con batidora o tenedor
hasta eliminar los grumos.

3. Vierta cuidadosamente la mezcla sobre la sartén dando la forma deseada
a los panqueques.

4. Cocinelos aproximadamente un minuto y medio de cada lado.
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Presentacion familiar

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamario de Porcién 1209 (1 taza de premezcla)
Porciones por Paquete 3.8

Cantidad por Porcion %VRN

Energia 1800 kJ 430 kcal
Grasa Total () 2
Grasa Saturada () 0.5
Carbohidratos (g) 90
Azucares (Q) 21
Fibra (g) 5
Sodio (mQ) 1290
Proteina Total (g) 11 22
Vitamina A
Hierro 40
Calcio 50

* Los Valores de Referencia de Nutrientes estan basados en una
dieta de 2000 kcal segun FAO/OMS.

Debe actualizarse informaciéon nutricional de Vitamina A.

PERFIL SENSORIAL DEL PRODUCTO PREPARADO

o o
Perfil Sensorial
o
Panqueque Vainilla, Gold Medal
OlorLacteo
Color Migaamarillo OlorDulce
Color Corteza OlorHuevo
caramelo
Textura Esponjosidad Olor Vainilla
Textura Grasosidad Olor Graso
Textura Masticabilidad Sabor Dulce
Textura Cohesividad SaborSalado
Textura Suavidad SaborLacteo
Sabor Graso Sabor Huevo
Sabor Vainilla
—4—Promedio del descriptor

No. de repeticiones: 2 No. de juicios: 40

El valor presentado
corresponde a la
media de cada
descriptor, dada por
panelistas de Molinos
Modernos.

Escala utilizada: 0-5
0= No perceptible/ 5=
muy fuertemente
perceptible. Para
texturas se utilizo
una escala especifica
para cada descriptor.
SD para cada
atributo: +/- 1.5

No. de atributos: 4
No. descriptores: 16
No. de panelistas
participantes: 20




ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO

| B
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Descripcién SAP

HC Banano Nuez, Gold Medal

Registro sanitario

B-18627

Cdédigo SAP

Nombre

45000104
INFORMACION COMERCIAL
Gold Medal — Premezcla para panqueque

Denominacion

Premezcla

Proveedor

Industria Harinera Guatemalteca, S.A.

Presentacion

Gold medal: caja plegadiza 450 g

Vida de anaquel

Descripcién

10 meses
NFORMACION DEL PRODUCTO SIN PREPARAR

Apariencia: el producto se presenta en forma de polvo, se forman
algunos terrones Yy estd exento de insectos, y materias extrafias al
mismo.

Olor: el producto tiene olor dulce, lacteo y caracteristico a platano-
nuez maple. Esta libre de olor amargo, rancio, mohoso o cualquier otro
olor o] aroma diferente al caracteristico.
Color: el color del producto es blanco, cremoso, libre de coloracién por
actividad de microorganismos.

Declaracion de
ingredientes segun
el RTCA

Harina de trigo clorinada (fortificada con hierro, niacina, tiamina,
riboflavina y &cido fdlico), azucar, harina de maiz, leche en polvo, sal,
fosfato monocaélcico anhidro y bicarbonato de sodio como leudantes,
sabores artificiales de platano y nuez.

Declaracion de
alérgenos directos
segun el RTCA

Contiene: gluten, leche.

Declaracion de
alérgenos indirectos
segun el RTCA

Puede contener trazas de: tartrazina (amarillo No.5), huevo y soya

Condiciones de
almacenamiento

1.
2.

los grumos.
3.

panqueques.
4.

Manténgase en un lugar seco y fresco. Una vez abierto el empaque,
asegurese de cerrarlo adecuadamente cada vez que utilice el producto.

FORMA DE PREPARACION

Caliente bien una sartén ligeramente engrasada.
En un recipiente mezcle todos los ingredientes con batidora o tenedor hasta eliminar

Vierta cuidadosamente la mezcla sobre la sartén dando la forma deseada a los

Cocinelos aproximadamente un minuto y medio de cada lado.




49

. AR A . - . A
Presentacion familiar

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio de Porcion 120g (1 taza de premezcla)
Porciones por Paquete 3.8

Cantidad por Porcion %VRN

Energia 1800 kJ 430 kcal
Grasa Total (g) 2

Grasa Saturada () 0.5
Carbohidratos (g) 90

AzUcares (Q) 21

Fibra (g) 5
Sodio (mgQ) 1290
Proteina Total (g) 11 22
Vitamina A
Hierro 40
Calcio 50

* Los Valores de Referencia de Nutrientes estan basados en una dieta
de 2000 kcal segun FAO/OMS.

Debe actualizarse informacion nutricional de Vitamina A.

-

Perfil Sensorial
Panqueque Banano Nuez

Gold Medal
Olor Lacteo
Sl Olor Dulce
Esponjosidact
Textura Grasosidad 37 Olor Huevo

Textura

Masticabilidad eor Banano

Textura
Cohesividad Olor Nuez maple
Textura Suavidad 36 Olor Graso
Sabor Graso SaborDulce

SaborNuez maple Sabor Salado

Sabor Banano Sabor Lacteo

Sabor Huevo

—&i—Promedio del descriptor

PERFIL SENSORIAL DEL PRODUCTO PREPARADO
B

El valor presentado
corresponde a la media de
cada descriptor, dada por
panelistas de Molinos
Modernos.

Escala utilizada: 0-5 0=
No perceptible/ 5= muy
fuertemente perceptible.
Para texturas se utiliz6 una
escala especifica para cada
descriptor.

SD para cada atributo: +/-
15 No. de
atributos: 4

No. descriptores: 17

No. de panelistas

participantes: 15 No.
de repeticiones: 2
No. de juicios




ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO
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Descripcién SAP

HC Manzana Canela, Gold Medal

Registro sanitario

B-18629

Cédigo SAP

Nombre

45000108
INFORMACION COMERCIAL
Gold Medal — Premezcla para panqueque

Denominacion

Premezcla

Proveedor

Industria Harinera Guatemalteca, S.A.

Presentacion

Gold medal: caja plegadiza 450 g

Vida de anaquel

Descripcién

10 meses

INFORMACION DEL PRODUCTO SIN PREPARAR

Apariencia: el producto se presenta en forma de polvo, se

forman algunos terrones y esta exento de insectos, y materias
extrafias al mismo.
Olor: el producto tiene olor dulce, lacteo y caracteristico a
manzana-canela. Esta libre de olor amargo, rancio, mohoso o
cualquier otro olor o aroma diferente al caracteristico.
Color: el color del producto es blanco, cremoso, libre de
coloracion por actividad de microorganismos.

Declaracion de ingredientes
segun el RTCA

Harina de trigo clorinada (fortificada con hierro, niacina,
tiamina, riboflavina y acido félico), azulcar, harina de maiz,
leche en polvo, sal, fosfato monocalcico anhidro y bicarbonato
de sodio como leudantes, sabores artificiales de manzana y
canela.

Declaracion de alérgenos
directos segun el RTCA

Contiene: gluten, leche.

Declaracion de alérgenos
indirectos segun el RTCA

Puede contener trazas de: tartrazina (amarillo No.5), huevo y
soya

Condiciones de
almacenamiento

los grumos.

panqueques.

Manténgase en un lugar seco y fresco. Una vez abierto el
empague, asegurese de cerrarlo adecuadamente cada vez que
utilice el producto.

FORMA DE PREPARACION

1. Caliente bien una sartén ligeramente engrasada.
2. Enun recipiente mezcle todos los ingredientes con batidora o tenedor hasta eliminar

3. Vierta cuidadosamente la mezcla sobre la sartén dando la forma deseada a los

4. Cocinelos aproximadamente un minuto y medio de cada lado.

DECLARACION NUTRICIONAL
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ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO

Presentacion familiar

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamario de Porcién 1209 (1 taza de premezcla)
Porciones por Paquete 3.8

Cantidad por Porcién %VRN

Energia 1800 kJ 430 kcal
Grasa Total (g) 2
Grasa Saturada (g) 0.5
Carbohidratos (g) 90
AzUcares (Q) 21
Fibra (g) 5
Sodio (mQ) 1290
Proteina Total (Q) 11 22
Vitamina A
Hierro 40
Calcio 50

* Los Valores de Referencia de Nutrientes estan basados en una dieta
de 2000 kcal segun FAO/OMS.

Debe actualizarse informacion nutricional de Vitamina A.

PERFIL SENSORIAL DEL PRODUCTO PREPARADO
o e = o Y

Perfil Sensorial

Panqueque Manzana Canela, Gold El valor presentado

Medal corresponde a la media de cada
- Olor Lacteo descriptor, dada por panelistas
exftura .
Esponjosidad Olegulcs de Molinos Modernos.
Textura Grasosidad Olor Huevo

Escala utilizada: 0-5 0= No
perceptible/ 5= muy fuertemente
Olor Especidado perceptible. Para texturas se

Textura
Masticabilidad Olor Manzana
29

Textura

Cohesividad : 3.0 (canela) T .
utilizé una escala especifica
TexturaSuavidad |38 Olor Graso para cada descriptor.
Sabor Gragg gebor Dulce Desviacion estandar para
Sabo(rcE;EZﬁ]i;iodo SaborSalado cada atributo: +/- 1.5 No. de
Sabor Manzana Sabor Lacteo atributos: 4 No.

Sabor Huevo

descriptores: 17

—&— Promedio de descriptores

No. de panelistas
participantes: 15 No. de repeticiones: 2 No. de juicios: 30




Descripcién SAP

HC Instantaneo, Gold Medal

Registro sanitario

B-15476

Cédigo SAP

Nombre

45000106

INFORMACION COMERCIAL

Gold Medal — Premezcla para panqueque

Denominacion

Premezcla

Proveedor

Industria Harinera Guatemalteca, S.A.

Presentacion

Gold Medal: Bolsa laminada 100g
Gold Medal : Caja plegadiza 450 g
Flora : Caja plegadiza 454 g

Vida de anaquel

Descripcién

10 meses

INFORMACION DEL PRODUCTO SIN PREPARAR

Apariencia: el producto se presenta en forma de polvo, se
forman algunos terrones y esta exento de insectos, y
materias extrafas al mismo.
Olor: el producto tiene leve olor dulce, lacteo. Esta libre de
olor amargo, rancio, mohoso o cualquier otro olor o aroma
diferente al caracteristico.
Color: el color del producto es blanco, cremoso, libre de
coloracion por actividad de microorganismos.

Declaracion de
ingredientes segun el
RTCA

Harina de trigo clorinada (fortificada con hierro, niacina,
tiamina, riboflavina y acido félico), azlcar, harina de maiz,
leche en polvo, grasa vegetal (mono y diglicéridos de aceite
de palma, estearina de palma, TBHQ (antioxidante)),
dextrosa, sal, fosfato monocalcico anhidro (leudante), huevo
en polvo, bicarbonato de sodio (leudante).

Declaracion de alérgenos
directos segun el RTCA

Contiene gluten, leche, huevo

Declaracion de alérgenos
indirectos segun el RTCA

Puede contener trazas de: tartrazina (amarillo No.5) y soya

Condiciones de
almacenamiento

Hw

Manténgase en un lugar seco y fresco. Una vez abierto el
empagque, asegurese de cerrarlo adecuadamente cada vez
que utilice el producto.

FORMA DE PREPARACION

1. Caliente bien una sartén ligeramente engrasada.

2. Enun recipiente mezcle todos los ingredientes con batidora o tenedor hasta
eliminar los grumos.

Vierta cuidadosamente la mezcla sobre la sartén dando la forma deseada.
Cocinelos aproximadamente por un min y medio.
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INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafo de Porcién
Porciones por Paquete 3.8

1209 (1 taza de premezcla)

Cantidad por Porcion %VRN

Energia 1900 kJ 450 kcal
Grasa Total () 5
Grasa Saturada (Q) 2.5
Carbohidratos (g) 88
Azucares (Q)
Fibra (g)
Sodio (mQ) 1050
Proteina Total (Q) 12 24
Vitamina A
Hierro
Calcio

una dieta de 2000 kcal segun FAO/OMS.

* Los Valores de Referencia de Nutrientes estan basados en

Perfil Sensorial
Panqueque Instantaneo, Gold Medal

Col ) Clor Lacteo
olor miga
Blanco Olor Dulce

Color corteza Olor H

Caramelo 3 O
Textura Espon. Olor Graso
Textura Gros. Sabor Dulce
Textura Mast. Saborialado
Textura Cohe. 3.6 Saborlacteo

Saborhuevo
Sabor Graso

Textura Suan.,

——Promedio descripores

Debe actualizarse informacion nutricional de Azucares, fibra, Vitamina A, Hierro y Calcio.

PERFIL SENSORIAL DEL PRODUCTO PREPARADO

El valor presentado
corresponde a la
media de cada
descriptor, dada por
panelistas de Molinos
Modernos.
Escala utilizada: 0-5
0= No perceptible/ 5=
muy fuertemente
perceptible. Para
texturas se utilizé una
escala especifica para
cada descriptor.

SD para cada
atributo: +/- 1.5

No. de atributos: 4
No. descriptores: 17
No. de panelistas
participantes: 11
No. de repeticiones:
2

No. de juicios: 22
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ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO

Descripcion SAP

HC Vainilla, Flora

Registro sanitario

B-15380

Cédigo SAP

Nombre

45000111

INFORMACION COMERCIAL

Flora — Premezcla para panqueque

Denominaciéon

Premezcla

Proveedor

Industria Harinera Guatemalteca, S.A.

Presentacion

Caja plegadiza: 454 g

Vida de anaquel

Descripcién

10 meses

INFORMACION DEL PRODUCTO SIN PREPARAR

Apariencia: el producto se presenta en forma de polvo,
se forman algunos terrones y esta exento de insectos,
y materias extrafas al mismo.
Olor: el producto tiene olor dulce, lacteo vy
caracteristico a vainilla. Esta libore de olor amargo,
rancio, mohoso o cualquier otro olor o aroma diferente
al caracteristico.
Color: el color del producto es blanco, cremoso, libre de
coloracion por actividad de microorganismos.

Declaracion de ingredientes seglin
el RTCA

Harina de trigo clorinada (fortificada con hierro, niacina,
tiamina, Riboflavina y &cido félico), azdcar, almidon de
maiz, grasa vegetal (mono y diglicéridos de aceite de
palma, estearina de palma, TBHQ (antioxidante), harina
de maiz, harina de soya, suero de leche, polvo de
hornear (bicarbonato de sodio, almidén de maiz, sulfato
de aluminio y sodio, fosfato monocalcico anhidro,
carbonato de calcio), sal, dextrosa, sabor artificial
vainilla, colorante artificial amarillo suave (Amarillo No.5
(tartrazina), amarillo No.6 (creplsculo), Rojo No0.40
(allura), diéxido de silicio como antiaglutinante)

Declaracion de alérgenos directos
segun el RTCA

Contiene gluten, leche, soya, amarillo No.5 (tartrazina)

Declaracion de alérgenos
indirectos segun el RTCA

Puede contener trazas de huevo

Condiciones de almacenamiento

los grumos.

Hw

Manténgase en un lugar seco y fresco. Una vez
abierto el empaque, asegurese de cerrarlo
adecuadamente cada vez que utilice el producto.

FORMA DE PREPARACION

1. Caliente bien una sartén ligeramente engrasada.
2. Enun recipiente mezcle todos los ingredientes con batidora o tenedor hasta eliminar

Vierta cuidadosamente la mezcla sobre la sartén dando la forma deseada a
Cocinelos aproximadamente por un minuto y medio.
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DECLARACION NUTRICIONAL

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamano de Porcién
Porciones por Paquete 3.8

120g (1 taza de premezcla)

Cantidad por Porcion %VRN

Energia 1800kJ 430kcal
Grasa Total (g) 3

Grasa Saturada (g) 0.5
Carbohidratos (g) 90

AzUcares (Q) 33

Fibra (g) 4
Sodio (mg) 1440
Proteina Total () 11 22
Vitamina A 20
Hierro 20
Calcio 51

de 2000 kcal segun FAO/OMS.

4 . . N\
Perfil Sensorial
Panqueque Vainilla Flora
. OlorLacteo
Soloriog OlorDulce
Blanco
ColorCorteza
OlorHuevo
Caramelo
Textura .
Esponjosidad Olor Vainilla
Textura
Grasosidad Olor Graso
Textura
Masficabilidad SaborDulce
Textura
Cohesividad 4 217 Sabor Salado
TexturaSuavidad SaborLacteo
Sabor Graso Sabor Huevo
Sabor Vainilla
—4—Promedio del descriptor
\_ P J

No. de repeticiones: 2 No. de juicios: 30

* Los Valores de Referencia de Nutrientes estan basados en una dieta

PERFIL SENSORIAL DEL PRODUCTO ELABORADO

El valor presentado
corresponde a la media
de cada descriptor,

dada por panelistas de
Molinos Modernos.

Escala utilizada: 0-5
0= No perceptible

5= muy fuertemente
perceptible.

Para texturas se utilizo
una escala especifica
para cada descriptor.

Desviacion estandar
para cada atributo: +/-
1.5 No. de atributos:
4 No.
descriptores: 16

No. de panelistas
participantes: 15
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ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO

Descripcién SAP Panqueque Suresa
Registro sanitario B-17224
Cédigo SAP 45000118
INFORMACION COMERCIAL
Nombre Gold Medal — Premezcla para panqueque
Denominacion Premezcla
Proveedor Industria Harinera Guatemalteca, S.A.
Presentacién Bolsa plastica: 370 g
Vida de anaquel 6 meses

INFORMACION DEL PRODUCTO SIN PREPARAR

Apariencia: el producto se presenta en forma de polvo, se
forman algunos terrones y esta exento de insectos, y
materias extrafas al mismo.
Olor: el producto tiene olor dulce, lacteo y caracteristico a
vainilla. Esta libre de olor amargo, rancio, mohoso o cualquier
otro olor o aroma diferente al caracteristico.
Color: el color del producto es blanco, cremoso, libre de
coloracion por actividad de microorganismos.

Descripcién

Harina de trigo clorinada (fortificada con hierro, niacina,
tiamina, Riboflavina y acido félico), azdcar, almidén de maiz,
grasa vegetal (mono y diglicéridos de aceite de palma,
estearina de palma, TBHQ (antioxidante)), harina de maiz,
Declaracion de ingredientes | harina de soya, suero de leche, polvo de hornear
segun el RTCA (bicarbonato de sodio, almidén de maiz, sulfato de aluminio y
sodio, fosfato monocalcico anhidro, carbonato de calcio), sal,
dextrosa, sabor artificial vainilla, colorante artificial amarillo
suave (Amarillo No.5 (tartrazina), amarillo No.6 (crepusculo),
Rojo No0.40 (allura), di6xido de silicio como antiaglutinante)

Declaracion de alérgenos

directos segin el RTCA Contiene gluten, leche, soya, amarillo No.5 (tartrazina)

Declaracion de alérgenos

indirectos segtn el RTCA Puede contener trazas de huevo

Manténgase en un lugar seco y fresco. Una vez abierto el
empagque, asegurese de cerrarlo adecuadamente cada vez
que utilice el producto.

Condiciones de
almacenamiento
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FORMA DE PREPARACION

1. Caliente bien una sartén ligeramente engrasada.

2. En un recipiente mezcle todos los ingredientes con batidora o tenedor hasta eliminar
los grumos.

3. Vierta cuidadosamente la mezcla sobre la sartén dando la forma deseada a los
panqueques.

4. Cocinelos aproximadamente un minuto y medio de cada lado.

DECLARACION NUTRICIONAL

Presentacion familiar

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio de Porcion 120g (1 taza de premezcla)
Porciones por Paquete 3.8

Cantidad por Porcioén %VRN

Energia kJ

Grasa Total (g)
Grasa Saturada (g)

Carbohidratos (Q)
AzUcares (Q)
Fibra (g)

Sodio (mg)

Proteina Total (g)

Vitamina A

Hierro

Calcio

* Los Valores de Referencia de Nutrientes estan basados en una dieta
de 2000 kcal segun FAO/OMS.

Debe actualizarse informacion nutricional del producto
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PERFIL SENSORIAL DEL PRODUCTO PREPARADO

4 Perfil Sensorial h

Panqueque Suresa

. Olor Lacteo
ColorMiog Olor Dulce
Blanco
Color Corteza
Olor Huevo
Caramelo
3090 2
Textura Espon. Olor Graso
Sabor Dulce

Textura Gras.

Textura Mast. Sabor Salado

Textura Cohe. Sabor ladcteo

Textura Suav. Sabor huevo
Sabor Graso

—e—Promedio de descriptores

E or panelistas de Molinos

Y [ —

Escala utilizada: 0-5 0= No perceptible/ 5= muy fuertemente perceptible. Para texturas se
utilizé una escala especifica para cada descriptor.

Desviacion estandar para cada atributo: +/- 1.5 No. de atributos: 4 No.
descriptores: 16
No. de panelistas participantes: 12 No. de repeticiones: 2 No. de

juicios: 24
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ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO

Descripcion SAP

Panqueque SULI

Registro sanitario

B-13165

Cédigo SAP

Nombre

45000117
INFORMACION COMERCIAL
Gold Medal — Premezcla para panqueque

Denominaciéon

Premezcla

Proveedor

Industria Harinera Guatemalteca, S.A.

Presentacion

SULI: caja plegadiza 450 g

Vida de anaquel

Descripcién

10 meses

INFORMACION DEL PRODUCTO SIN PREPARAR

Apariencia: el producto se presenta en forma de polvo, se
forman algunos terrones y estd exento de insectos, y materias
extrafias al mismo.
Olor: el producto tiene olor dulce, lacteo y olor caracteristico.
Esta libre de olor amargo, rancio, mohoso o cualquier otro olor o
aroma diferente al caracteristico.
Color: el color del producto es blanco, cremoso, libre de
coloracion por actividad de microorganismos.

Declaracion de
ingredientes segun el
RTCA

Harina de trigo clorinada (fortificada con Hierro, Niacina,
Tiamina, Riboflavina y Acido Félico), azucar, sal, fosfato
monocalcico anhidro y bicarbonato de sodio (leudantes).

Declaracion de alérgenos
directos segun el RTCA

Contiene gluten

Declaracion de alérgenos
indirectos segun el RTCA

Puede contener trazas de leche, huevo, soya y amarillo No.5
(tartrazina)

Condiciones de
almacenamiento

N

los grumos.

panqueques.

Manténgase en un lugar seco y fresco. Una vez abierto el
empagque, asegurese de cerrarlo adecuadamente cada vez que
utilice el producto.

FORMA DE PREPARACION

Caliente bien una sartén ligeramente engrasada.
En un recipiente mezcle todos los ingredientes con batidora o tenedor hasta eliminar

3. Vierta cuidadosamente la mezcla sobre la sartén dando la forma deseada a los

4. Cocinelos aproximadamente un minuto y medio de cada lado.
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INFORMACION NUTRICIONAL

Tamarfo de Porcién
Porciones por Paquete 3.8

120g (1 taza de premezcla)

Cantidad por Porcion 9%VRN

Energia 1750 kJ 420 kcal
Grasa Total (Q) 1.5

Grasa Saturada (g) 0
Carbohidratos (g) 89

Azucares (Q) 18

Fibra (g) 2
Sodio (mQ) 1660
Proteina Total (Q) 13 26
Vitamina A 35
Hierro 40
Calcio 60

dieta de 2000 kcal segun FAO/OMS.

Perfil Sensorial

Panqueque SULI
Olorlécteo
Textura
Esponjosidad OlorDulce
Textura
Grasosidad 29 o OlorHuevo
Textura 1.4
Masticabilidad 25 Bt Olor Graso
14
Textura 20
Cohesividad Vo SaborDulce
35 144318 ©
Textura
Suavidad SaborSalado
SaborGraso Saborlacteo
Saborhuevo

—8—FPromedio de descriptor

* Los Valores de Referencia de Nutrientes estan basados en una

PERFIL SENSORIAL DEL PRODUCTO PREPARADO

El valor presentado
corresponde a la media de
cada descriptor, dada por

panelistas de Molinos
Modernos.
Escala utilizada: 0-5 0=
No perceptible/ 5= muy
fuertemente perceptible.
Para texturas se utilizé una
escala especifica para
cada descriptor.
Desviacion estandar para
cada atributo: +/- 1.5
No. de atributos: 4 No.
descriptores: 16
No. de panelistas
participantes: 12
No. de repeticiones: 2
No. de juicios: 24




Instrumento para la interpretacion de resultados de perfiles sensoriales
de panqueques

Escalas para evaluacion de sabor y olor

Descripcidn Puntuacién

No perceptible 0
Muy débilmente perceptible
Ligeramente perceptible
Perceptible

Fuertemente perceptible

ga A W DN BB

Muy fuertemente perceptible




Escalas para evaluacion de textura
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Descriptor 0 1 2 3 4 5
textural
Suavidad Duro tras la primera Se requiere de Se dificulta ElI producto se El producto se
mordida. mucha fuerza comprimir el comprime con comprimir con No se requiere de
para comprimir el producto facilidad después mucha facilidad fuerza para
producto tras la de las mordidas. después de las comprimir el
primera mordida. mordidas. producto.
Cohesividad No es cohesivo No se requiere de Se  desintegra Se desintegra Se dificulta Se requiere de mucha

Masticabilidad

Grasosidad

Esponjosidad

Granulosidad

Se desintegra en
menos de 3
segundos

No se percibe
residuo de grasa
en el paladar luego
de la deglucion

No es esponjoso, ni
se percibe suavidad

Es extremadamente
€sponjoso y suave
(miga muy abierta)

fuerza para
desintegrar el
producto.

Se desintegra en
menos de 5
segundos

Se percibe muy
poca grasa en el
cielo de la boca
después de tragar
el producto.

Es muy poco
esponjoso y suave

(miga muy
compacta)

Se perciben
granos muy finos
durante la
mordida.

con mucha
facilidad
después de las
mordidas.

Se desintegra en
menos de 7
segundos

Se percibe poca
grasa en el
paladar después
de tragar el
producto.

Es poco
esponjoso y
suave

Se perciben
granos finos
durante la
mordida

con facilidad
después de las
mordidas.

Se desintegra en
mas de 10
segundos

Se percibe grasa
en el paladar
durante la
masticacion y se
mantiene después
de tragar el
producto.

Es esponjoso y
suave

Se perciben
granos
moderadamente

gruesos durante la
mordida

desintegrar el
producto

Se desintegra en
mas de 15
segundos

Se percibe
mucha grasa en
el paladar durante
la masticacion y

se mantiene
después de tragar
el producto.

Es muy
esponjoso y
suave

Se perciben

granos gruesos y
en abundancia
durante la
mordida

fuerza para
desintegrar el
producto tras la

primera mordida.
Se desintegra en mas
de 20 segundos.

Se percibe una
sensaciéon muy grasa
desde la  primera
mordida y permanece
después de tragar el
producto.

Es extremadamente
esponjoso y suave
(miga muy abierta)

Se perviven granos
muy gruesos y en
abundancia durante la
mordida.
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Apéndice 2. Invitaciones a reuniéon de orientacion parala conformacion
del panel de evaluacion sensorial de Molinos Modernos.

Reunién de Orientacion:

Dia: Miércoles 29 de julio del 2015
Lugar: Cafeteria Administrativa

) [riem

JQUE ES ANALISIS SENSORIAL?

Es la discipling deatifica vsada
para evocar, medir, analizar e
interpretar los reacciones ante
aguellas corocteristicas de los ali-
mentos y materia (o sustandas) como éstos son percibidos
por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y cido™.

2QUE ES UN PANEL DE EVALUACION
SENSORIAL?

Un panel sensorial esta conformado por JUECES
SENSORIALES
Un juez sensorial s una persona analista y calificadora,
rue wtiliza su capacidad de percepdion para reconocer,
identificar, medir y valorar las propiedades o atributos
semsorioles de los alimentos o productos

1 oderos

El Area de Control de
Calidad de Molinos
Modernos
te invita a

Formar parte de sv “*Panel de evalﬁntién
sensorial™ de productos ‘

iPOR QUE £5 IMPORTANTE LA EVALUACION Sl"so.ll[m
LA EMPRESA
| Proporcionn respuestas o cpestiones peacticas: preguntas |
| acerca de la calidad de un producto.
® $Va a gustar mi producto?
e tHay diferencia sersorlal entre estos productos?
| ® #Qué tan paredido e3 el producto ol prototipo?
| ® 3Bl producto tiene lus espedificaciones sensoriales de- |
| seadas?
| @ $Come afecta sensoricimente un cambio en la receta, |
ol procezo o ol empague?
| sgHasta qué punto los productos pueden combiar sin que |
| la aceptacidn o preferencia del comumidor cambie?

Su fin ¢s hacer apetocible of alimento y do buona calided
50“‘ NECESITO PARA FORMAR PARTE DEL
PANEL DE EVALUACION SENSORIAL?

* Disponibilidad y deseo de participor

® Habikdades mnatas pora reconocer y
definir aromas, colores, texturas y sabo-
148

* Caopoddod de dscriminar entre muas-
tros

TU CUMPLES CON LAS CARACTERISTICAS, POR ELLO

TE HEMOS ELEGIDO PARA FORMAR PARTE DEL PANEL

DE EVALUACION SENSORIAL,
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Apéndice 3. Programa de entrenamiento de Jueces sensoriales de
Molinos Modernos e INHSA.

I. INFORMACION GENERAL
a. Duracion:15 sesiones,1 vez a la semana.
b. Encargada del Panel sensorial: Priscilla Paiz

Il. OBJETIVOS

a. Familiarizar a los panelistas con las diferentes técnicas
sensoriales y con los atributos mas frecuentes.

b. Comprender las bases del andlisis sensorial y su importancia
como pardmetro de calidad en alimentos y bebidas

c. Desarrollar en los panelistas memoria sensorial que les
permitird evaluar las muestras de forma correcta.

d. Contar con un panel de evaluaciéon sensorial, motivado vy
semientrenado.

e. Consolidar en los panelistas, los aspectos del andlisis
sensorial aplicables a cada Producto de premezclas.

I1l.METODOLOGIA
El enfrenamiento de jueces sensoriales se llevard a cabo en dos

etapas:

e Entrenamiento Tedrico: se brindardn las bases para llevar a
cabo la evaluacion sensorial.

e Entrenamiento Prdctico: se aplicardn los conocimientos tedricos
aprendidos, por medio de pruebas sensoriales aplicadas.

Las sesiones de entrenamiento se manejardn de la siguiente forma:

Sala Grupo 1: 11:00 a.m. 30 minutos Miércoles
Rendidora Grupo 2: 11:30 a.m.
Cafeteria  Grupo 1: 11:00 a.m. 30 minutos Jueves

Grupo 2: 11:30 a.m.
** Se manejardn dos grupos, Grupo 1y Grupo 2, con el fin de que el personal
tenga la opcidon de elegir entre dos horarios de asistencia y puedan ponerse
de acuerdo para realizar “turnos” para que todos puedan participar.



IV. CONTENIDO MES DE AGOSTO
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organolépticas

e Propiedades organolépticas vy
los sentidos del ser humano.

e Elsabory el sentido del gusto.

e Umbrales de percepcion
sensorial de sabor.

Practica

e Prueba de umbral de sabor.

No. | Capacitacion Temas Fecha

1 | Sesion de | Teoria Miércoles 29 de
orientacion: e Conceptos bdsicos. julio
Infroduccién al | e  Breve descripcion sobre qué es
andlisis y para qué sirve el andlisis
sensorial de sensorial
alimentos.

2 | Definiciones Teoria e Miércoles 5
en evaluacion | ¢ Recomendaciones generales a de agosto
sensorial de los jueces. MM
alimentos e Definiciones y mecanismo de |e Jueves 6 de

percepcidén de apariencia, color, agosto
sabor, olor y textura. INHSA
Practica
e Prueba de identificacion de
sabores bdsicos.
3 | Propiedades Teoria e Miércoles 12

de
(MM)
e Jueves 13
de agosto
(INHSA)

agosto

Teoria

e Miércoles 19

e Elolory el sentido del olfato. de agosto
Prdactica (MM)
e Prueba de defteccion y|e Jueves 20
reconocimiento de olores. de agosto
(INHSA)
Teoria e Miércoles 26
e El colory el sentido de la vista. de agosto
Practica (MM)
Prueba de identificacion de colores | ¢ Jueves 27
primarios. de agosto
(INHSA)

Se estard enviando via correo electronico convocatorias e
informaciéon adicional.




CONTENIDO MES DE SEPTIEMBRE
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Teoria

e Texturay su relacion con los sentidos

Practica

e Demostracion de propiedades de
textura, como puesta en comun.

Miércoles 2
de
septiembre
(MM)

Jueves 3 de
septiembre
(INHSA)

Tipos de
pruebas

Teoria

e Tipos de pruebas: orientadas al
producto, crientadas al consumidor.
e Pruebas orientadas al producto:

Pruebas de diferencia, intensidad
Practica
Prueba de ordenamiento por
intensidad. (colores)
Prueba triangular de olor
(harinas)

Miércoles 9
de
septiembre
(MM)

Jueves 10 de
septiembre
(INHSA)




Apéndice 4. Formato de presentacion de resultados del juez sensorial.

Resultados de Pruebas de Entrenamiento

Juez No. 1 Ligia Aquino
N.o to Nombre de la prueba Puntuaciéon %
Capacitacion
: Reconocimiento de Sabores R
2 Reconocimiento de olores 100
3 Umbral de sabor dulce *
4 Intensidad en panqueques 10
5 Dao Trio panquedques 50
Texturas *
Reclamo 1 (o}
Reclamo 2 100
Reclamo 3 100
. Promedio 87%
Capacitaciones
% de asistencias 50%
“La constancia es la virtud por la cual todas las virtudes dan
fruto”

Felicidades por su excelente actitud y desemperio.
Excelente habilidad sensorial para atencion a reclamos.

67
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Apéndice 5. Articulo conformacién del panel sensorial

RESPONSABILIDAD : EXCELENCIA : INTEGRIDAD g RESPETO

COMPROMETIDOS CON LA EXCELENCIA
Conformacién y Entrenamiento
del Panel Sensorial de Molinos Modernos

Detras de cada producto alimenticio que se consume diariamente, existen
procedimientos que se deben implementar para asegurar la calidad de los
mismos y lograr aceptacion en el mercado.

Como parte del control de calidad para brindar a nuestros clientes productos que satisfagan sus
gustos y necesidades, Molinos Modemos e Industria Harinera Guatemalteca (INHSA), en coordinacion
con el “Programa de Ejercicio Profesional Supervisado” de la Escuela de Nutricion de la Facultad de
Ciencias Quimicas y Farmacia de la USAC, conformaron un “Panel de Jueces Sensoriales”. Este Panel
estd integrado por un grupo de personas de diversas areas de la empresa, las cuales son
capacitadas semanalmente, desarrollando capacidades de percepcion sensorial, logrando asi,
reconocer, identificar y valorar las propiedades organolépticas (sabor, olor, color y textura) de los
diferentes productos elaborados con nuestras Premezclas.

El “Panel Sensorial” es una herramienta de gran utlidad para el Control de Calidad de nuestros
productos, ya que proporcionara informacion sensorial de elevada calidad. Esto contribuye a la toma
de decisiones en cuanto a reformulaciones, establecer variaciones de Intensidad percepiibles y
tolerables, proporcionar alertas en cuanto a posible contaminacion de productos, entre otras
utilidades.

Gracias a la perseverancia y dedicacion de cada uno de los jueces, sera posible la conformacion de
este Panel Sensorial en Molinos Modernos.

EXCELENCIA

Buscar la superioridad
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Apéndice 6. Diplomas a jueces sensoriales por excelente desempefio y

asistencia.
— — /

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
Escuela de Nutricion y Molinos Modernos

Otorgael presente DIPLOMA

- - -
Luygua Aguuno-
Por su excelente desempefio y parficipacion en el enfrenamiento de
jueces sensoriales del “Panel Sensorial™ de Molinos Modernos

Priscilla Paiz Licda. Claudia G. Porres Sam
-EPS Nufricién- Supervisora de practicas
EPS Nufricion
Guatemnala, diciembre del 2015

\“; _ !o. mgg'emmos prcf‘-'@w'“



Apéndice 7. Propuesta de disefio de instalaciones para pruebas
sensoriales en MM.

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA

Escuela de Nutricion

Ejercicio Profesional Supervisado — EPS -

Instalaciones para evaluacion sensorial de productos

Molinos Modernos

Elaborado por

Priscilla Alejandra Paiz Alvarado

EPS Nutricion julio-diciembre 2015

Guatemala septiembre del 2015
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Planteamiento del problema

Debido a que el Andlisis sensorial es una herramienta de gran utilidad para
el control de Calidad de alimentos y que en base a ello se obtienen resultados
gue pueden respaldar decisiones de importancia para la empresa, el desarrollo
de las pruebas se debe llevar a cabo, en un lugar que cumpla con las
condiciones ideales, que favorezca los resultados confiables, por lo que se
debe disponer de una infraestructura adecuada, con las caracteristicas

especificas para no afectar los resultados.

Molinos Modernos no cuenta con un laboratorio de evaluacion sensorial de
alimentos, ni con infraestructura adecuada para la evaluacion de productos, por
ello se han adaptado areas que no son adecuadas para la evaluacion de los
mismos, lo cual afecta en el rendimiento de los jueces sensoriales y a su vez

en los resultados finales.
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Justificacion

Se ha demostrado que con independencia de caracteristicas personales y
del grado de interés y preparacion que posean los jueces que participan en una
evaluacion sensorial, las condiciones externas influyen directamente en sus

juicios.

Para que los panelistas no desvien su atencion del punto que se requiere,
sea su objeto de observacién, es necesario controlar todo tipo de variable que
pueda en un momento dado influir o afectar su respuesta. Es por ello que las

condiciones ambientales deben de estar normalizadas.

Aunque las pruebas sensoriales no requieren instalaciones muy complejas,
algunos requisitos basicos deben ser llenados para que las pruebas puedan ser
conducidas eficientemente y los resultados a obtenerse sean confiables.

Idealmente se debe contar con un é&rea destinada Unicamente para
evaluacion sensorial, es decir con instalaciones permanentes para la

evaluacion de productos, como parte del control de calidad.
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Instalaciones para pruebas sensoriales

Instalaciones permanentes

Aspectos generales. En toda area dedicada al analisis sensorial, las
paredes deberan ser pintadas de colores neutros, claros y lisos, idealmente de

color blanco.

La iluminacién general ha de ser semejante a la de la luz del dia, uniforme y

difusa.
No deben existir ruidos que provoquen molestias o distraccion de los jueces.

La temperatura y humedad relativa han de ser agradables y constantes, se
recomienda 20 a 22°C. Es por ello que se debe instalar un sistema de aire

acondicionado.

El acceso y la salida de los jueces del area de evaluacion debe realizarse de

tal manera que no pueda haber comunicacién entre ellos.

Los materiales de la superficie de pisos y mostradores deberan se exentos

de olores.

Es importante evitar el uso de algunos tipos de alfombras y plasticos que

desprendan olores que puedan interferir con las evaluaciones sensoriales.
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Areas bésicas para evaluacion sensorial

Laboratorio de evaluacién sensorial

J
f

Preparacion

i

Cuarto de reunién y ’MM”

area de trabajo en Area de ]
grupo distribucion

Sala de espera | ) o T o | N N

Cabina de
pruebas

Figura 1. Disefio ideal de laboratorio de evaluacion sensorial. Las especificaciones de medidas
para cada area del laboratorio, se detallan a continuacion.

Area de preparacion de productos/muestras. El area de preparacion de
alimentos o preparaciéon de muestras, es donde se lleva cabo la preparacion
de los productos que se serviran posteriormente a los panelistas. El area debe
estar bien iluminada y ventilada, provista de mostradores, lavaplatos, equipo
para coccion, preparacion, equipo de refrigeracion y espacio para
almacenamiento, las cuales se detallan a continuacion. (Watts, Ylimaki, &
Jeffrey, 1992)

Mostradores. Es necesario contar con suficiente superficie de mostrador
para la preparacion de alimentos y para colocar las bandejas de muestras
preparadas, antes de pasarla a los panelistas. (Watts, Ylimaki, & Jeffrey, 1992)
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Especificaciones. Altura de 90 cm (36 pulg.), profundidad de 60 cm (24

pulg.)

Lavaplatos. Se debera contar con minimo un lavaplatos. Es util contar con

una fuente de agua destilada para pruebas sensoriales. Si el agua corriente

imparte olores o sabores, los panelistas deberan usar agua destilada para
enjuagarse. (Watts, Ylimaki, & Jeffrey, 1992)

Equipo de coccién. Debido a que en Molinos Modernos se trabaja con

harinas y premezclas, es indispensable contar con equipo para la panificacion y

preparacion de las mismas:

Una plancha eléctrica para la preparacibn de  premezclas de
panqueques.

Horno rotativo de conveccion, para preparacion de pasteles,
magdalenas, Brownie.

Una freidora para preparacion de donas.

Equipo de refrigeraciéon. ElI almacenamiento refrigerado es esencial para

conservar los alimentos perecederos (materia prima) y puede ser necesario

para refrigerar muestras a una temperatura baja constante, antes de servirlas.

Equipo de preparacion. Es necesario contar con equipo para la

preparacién de muestras, dentro de los cuales se encuentra:

Batidora convencional.
Tazas medidoras.
Cucharas medidoras.
Utensilios de cocina.

Moldes de aluminio para hornear pasteles, magdalenas, brownies.

Dispensador de agua purificada. Es importante contar con un dispensador

de agua para servir a los panelistas para la degustacion.
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Balanza para el pesado de las muestras. Una balanza analitica o

semianalitica para pesar los materiales a utilizar en las pruebas sensoriales.

Espacio de almacenamiento. Estanterias o0 despensas para el
almacenamiento de equipo y utensilios para preparar y servir las muestras.
Deberadn construirse debajo de los mostradores de trabajo y sobre las
ventanillas de paso entre el area de preparacion y el area de degustacion. Las
gavetas debajo de los mostradores son convenientes para guardar servilletas,
platos, vasos, lapices, cucharas, tenedores plasticos y otros suministros que
necesite el panel. (Watts, Ylimaki, & Jeffrey, 1992)

Basurero. Para desechar sobrantes, y cualquier material de descarte.
Area separada para discusion del panel

Es necesario contar con una sala o un espacio en donde los panelistas
puedan reunirse con el encargado del panel, para recibir instrucciones,
entrenamiento, asi como para intercambiar opiniones de las pruebas

realizadas.

Especificaciones. Debe estar separada del area de preparacion de
alimentos, de manera que el ruido y los olores de coccién no interfieran con el

trabajo de los panelistas.

Idealmente debe contar con una mesa grande de min. 10 personas, con un
pizarron para marcador, localizado en un punto de facil visibilidad para todos
los panelistas sentados alrededor de la mesa. Debe contar con un tablero de
anuncios situado cerca de la entrada para colocar informacién acerca del
desempeiio y del trabajo de los panelistas, también para colocar informacion
importante. (Watts, Ylimaki, & Jeffrey, 1992)
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Area de cabinas de degustacion

Debe estar completamente aislada del area de preparacion de alimentos,
aunqgue es preferible contar con un area dedicada especificamente a cabinas,

el area de discusion y area de cabinas pueden combinarse. (Manfugas, 2007)

Especificaciones. Debe contar con compartimentos individuales, en donde
los panelistas puedan evaluar las muestras sin la influencia de otros miembros

del panel.

Debe contar con min. 4 cabinas individuales, idealmente de 5 a 10 y cada
cabina debera tener un mostrador, una silla 0 un banco y una ventanilla de
comunicacion con el area de preparacion de alimentos. Asimismo debe estar

bien iluminada y tener tomacorrientes.

Cabinas de degustacion. Pueden construirse con divisiones permanentes
0 en mostrador con divisiones moviles. (Manfugéas, 2007)

Idealmente las cabinas de degustacibn deben ser de las siguientes

medidas:

e Profundidad: 60 cm (24 pulg.)
e Ancho minimo: 60 cm (24 pulg.)
e Ancho preferible: 76-86 cm (30-34 pulg.)
e Altura: minima 76 cm (30 pulg.)
Méaxima 90 cm (36 pulg)

Divisiones entre cabinas. Altura minima 90 cm. (36 pulg), deben
sobresalir del mostrador aprox. 30 cm (12 pulg.) para la privacidad de los

panelistas.

Sillas 0 bancos. Las sillas deben tener la altura apropiada para que los
panelistas puedan sentarse comodamente al mostrador, que tiene una altura

de 76 a 90 cm (30-36 pulg). Debe haber suficiente espacio entre el borde del
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mostrador y la pared posterior de la cabina, para permitir movimiento de sillas y
entrada y salida de los panelistas, la distancia minima es de 90 cm.

Ventanillas. Idealmente cada cabina debera tener una ventanilla que
permita pasar directamente las muestras y bandejas, desde el area de
preparacion de muestras hasta el area de degustacion en donde se

encuentran los panelistas. (Manfugas, 2007)
Especificaciones.

e Ancho: 40 cm (16 pulg)

e Altura: 30 cm (12 pulg)

e Se debe colocar la ventanilla al nivel del mostrador.

e La puerta de la ventanilla puede ser corrediza o con bisagras laterales o
en la parte superior, se prefiere la puerta corrediza para no quitar
espacio libre. (Watts, Ylimaki, & Jeffrey, 1992)

Luces y tomacorrientes. ldealmente cada cabina debe tener luz individual
en la parte superior, para que la iluminacion sea uniforme en todas las cabinas.
(Pueden ser lamparas fluorescentes o incandescentes). Ademas de las
fuentes tradicionales de luz blanca, deberan instalarse luces de varios colores,
tales como rojas y amarillas, las que pueden emplearse para encubrir las
diferencias de color entre las muestras de alimentos. Los reflectores con filtros
plasticos movibles son una forma econémica de controlar la luz. (Watts,
Ylimaki, & Jeffrey, 1992)
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Area de oficina

Ademas del espacio necesario para las pruebas sensoriales, se debe
contar con un lugar en el que el encargado del panel pueda preparar las

boletas o informes, analizar los datos y archivar los resultados.

Especificaciones. Debe contar con:

e Un escritorio

e Un archivo, utensilios de oficina.
e Calculadora

e Computadora

e Toma corrientes

e Impresora
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Instalaciones temporales para pruebas sensoriales

Cuando no se disponga de un area disefiada especificamente para pruebas
sensoriales se puede crear un area temporal para cumplir con los requisitos

minimos para llevar a cabo las mismas.
1. Areadel Panel Sensorial

La evaluacion de las muestras se puede realizar en cualquier area en que
puedan reducirse al minimo las distracciones, ruidos y los olores. Podria ser
adecuado el uso de una cafeteria 0 una sala de reuniones, que no se esté

utilizando al momento de llevarse a cabo la prueba sensorial.

Es importante que en el lugar que se use, no haya olores de comidas o
bebidas al momento de la prueba. Para brindar un cierto grado de privacidad a

los panelistas y reducir al minimo las distracciones.

Se pueden construir divisiones portatiles de madera delgada o de carton

grueso, colocandolas sobre la mesa, entre los panelistas.

Figura 2. Instalaciones temporales y movibles para evaluacién sensorial de productos.
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Material y equipo para preparar y servir las muestras

El laboratorio de analisis sensorial debera estar equipado con utensilios
para preparacion de productos Yy con recipientes pequefios para servir las

muestras a los panelistas.

Todos los utensilios deberan ser de materiales que no impartan olores o

sabores a los alimentos.

Recipientes para las muestras. Estos deberan seleccionarse de acuerdo
al tamafio y caracteristica de la muestra. Varia de acuerdo al tipo de producto y

la cantidad de muestra a analizar.

Se pueden utilizar en general para servir muestras de todos los productos,

platos de plastico blancos, medianos o grandes.

Es importante contar siempre con una “caja” de plastico, para transportar

muestras o materiales.

El director del panel sensorial debe contar con un stock de platos
desechables, vasos, servilletas, formularios, lapicero o lapices para la

realizacion de pruebas sensoriales.



83

Analisis de Areas utilizadas en Molinos Modernos para evaluacion
sensorial

En Molinos Modernos e INSHA existen dos cafeterias y multiples salas de
conferencias que se han utilizado para evaluacion sensorial de productos,

debido a que no existe un laboratorio de evaluacion sensorial formal.

Ya que dichas areas no fueron disefiadas para realizar tal funcion, a veces
se dificulta realizar las pruebas sensoriales en ellas. ldealmente el lugar para
realizar evaluaciones sensoriales deberia de poder adaptarse o contar con 3
areas: -1- preparacion de muestras, -2- deliberaciones del panel, -3-
degustacion y deberia de tener condiciones Optimas de iluminacion y

ventilacion.

Con el fin de mejorar las evaluaciones y el rendimiento de los panelistas, a
continuacion se detallan algunas ventajas y desventajas encontradas en los
lugares utilizados previamente para la evaluacion de productos, tomando en

cuenta las areas y condiciones ideales descritas en el parrafo anterior.

Para la calificacion de cada area se utiliz6 una escala numérica, donde uno -

1- es la caracteristica éptima y cinco -5- deficiente.

Optimo

Bueno

Regular

Apenas aceptable

ok~ 0N PE

Deficiente
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Tabla 1

Descripcion de fortalezas y debilidades encontradas en la Cafeteria Administrativa de Molinos Modernos para realizacion de

pruebas sensoriales.

Descripcién Fortalezas Debilidades Punteo

e El area de preparacion estda aislada del area de eEl area de preparaciéon de muestras no se encuentra

degustacién por medio de una bpuerta corrediza. aislada del ingreso, por lo que los panelistas pueden 2
Area de preparacion e Es amplia y espaciosa. ver la preparacion de las muestras cuando entran a
de muestras e Cuenta con mostradores, lavaplatos, equipo de realizar sus degustaciones, lo cual no es

coccion y calentamiento (3 microondas), espacio para  recomendable

almacenamiento, basureros y dispensador de agua.

e La cafeteria cuenta con cafionera incorporada, una eEl area de deliberaciones es la misma que la
pantalla y con pizarra de marcadores para discusiones  degustacién de muestras, por lo que no se pueden 2

grupales o capacitaciones, lo cual facilita el realizar discusiones simultaneas a las pruebas de

Area de aprendizaje y discusion de panelistas. evaluacion sensorial.
deliberaciones del e Es un area de poco transito, por lo que se encuentra
panel libre de sonidos que puedan distraer a los panelistas.

e Cuenta con un pizarrébn movible, para discusiones o
explicaciones que se deseen realizar de forma visual,

lo que facilita el aprendizaje de los panelistas.




Descripcién

Ventajas

Desventajas

Area de degustacion

del panel

¢ La cafeteria cuenta con sillas individuales (fijas), lo
cual ayuda a mantener el orden.
e Tiene capacidad para mas de 15 panelistas, lo que

permite evaluacion simultanea de 15 panelistas.

eNo existen divisiones entre cabinas de degustacion,
afectando a la concentracion de los panelistas.

o El mobiliario no se puede movilizar, por lo que no se
pueden realizar modificaciones entre espacios.

oEl espacio entre silla y mesa es muy grande, por lo
gue resulta incébmodo para la degustacion, ya que no
se pueden acercar o adaptar al tamafio de cada
persona.

eEn las mesas no se cuenta con suficiente espacio
para cada panelista, y la division entre cada uno no es
muy grande por lo que se pueden distraer

mutuamente, observar respuestas y afectar los

resultados.

Lucesy
tomacorrientes

e Cuenta con buena iluminacion general.

No se cuenta con iluminacién individual. Lo que puede

afectar para evaluaciones de apariencia de productos.

Ventilacion

e Cuenta con aire acondicionado, un sistema de buena

ventilacioén.

No se cuenta con un sistema de extraccién de olores,
el ambiente puede verse afectado por contaminacion

de olores por ser una cafeteria.

*Las muestras se elaboran en el laboratorio de Control de Calidad de INHSA o en el laboratorio de Panificacién en Molinos Modernos.
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Tabla 2

Descripcion de fortalezas y debilidades de Cafeteria INHSA para realizacion de pruebas sensoriales.

Descripcién Ventajas Desventajas Punteo

hrea d e Es espaciosa. ¢ No se encuentra aislada del area de degustacion, por lo que los
rea de

i5n d ¢ Cuenta con mostrador, lavaplatos, equipo de panelistas pueden ver la preparacion de las muestras, situacion que
preparacion de y _ _ )

coccion y calentamiento (3 microondas), no es recomendable para la validez de las pruebas.
muestras para _ _ ) B - o
Servirl | espacio para almacenamiento, basureros y e El area de preparacion no cuenta con el mobiliario suficiente para 3
ervirlas a los

dispensador de agua, lo cual ayuda a la preparacion de gran cantidad muestras (Unicamente cuenta con un

panelistas.
preparacion de muestras. mostrador)
Area de ¢ La cafeteria cuenta con una pantalla y e No se cuenta con proyector, si se desea usar, se debe pedir a
deliberaciones del conexiones para computadoras y proyector. recursos Humanos.
panel e El area de deliberaciones es la misma que la degustacion de 4
muestras, por lo que no se pueden realizar discusiones simultaneas
a las pruebas de evaluacién sensorial.
¢ Es un &rea de mucho transito y a pesar de que se reserva y se cierra
la persiana, las personas entran, en su mayoria el personal de
limpieza, por lo que no se encuentra libre de sonidos y se crean
muchas distracciones para los panelistas durante la degustacion.
Descripcién Ventajas Desventajas Punteo

Area de ¢ La cafeteria cuenta con sillas individuales y e No existen divisiones fisicas entre panelistas. 5
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degustacion con suficiente espacio para cada panelista.

¢ Tiene una capacidad para 30 panelistas.

¢ El disefio y ubicacién de las sillas, hace que
todos los panelistas miren hacia el frente
durante la degustacion, lo cual ayuda a que

no se distraigan entre ellos

El mobiliario no es movible, por lo que no se pueden realizar
modificaciones entre espacios.

El area se encuentra contaminada con olores fuertes como de café,
alimentos, o del desinfectante que utiliza, lo cual interfiere con el
buen desempefio de los jueces.

La cafeteria es un lugar de mucho transito, por lo que muchas
personas a pesar de estar reservado para evaluacion sensorial,
entran, distrayendo a los jueces.

La temperatura y la intensidad del aire acondicionado no se puede

regular desde la cafeteria, por lo que no hay buena ventilacion y flujo

de aire.
Lucesy Cuenta con buena iluminacién general. No se cuenta con iluminacién individual. 3
tomacorrientes Sdlo iluminacién de 1 sélo color.
La cafeteria cuenta con bastantes ventanas, por lo que la
iluminacién natural es bastante buena.
Ventilacién Cuenta con aire acondicionado. No se cuenta con un sistema de extraccién de olores, el ambiente se 4

satura, ya que constantemente llegan personas a comer, y a
calentar sus alimentos.

El aire acondicionado no se puede regular desde la cafeteria, se
controla externamente, por lo que muchas veces esta apagado y
cuando esta encendido se encuentra a temperaturas muy bajas, lo

gue causa molestias a los panelistas.




Tabla 3

Descripcion de fortalezas y debilidades de Sala Gold Medal, INHSA para realizacion de pruebas sensoriales.
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Descripcién Ventajas Desventajas Punteo
Area de Cuenta con : No se encuentra aislada del area de degustacion, por lo que los
preparacion de e Basureros panelistas pueden ver la preparacion de las muestras.
muestras para e Dispensador de agua (fuera de la sala). El 4rea de preparacion no cuenta con el mobiliario suficiente para
Servirlas a los e Mostrador preparacién de gran cantidad muestras (Gnicamente cuenta con un
panelistas. e Refrigerador mostrador y este tiene un espacio muy reducido) 5
No se cuenta con equipo de coccion y calentamiento, por lo que si se
necesitan las muestras calientes, se deben calentar en la cafeteria.
No se cuenta con lavaplatos ni un lugar en donde desechar liquidos.
Area de e La sala cuenta con un proyector incorporado, El area de deliberaciones es la misma que la degustacion de muestras,
deliberaciones del una pantalla para proyectar y pizarréon de por lo que no se pueden realizar discusiones simultaneas a las pruebas
panel marcador para explicaciones visuales. de evaluacion sensorial. 2

Es un &rea bastante pequefia por lo que pueden haber distracciones.
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Descripcién

Ventajas

Desventajas Punteo

Area de

degustacion

e La sala cuenta con sillas individuales y con
suficiente espacio para cada panelista.

¢ Tiene una capacidad para 10 panelistas.

e Las sillas y las mesas son movibles, por lo
que se pueden acomodar de acuerdo a la
necesidad.

e Es un &rea aislada de ruido, malos olores.

e Se puede reservar por un tiempo mayor a 1

hora, en caso de pruebas mas rigurosas y

¢ No existen divisiones fisicas entre panelistas, debido a que es una sala 2
de reuniones, las mesas que conforman la mesa de reuniones se
encuentran colocadas de forma circular por lo que los panelistas
pueden verse cara a cara durante la degustacién, lo que causa

distracciones entre ellos.

extensas.
Lucesy Cuenta con buena iluminacién general. ¢ No se cuenta con iluminacién individual. 2
tomacorrientes e lluminacién de 1 sélo color.
Ventilacién Cuenta con dos sistemas de aire acondicionado 2

por lo que la ventilacién es adecuada.

Nota: Se debe tomar en cuenta que la Sala Gold Medal es una sala muy usada, no se encuentra disponible siempre y a pesar de reservarla, cuando es

requerida por la empresa, la misma puede cancelar la reservacion.



Tabla 4

Descripcién de fortalezas y debilidades de Sala Monja, Molinos Modernos para realizacion de pruebas sensoriales.
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Descripcién Ventajas Desventajas Punteo
Area de Cuenta con : eNoO se cuenta con equipo de coccién y calentamiento, por lo que si 2
preparacion de e Basureros se necesitan las muestras calientes, se deben calentar en la
muestras para o Dispensador de agua (fuera de la sala). cafeteria.
Servirlas a los e Mostrador amplio eNo se cuenta con lavaplatos, mas si un lugar en donde desechar
panelistas. e Mesa redonda para colocar muestras si liquidos (lavamanos)
es necesario.
o Refrigerador
e Por su disefio, aunque fisicamente no
se encuentra totalmente aislada del
area de degustacién, los panelistas no
pueden ver del todo la preparacion de
las muestras
Area de e La sala cuenta con un proyector incorporado, e Es un area bastante pequefia por lo que pueden haber distracciones y a 2

deliberaciones del

panel

una pantalla para proyectar y pizarron de

marcador para explicaciones visuales.

e La sala cuenta con una mesa redonda en

donde se puede realizar la deliberacion del

panel, asi como con un pizarron de marcador

para explicaciones visuales.

pesar de ser un &rea diferente a la de degustacion del panel, si la
deliberacién se hace simultanea a la evaluacién, se pueden causar

distracciones a los panelistas ya que no hay una divisién fisica.
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Descripcién Ventajas Desventajas Punteo
Area de - La sala cuenta con sillas individuales y con - No existen divisiones fisicas entre panelistas, debido a que es una sala 2
degustacion suficiente espacio para cada panelista. de reuniones, la mesa es cuadrada y los panelistas pueden verse cara a
-Tiene una capacidad para 10 panelistas. cara durante la degustacion, lo que causa distracciones entre ellos.
- Es un &rea aislada de ruido, malos olores.
- Se puede reservar por un tiempo mayor a 1
hora, en caso de pruebas mas rigurosas y
extensas.
Lucesy Cuenta con buena iluminacién general. - No se cuenta con iluminacién individual. 2
tomacorrientes - lluminacién de 1 sélo color.
Ventilacion Cuenta con un sistema de aire acondicionado 2

por lo que la ventilacion es adecuada.




Tabla 5

Descripcion de fortalezas y debilidades de Sala Rendidora, Molinos Modernos, para realizacion de pruebas sensoriales.
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Descripcién Ventajas Desventajas Punteo
Area de Cuenta con : - No se cuenta con equipo de coccién y calentamiento, por lo que si se 3
preparacion de - Basureros necesitan las muestras calientes, se deben calentar en la cafeteria.
muestras para - Dispensador de agua (fuera de la sala). - No se cuenta con lavaplatos, mas si un lugar en donde desechar
Servirlas a los - Mostrador liquidos (lavamanos)
panelistas. - Refrigerador - El espacio es reducido.
- El area se encuentra aislada del area de - Los jueces que van entrando a realizar la degustacién pueden observar
degustacion. la preparacién de las muestras.
Area de - La sala cuenta con un proyector incorporado, - Las deliberaciones o discusiones con el panel sensorial no se pueden 2
deliberaciones del una pantalla para proyectar y pizarrén de realizar simultdneas a la degustacion ya que es la misma éarea.
panel marcador para explicaciones visuales.
Area de - La sala cuenta con sillas individuales - No existen divisiones fisicas entre panelistas, debido a que es una sala 3
degustacién - Tiene una capacidad para 10 panelistas. de reuniones, la mesa es cuadrada y los panelistas pueden verse cara a
- Es un é&rea aislada de ruido, malos olores. cara durante la degustacion, lo que causa distracciones entre ellos.
- Se puede reservar por un tiempo mayor a 1 - Debido a que es un &rea bastante pequefia, cualquier sonido se
hora, en caso de pruebas mas rigurosas y escucha.
extensas.
Lucesy Cuenta con buena iluminacién general. - No se cuenta con iluminacion individual. 2
tomacorrientes - lluminacién de 1 sélo color.
Ventilacién Cuenta con un sistema de aire acondicionado 2
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Conclusiones

De acuerdo al analisis realizado, la sala de reuniones mas adecuadas para
realizar pruebas sensoriales: son la Sala Monja, seguida de la Sala Gold Medal

y por ultimo la Sala Rendidora.

La cafeteria Molinos Modernos puede ser utilizada para realizar pruebas
sensoriales, ya que a pesar de ser una “cafeteria”, no suele ser muy transitada
y presenta buena ventilacion, por lo que no se percibe contaminacion olfativa o

saturacion de olores.

La cafeteria de INHSA no es un lugar apto para la realizacién de pruebas
sensoriales, debido a que es un lugar muy transitado, lo cual dificulta la
concentracion de los jueces sensoriales durante la degustacion, el ambiente

siempre estd contaminado por olores fuertes y no tiene buena ventilacion.
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Introduccién

El Andlisis Sensorial, es una disciplina que esta en auge por su gran utilidad
en las diferentes industrias, una de ellas, Molinos Modernos, que recientemente

empezo a conocer su utilidad en diferentes procedimientos de la empresa.

Recientemente la empresa, inicid con la evaluacion sensorial de productos,
y para ello se cre6 un “Panel de Evaluacién Sensorial”’, un grupo de personas
que utilizan sus cinco sentidos para brindar informacion de elevada calidad, en
la toma de decisiones. Es por ello que este grupo de personas se deben
preparar y brindar juicios reproducibles y exactos, lo cual se lograra solo a

través de un programa de capacitacion continua.

A continuacion se presenta una propuesta de capacitacion para el Panel

Sensorial de Molinos Modernos.



97

Antecedentes
Analisis Sensorial

El Instituto de Alimentos de EEUU (IFT), define la evaluacion sensorial como
“la disciplina cientifica utilizada para evocar, medir analizar e interpretar las
reacciones a aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son
percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido”, es decir es el
andlisis de los alimentos u otros materiales a travées de los sentidos.
(Hernandez, 2005)

Es considerado como el andlisis de las propiedades sensoriales, se refiere
a la medicion y cuantificacién de los productos alimenticios o materias primas
evaluados por medio de los cinco sentidos. La palabra sensorial se deriva del
latin sensus, que significa sentido. Para obtener los resultados e
interpretaciones, la evaluacion sensorial se apoya en otras disciplinas como la
quimica, las matemaéticas, la psicologia y la fisiologia entre otras. (Hernandez,
2005)

Asimismo el Analisis Sensorial se considera como: “Una disciplina
subjetiva, puesto que depende del juicio de personas, a través de los érganos
de los sentidos, siendo influida por la experiencia y capacidades del juez,
ademas de otros factores externos tales como el espacio fisico en donde se
realiza la evaluacion, las condiciones y forma de presentar las muestras, el
estado emocional y de salud del juez, entre otros. No obstante, la utilizacion
correcta del andlisis sensorial conduce a la obtencion de resultados
reproducibles, con precision y exactitud semejante a los obtenidos por los

métodos objetivos”. (Hernandez, 2005)
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Importancia del anélisis sensorial en la industria alimentaria

El Analisis sensorial es una herramienta Gtil en la industria alimentaria, que
se utiliza en el Control de Calidad de productos, en investigacion y desarrollo y
en multiples areas y su fin es el de hacer apetecible el alimento y de buena
calidad para el consumo. Posee multiples aplicaciones en la industria

alimentaria dentro de las cuales se puede mencionar:

Proporcionar respuestas acerca de la calidad de un producto. El
andlisis sensorial se utilizd con anterioridad para responder a preguntas acerca
de la calidad de un producto, relacionadas con la discriminacion, descripcién o

referencia.

La discriminacion es de especial importancia en el contexto del Control de
Calidad de Productos, en los estudios de vida util y en la investigacion de
posibles contaminantes. Estas aplicaciones dependen de la capacidad del juez
para detectar y reconocer diferencias. La multitud de preguntas que se pueden
resolver por medio del analisis sensorial, son tan variadas y competen varios
campos en las empresas de alimentos y todas enfocadas al logro de objetivos

de acuerdo al &rea en donde se esté trabajando. (Acero, 2009)

Especificaciones y control de calidad. El empleo de especificaciones del
producto durante la fabricacién y suministro de alimentos es esencial en la
practica comercial normal. Una definicién de calidad, ampliamente utilizada en
este contexto, es la de un “conjunto de caracteristicas de un producto o servicio
gue le confieren su capacidad para satisfacer las necesidades del cliente o
consumidor” Cuando se aplica a un alimento, en esta definicion pueden tener
cabida dos elementos “sensoriales”; la primera parte haria referencia a las
propiedades sensoriales objetivas del producto (conjunto de caracteristicas),
mientras que la segunda se referiria a las percepciones subjetivas del usuario
consumidor final del producto (satisfacer una necesidad). Una especificacion de
la calidad sensorial de un producto seria un documento, en el que claramente

se identifican las caracteristicas sensoriales importantes del mismo y que
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puede servir como base de acuerdo entre el comprador y vendedor del
producto. (Acero, 2009)

Estudios de vida atil. El objetivo de un estudio de vida util es encontrar
durante cuanto tiempo puede almacenarse un producto, antes de que tenga
lugar un deterioro inaceptable de su calidad sensorial. Durante la vida util de un
producto existen muchos factores que probablemente afectan a su calidad
sensorial y, en ultimo término, a su aceptaciéon por el consumidor, entre los

cuales se encuentran los siguientes:

e Temperatura
o Luz

e Envasado

e Atmosfera

e Procedimientos de almacenamiento, distribucion.

Contaminacion potencial. La contaminacion se refiere a olores y sabores
esencialmente extrafios al alimento, que se han introducido de forma
inadvertida a través del contacto o exposicién. Cualquier tipo de contaminacion
puede dar lugar a reclamaciones por parte del consumidor, o a perdida de
compras habituales, mientras que determinados tipos de contaminacion
pueden representar también riesgos sanitarios. El andlisis sensorial es una
herramienta esencial en la investigacion de potenciales contaminaciones ya
qgue puede proporcionar la primera sefal sobre el problema, la evidencia para
identificar la naturaleza del contaminante y, por tanto determinar, si existe, el

riesgo asociado. (Acero, 2009)

Ajuste del producto hacia un objetivo especifico. EIl analisis sensorial
puede usarse en el ajuste de un producto, para evaluar las caracteristicas
sensoriales de un producto y seguir los cambios en el desarrollo del mismo,
con el propdsito de equipararlo en cuanto a sus caracteristicas sensoriales a un

producto similar.(Acero, 2009)
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Reformulacion del producto. Cuando es necesario alterar algun elemento
del proceso de fabricacion (sustitucion de materia prima), es preciso
comprobar el impacto sobre la calidad final del producto. El analisis sensorial
proporciona las herramientas objetivas para este fin. Cualquier empresa se
ocupard de la reformulacién de un producto en alguna etapa de la vida de este.
El perfil descriptivo sensorial proporciona una forma objetiva de medir cualquier
cambio de calidad causado por sustituciones de ingredientes o procesos.
(Acero, 2009)

Elaboracion del mapa del producto. Existe una fase en la vida de
muchos productos en la que se hace necesario comparar y contrastar la
calidad sensorial de una amplia gama de productos afines. La técnica del
andlisis sensorial del perfil descriptivo es el método preferido para recopilar los
datos sin procesar de cada producto, aunque existe una necesidad adicional de
representar y comunicar grandes cantidades de datos sensoriales en forma de

resumen sencillo.

La elaboracién del mapa de un producto basada en los perfiles sensoriales
de una gama de productos del mercado, ayuda a identificar las posiciones de
los productos en relacién con los competidores, pudiendo también identificar
vacios aparentes en la gama de productos existentes, que podrian llenarse con
el desarrollo de nuevos productos. (Acero, 2009)

Aceptabilidad del producto. La evaluacion de la aceptabilidad de un
producto, siempre estara de acuerdo a como lo observe el consumidor, todo
depende del gusto y la preferencia que tenga este por un cierto producto o por
el producto que vaya a probar. Siempre es necesario tener un equipo de
personas que sean representativas del grupo objetivo, los cuales deben cumplir
con ciertos requisitos de edad, gustos, preferencias, intencibn de compra y

muchas veces el estrato. (Acero, 2009)

Control en el proceso de elaboracion del producto alimenticio. La
evaluacion sensorial es importante en el proceso de produccion, ya que permite

comprobar la calidad de los productos a los cuales se les llevd a cabo la
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sustitucion de algin componente, variaciones en las formulaciones,
modificacion de alguna variable del proceso como utilizacién de maquinaria

nueva, entre otras.

Control de la calidad de materia prima. El andlisis sensorial se debe
realizar a la materia prima, previo a utilizar la misma en el proceso de
elaboracion de producto. Esto se utiliza para prevenir inconvenientes futuros y

gue pueden alterar las caracteristicas del producto final.

Vigilancia del producto. Este principio es importante para llevar el control
de la vida util del producto, las condiciones que se deben tomar en cuenta para
el transporte, almacenamiento y comercializacion del mismo, ya que se deben

mantener las caracteristicas sensoriales de los productos.

Sensacion experimentada por el consumidor. Se basa en el grado de
aceptacion o rechazo del producto por parte del consumidor, ya sea
comparandolo con uno del mercado (competencia), con un producto nuevo con
diferentes formulaciones o simplemente con un cambio en alguno de los
componentes con el fin de mejorarlo. Se debe tener claro el propésito y el

aspecto o atributo que se va a medir. (Hernandez, 2005)

En todas las industrias alimentarias, idealmente, el Andlisis sensorial de
productos deberia ser parte del control de Calidad de Productos en la practica
diaria. Son muchas las razones por las que se debe prestar atencién a los
productos: mantener el conocimiento de la propia industria o de los productos
de la competencia; promocionar los productos de la propia industria hacia
potenciales clientes; buscar la aprobacion del cliente; mostrar al equipo de
ventas las ultimas oscilaciones del producto; mantener informado a la direccion
0 equipo del proyecto sobre los progresos en el desarrollo de procesos o
productos; decidir si se continua con los cambios en la formulacién o en el
proceso; comprobar que la calidad del producto se ajusta a los objetivos o
cumple con las especificaciones. Se debe adoptar una estructura de analisis

sensorial apropiada, capaz de proporcionar informacion de elevada calidad, en
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funcion de la cual, se puedan tomar con fundamento las decisiones

comerciales importantes. (Acero, 2009)
Instrumento de evaluacién sensorial

El Analisis Sensorial utiliza un instrumento de medicion diferente: “Panelistas
humanos” y, como toda ciencia, implica el uso de técnicas especificas
perfectamente estandarizadas, con el objeto de disminuir la subjetividad en las
respuestas y es por ello que los panelistas deben cumplir con algunos
requerimientos, que deben ser enfatizados constantemente y que son
importantes para obtener excelentes resultados de acuerdo a los objetivos

trazados, los cuales se detallan a continuacion: (Hernandez, 2005)

e EIl Panelista debe asistir puntualmente a cada una de las sesiones de
evaluacion sensorial a las que se le es convocado.

e Debe tener una buena concentracion y disposicion, durante el desarrollo
de las sesiones de evaluaciobn sensorial, debe evitar cualquier
distraccion durante el desarrollo de la prueba sensorial como hablar por
teléfono, hablar con los demas participantes.

e Para lograr un buen desempefio, los panelistas deben evitar el uso de
alcohol, alimentos especiados, picantes o café.

e Los panelistas en lo preferible deben ser no fumadores, y si lo son se
recomienda que no hayan fumado por lo menos una hora antes del
desarrollo de la prueba.

¢ No deben estar fatigados y/o cansados, deben realizar las pruebas con
calmay sin prisas.

¢ |dealmente, no deben estar involucrados en el desarrollo del producto en
estudio.

e Se recomienda al panelista no realizar las pruebas después de haber
consumido alguna comida abundante o por el contrario sin haber
probado bocado desde varias horas.

¢ |dealmente se deben elegir panelistas de ambos géneros.
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Caracteristicas de los panelistas

Se deben de tomar en cuenta algunas caracteristicas fundamentales para
la obtencion de buenos resultados en el panel sensorial, dichas caracteristicas
se deben buscar en los jueces que participardn en la evaluacién sensorial de
productos, estas son la habilidad, la disponibilidad, el interés y el desempefio, a

continuacion se detalla cada una. (Hernandez, 2005)

Habilidad. Esta cualidad en un panelista es importante para poder
diferenciar y reconocer en una o0 varias muestras, intensidad de sabores,

olores, texturas, entre otros.

Disponibilidad. Es necesario que las pruebas sean realizadas por todos
los panelistas en el mismo momento y que le dediquen el tiempo necesario

para cada prueba, que no tenga afanes por realizar otras actividades.

Interés. Es importante que cada panelista demuestre interés en las pruebas
gue realizan, con el fin de obtener resultados confiables, para esto es necesario
que el lider del panel motive a los catadores, para que ellos tengan un

compromiso con la labor que estan desarrollando.

Desempefio. Esta caracteristica es de vital importancia, ya que si en los
resultados de las pruebas se encuentra que alguno de los panelistas, exagera
al medir un atributo o por el contrario no lo detecta, es necesario sacarlo del
grupo o para el ultimo caso, para que vuelva a adquirir la capacidad que tenia,
mediante la alternacion de periodos de descanso y periodos de pruebas
intensivas, presentandoles nuevas muestras que permitan medir el atributo en
cuestion, si no se consigue el objetivo se toma la decision de dar de baja al

panelista del grupo.
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Entrenamiento de los panelistas

Los panelistas o0 jueces sensoriales deben tener un entrenamiento
adecuado para proporcionar respuestas confiables cuando se les solicita

evaluar algun producto en estudio.

Los panelista se eligen de un grupo grande, los cuales se van clasificando
de acuerdo a las habilidades para diferenciar muestras, es importante que el
panelista que ha sido seleccionado, tenga una sensibilidad tal que al evaluar
varias veces una muestra, los resultados obtenidos sean siempre los mismos.
(Paz, 2012)

El objetivo principal del entrenamiento es la familiarizacion de los panelistas,
con las diferentes técnicas sensoriales, con los procedimientos, con los
atributos, con los productos a evaluar, asi como con la utilizacion de las
escalas de medida para cada uno de ellos, utilizacién del lenguaje adecuado
(unificacion de conceptos). Durante este proceso, los panelistas deben
desarrollar una memoria sensorial que les permitird evaluar las muestras de

forma correcta. (Paz, 2012)
Etapas del entrenamiento

El entrenamiento se realiza, habitualmente, en dos etapas, una primera
genérica, seguida por otra de entrenamiento aplicado o especifico. Durante el
entrenamiento general, deben establecerse las bases para la evaluacion
sensorial, dichas bases abarcan conceptos generales de evaluacion sensorial,

requisitos para evaluacion de productos, entre otros. (Paz, 2012)

Asi pues, es importante que los panelistas se familiaricen con el rigor
metodolégico que este tipo de pruebas requiere. Deben evaluarse, con
ejemplos practicos, tipos diferentes de atributos sensoriales. En esta etapa, el
uso de escalas de referencia es importante y resulta util trabajar con diferentes
productos. (Paz, 2012)
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Cuando el entrenamiento genérico ha finalizado, los panelistas deben
conocer los principios basicos de la evaluacion sensorial y haber desarrollado
su memoria sensorial con una cantidad suficiente de atributos (definicion,

procedimiento de evaluacion, productos de referencia). (Paz, 2012)

El entrenamiento especifico debe orientarse a consolidar aquellos aspectos
del andlisis sensorial aplicable a cada caso particular. La discusion de los
descriptores permite entender mejor su significado e iniciarse en la puntuacién
de la intensidad de cada uno de ellos. Al final de esta etapa, deben haberse
seleccionado los descriptores clave que se incluiran en el perfil descriptivo final.
Después de esta fase, el entrenamiento se centra en estos atributos. (Paz,
2012)

El entrenamiento finaliza cuando los panelistas conocen cada uno de los
descriptores que evaluaran, el procedimiento para su evaluacion y puntian de
forma correcta la intensidad de cada atributo. Para verificar la calidad del panel
se recomienda realizar un estudio de repetitividad individual y colectivo asi

como un estudio de la fiabilidad del panel. (Paz, 2012)

Existen numerosos sistemas para verificar el funcionamiento de un panel
sensorial, aunque uno de los mas utlizados y que proporciona mayor
informacion es el Analisis de la Varianza (ANOVA). Para asegurar el desarrollo
de un planteamiento correcto del andlisis sensorial, todos los entrenamientos
se haran en un ambiente apropiado para la evaluacién sensorial de productos y

disminuir al maximo el error.(Paz, 2012)

Los jueces deben someterse a un periodo entrenamiento con el producto y

con el método que van a utilizar para evaluar la calidad sensorial. (Paz, 2012)

Primera etapa, entrenamiento tedrico. En la fase tedrica se les debe
explicar a los panelistas los objetivos del trabajo, los aspectos basicos que
rigen la evaluacion sensorial y las principales caracteristicas del producto a
evaluar, relacionando las diferentes caracteristicas de este con cada una de las

etapas del proceso productivo. (Manfugas, 2007)
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Se pueden abordar los temas de:

e Importancia del Analisis Sensorial en el Control diario de la calidad de
las producciones. Importancia del interés y responsabilidad con que ellos
asuman esta tarea.

e Medida sensorial. Principios basicos, factores influenciantes.

¢ Fisiologia de los principales sentidos o analizadores.

e Imparticibn de conferencias sobre el o los productos, cualidades
positivas y negativas. Aprendizaje de términos relaciones con el o los
productos que faciliten al evaluador la descripcion de las percepciones
sensoriales y permitan la comunicacion en las discusiones de grupo.

e Presentacion de referencias que ilustren términos estudiados.

e El flujo tecnolégico de su proceso productivo, relacion existente entre las
diferentes etapas y las posibles afectaciones en la calidad sensorial del
producto.

e Estudio detallado del Procedimiento Analitico respectivo para el Control
de la calidad sensorial. En este Procedimiento se presenta en forma
detallada la metodologia de evaluacién de cada uno de los atributos.
(Paz, 2012)

Posteriormente se procede a la familiarizacidon de los jueces con el producto
y a la realizacion de evaluaciones repetidas empleando para ello diferentes
pruebas de evaluacion sensorial. El periodo de tiempo y el numero de
sesiones de trabajo depende del comportamiento que se vaya obteniendo con
el equipo. (Manfugas, 2007) Es por ello que se debe realizar un adiestramiento

practico.
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Entrenamiento practico. En este entrenamiento el panelista aplica los
conocimientos adquiridos durante el entrenamiento teodrico. Aqui se busca
familiarizar a los panelistas en el procedimiento de evaluacion sensorial segun
las pruebas que se empleen. Se orientan a mejorar la habilidad individual de
los jueces para reconocer, identificar y cuantificar atributos sensoriales, de
modo que se logre en el panelista una alta sensibilidad y desarrollar la
capacidad para memorizar los distintos atributos que se evallan a cada

alimento.
Se puede enfatizar en los siguientes tépicos

e Familiarizacion con el o los productos.
¢ Realizacién de descripciones simples de productos con comentarios
sobre similitudes y diferencias.

e Estudio de los defectos asociados a cada uno de los atributos.

Estudio y definicion de las intensidades de percepcion de los principales
defectos. (Paz, 2012)

Conforme el panelista asista a los entrenamientos y sea constante, se
lograra conseguir juicios precisos y reproducibles y homogenizar la respuesta

del panel sensorial. (Manfugas, 2007)
Comprobacién del adiestramiento

Los panelista adiestrados generalmente se preparan para un trabajo
continuado de evaluaciones periodicas, teniendo en cuenta lo anterior y que
los juicios que estos emiten en la mayoria de los casos son decisivos para dar
una respuesta con relacion a la calidad, durabilidad o utilidad de los productos,
se hace necesario que los mismos una vez adiestrados, se sometan a
comprobaciones periodicas que garanticen la confiabilidad de los resultados.
(Manfugas, 2007)

Para cumplir con dicho objetivo se emplean métodos estadisticos

matematicos que permiten comprobar la consistencia individual de los jueces y
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la uniformidad de equipo. Se han descrito y ampliamente utilizados para este
fin, la prueba de analisis secuencial, andlisis de varianza (ANOVA), estadistica

multivariada (MANOVA) analisis de correlacion, etc. (Manfugas, 2007)
Programa de capacitacion

Para lograr los objetivos y metas, asi como para aprovechar 6ptimamente
los recursos que se disponen, es necesario planificar y sistematizar
actividades. Es aqui en donde la funcién de elaborar un programa de
capacitacion adquiere importancia, al tomar en cuenta que a través de su
adecuada aplicacion se capacite a la poblacién objetivo para que realicen sus

actividades de forma efectiva. (Lozano, Castro, Martinez, & Beatriz, 2008)

Un programa de capacitacion se define como una descripcion detallada de
un conjunto de actividades de instruccion-aprendizaje estructuradas de tal
forma que conduzcan a alcanzar una serie de objetivos previamente. (Lozano,
Castro, Martinez, & Beatriz, 2008)

Para elaborar y aplicar con éxito un programa de capacitacion se debe

contar con informacioén previa:

Pasos a seguir para la estructuracion de un programa de capacitacion

Definir el nimero de personas a capacitar. Permite establecer el tipo de
instruccion que se va a proporcionar. Puede ser individual o grupal. (Lozano,
Castro, Martinez, & Beatriz, 2008)

Caracteristicas de los trabajadores a ser capacitados. Edad,
escolaridad, experiencia laboral. La disposicion de estos datos permitira
establecer la amplitud del contenido del programa, seleccionar las técnicas de
instruccion y material didactico adecuado. (Lozano, Castro, Martinez, & Beatriz,
2008)

Descripcién de actividades. Apoyan en la determinacion de objetivos y

contenido del programa. Por ello es importante describir actividades que habra
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de realizar la persona a capacitar, las condiciones en que debera hacerlas y la
eficiencia en su cumplimiento (rapidez, exactitud y/o precision que debe

alcanzar). (Lozano, Castro, Martinez, & Beatriz, 2008)

A partir del diagnostico realizado es posible la elaboracién de un programa
de capacitacion, el cual requiere de una serie de pasos dentro de los cuales se

encuentran:

Elaboracién de objetivos. Un objetivo define el tipo de comportamiento
esperado, en términos de conocimientos, habilidades o actitudes que el
participante debera alcanzar, al finalizar el proceso de aprendizaje. (Lozano,
Castro, Martinez, & Beatriz, 2008)

Si la instruccion no cambia las conductas del participante, carece de
efectividad y de influencia. Es por ello que se debe asegurar que exista una

necesidad de ensefanza.

Estructuracion de contenidos. EIl contenido del programa se estructura
con el conjunto de conocimientos, habilidades o actividades que el participante
debe adquirir, dominar y aplicar, resultado de su formacion. Aspectos a

considerar en la seleccion de contenidos:

Identificar el nivel de escolaridad de los participantes. En funcién que los
contenidos pueden ir dirigidos a personas con diferente grado de escolaridad y
esto puede afectar en el aprendizaje del participante. (Lozano, Castro,
Martinez, & Beatriz, 2008)

Establecer contenidos claros y definir el grado de profundidad de los
mismos. A fin de que contenga todos los elementos e ideas indispensables

para su comprension. (Lozano, Castro, Martinez, & Beatriz, 2008)

Evaluar la actualidad del contenido. Que sea valido para el contexto en
donde el participante se desarrolle o apliqgue el contenido. (Lozano, Castro,
Martinez, & Beatriz, 2008)
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Informacion primaria. Recabar informacion a partir de los resultados
arrojados por el diagnéstico de necesidades. (Lozano, Castro, Martinez, &
Beatriz, 2008)

Dividir en temas, capitulos o en unidades menores la sistematizacion
del contenido. Cada parte incluye su propia organizacion, objetivos
particulares y especificos que corresponden a un nivel de aprendizaje a lograr.
(Lozano, Castro, Martinez, & Beatriz, 2008)

Investigacion de contenidos. Se lleva a cabo por medio de pequefnas
investigaciones que se realizan a personas especializadas respecto al
contenido que se desea abordar, ademas se revisara bibliografia especifica

para obtener mayor informacion. (Lozano, Castro, Martinez, & Beatriz, 2008)

Relacionado con la organizacion de contenidos, debera reflejar la estructura
interna del programa de capacitacién, el orden puede ser de lo particular a lo
general, por grado de importancia, entre otros. Dado que la organizacién
pretende eliminar divagaciones, se propone concretizar y especificar el
conocimiento que se desea aprender, esto es sistematizar, delimitar los
contenidos con el fin de no saturar con informacion el logro del objetivo general

del problema. (Lozano, Castro, Martinez, & Beatriz, 2008)

Actividades de instruccién. Las actividades de un programa, se basan en
técnicas de instruccion grupales, las cuales facilitan el proceso de instruccion
aprendizaje. Se eligen a partir de los objetivos de aprendizaje, caracteristicas
del grupo, dominio que el instructor tenga de la técnica a seleccionar y

disponibilidad fisica y material. (Lozano, Castro, Martinez, & Beatriz, 2008)
Seleccion de recursos.

Evaluacion. La evaluacién es un proceso sistematico, contindo e integral
que indica hasta qué punto han sido logrados los objetivos planteados. Es
decir, se debe conocer cuél es el aprovechamiento de los participantes al tomar
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como base los objetivos instruccionales. Propdsitos de la evaluacion (Lozano,
Castro, Martinez, & Beatriz, 2008)

Retroalimentar constantemente el aprendizaje. En aquellos aspectos que
se presenta deficiencia, para su correccion, reafirmacion y ejercitacion.
(Lozano, Castro, Martinez, & Beatriz, 2008)

Valorar el aprovechamiento individual y grupal. En cuanto a
conocimientos de los participantes, habilidades y actitudes que se pretenden
desarrollar. (Lozano, Castro, Martinez, & Beatriz, 2008)

La evaluacion debe ser integral y evaluar los conocimientos, habilidades y
actitudes a desarrollar. Es importante que este proceso proporcione
informacion que permita identificar deficiencias y con ello mejorar la realizacion
de los eventos, también debe proporcionar autoevaluacion y reflexion de los

participantes acerca de su propio aprendizaje.
Andragogia

La UNESCO define andragogia como un neologismo para designar la
ciencia de la formacién de los hombres o de la persona adulta, en sustitucion
del vocablo clasico pedagogia, de manera que no se haga referencia a la
formacion del nifio, sino a la educacion permanente. Se define adulto como
aquella persona mayor a 18 afios que posee la capacidad fisica y emocional
para realizarse como persona e incorporarse a la vida productiva de la

sociedad. (México)

La educacién permanente o continua se considera como “un proceso
educativo a corto plazo, aplicado de manera sistematica y organizada,
mediante el cual las personas aprenden conocimientos, actitudes y habilidades,
en funcién de objetivos definidos. El entrenamiento implica: a) la transmision de
conocimientos especificos relativos al trabajo; b) actitudes frente a aspectos de
la organizacion, de la tarea y del ambiente; c) desarrollo de habilidades.
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Cualquier tarea, ya sea compleja o sencilla, implica necesariamente estos tres

aspectos. (Alcalg, 1999)

En la actualidad la andragogia considera que la educacion no es solo
cuestion de nifios y adolescentes, el hecho educativo es un proceso que actla
sobre el hombre a lo largo de toda su vida, siendo que la naturaleza del hombre
permite que pueda continuar aprendiendo durante toda su vida sin importar su
edad, los adultos generan y acumulan capital intelectual, tienen la posibilidad
de transferir el conocimiento a otros. La ensefianza a un adulto debe ser
objetiva, clara y aplicable en los procesos de la vida cotidiana, ya que al contar
con una capacitacion eficiente se mantiene la informacion confiable sobre la
mano de obra calificada, facilitando el cumplimiento de objetivos de calidad,
productividad y aprovechamiento maximo de recursos, creando una nueva
cultura laboral. (Alcala, 1999)

Importancia de la capacitacion continua o permanente

El término capacitacion se utiliza con frecuencia para referirse a la
generalidad de los esfuerzos iniciados por una organizacion para impulsar el
aprendizaje de sus miembros, es decir comprende adquisicion de
conocimiento, el fortalecimiento de la voluntad, la disciplina del caracter y la
adquisicion de todas las habilidades y destrezas requeridas por los
colaboradores, para alcanzar la eficacia y excelencia en la realizacién de sus
tareas funciones y responsabilidades. El futuro de cualquier empresa esta
determinado por su capital humano haciendo uso de sus habilidades y
conocimientos, a fin de competir en un mercado actual y futuro con

necesidades y preferencias que el consumidor desea. (Cérdova, 1995)

En la actualidad la educacion permanente representa uno de los medios
mas efectivos para asegurar la formacién continua y actualizacion de los
recursos humanos ya que busca promover el desarrollo integral del personal vy,
como consecuencia, el desarrollo de cualquier grupo social u organizacién.

Propiciar y fortalecer el conocimiento técnico necesario para el mejor
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desempefio de las actividades laborales y por ultimo apoyar la toma de
decisiones y la solucién de problemas. (Cérdova, 1995)

El capacitador andragdégico

E necesario ubicar el papel del capacitador que orienta su funcién docente
respetando las caracteristicas del adulto, bajo esta idea el capacitador debe
tener una conciencia clara de las necesidades de aprendizaje de sus
educandos, asumiendo su rol de facilitador del aprendizaje, ubicarse como una
fuente de conocimientos, experiencias e informaciones, aceptando que el
educando adulto es capaz de manifestar la autoevaluacion promoviendo un
clima de aceptacién, reconocimiento y participacion entre educandos,
procurando un ambiente en el cual el adulto pueda expresarse, rescatar y
compartir sus experiencias para asi favorecer un clima de respeto hacia el

logro de objetivos. (Cordova, 1995)
Principios de la andragogia

Necesidad de conocer al adulto. Conocer las condiciones socioecono-
micas y afectivas de los adultos es vital para determinar sus reales
necesidades de aprendizaje. Estas condiciones van a permitir elaborar
programas de educacion continua que les permitan no solo desarrollar
habilidades y destrezas en campos especificos, sino iniciar procesos de

mejoramiento personal, profesional y laboral. (Caliva, 2009)

Autoconcepto. El adulto no solo quiere aprender conocimientos, sino
también modos de actuar, habilidades, destrezas, que requiere para participar
de forma oportuna, activa y efectiva en el disefio y desarrollo de sus
condiciones de vida personal y profesional. Por ello las experiencias de
aprendizaje deben ser atractivas y significativas, en el sentido de que le
provean destrezas para la solucién de situaciones de la vida cotidiana. (Caliva,
2009)
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Experiencia previa. Los adultos han acumulado experiencias previas que
les sirven como recursos de aprendizaje, asi como una amplia plataforma de la

gue logran relacionar y adaptar nuevos aprendizajes. (Caliva, 2009)

Inclinacién para aprendizaje basado en la solucion de problemas. Los
adultos buscan aprendizajes aplicables, tangibles, obtenibles y alcanzables.,
tienen una tendencia a mantener una orientacion centrada en situaciones,
problemas, decisiones y mejoras permanentes. La perspectiva del tiempo en
los adultos cambia, hacia individuos que buscan conocimientos para una
aplicacion de manera inmediata, que vaya de la mano con los objetivos de sus

actividades o para las empresas para las cuales trabajan (Caliva, 2009)

Motivacién para aprender como una forma de progresar en la vida. La
persona adulta siente el deseo de aprender en funcién de todo aquello que le
interesa y piensa que debe responder con acierto a las variadas exigencias que
le impone la compleja sociedad en la cual interactia. Los adultos estan
motivados a aprender por factores internos, como el desarrollo de la
autoestima, recompensas como aumentos de sueldo, ascensos, necesidades
evolucionadas, descritas por Abraham H. Maslow en su teoria “Jerarquia de
necesidades”. Eventualmente se pueden encontrar personas que buscaran
evitar participar en los procesos de aprendizajes por varios factores como
temores, falta de seguridad, verglienza, entre otros. (Caliva, 2009) Es por ello
gue es necesario mantenerlos motivados o incentivados en los diferentes

proceso de capacitacion o aprendizaje.
Desarrollo de planes y programas de educacion permanente

Al desarrollar un plan o programa de educacion permanente, se deben
tomar en cuenta los siguientes aspectos basicos: ¢Cual es el objetivo de la
experiencia de aprendizaje comunmente llamada capacitacion? Lo que se
quiere lograr mediante la capacitacion; ¢Quién necesita participar de esta
experiencia? El perfil del participante para que pueda aprovechar al maximo la
capacitacion; ¢ Qué resultados se desean alcanzar? Lo que se espera que cada

persona sea capaz de conocer, saber, hacer y actuar (valores) en su medio;
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¢, Qué cobertura tendria el programa de capacitacion? ¢Cuantas personas
participaran en la capacitacion y de dénde proceden?. (Caliva, 2009)

Una vez que se hayan definido los aspectos basicos, se podran definir
fechas, participantes, metodologias, facilitadores y materiales didacticos, entre
otros. (Caliva, 2009)

Planificacién de capacitaciones

Planificar es definir orientaciones para guiar una accion, organizar las partes
y seleccionar los medios para realizarla. Por esta razon todo facilitador que
esta a cargo del evento debe contar con un disefio curricular para dicho evento.
El disefio curricular es un documento, que se elabora en forma participativa
entre facilitadores, los especialistas que van a presentar temas en el evento y

representantes de los participantes. (Caliva, 2009)

Constituye el marco de referencia para desarrollar el evento. Para elaborar
un disefio curricular se debe seguir un proceso que consta de las siguientes
fases: (i) fijar objetivos que motiven a los participantes a adquirir conocimientos
y ponerlos en practica; (i) seleccionar los contenidos; (iii) implementar las
actividades de aprendizaje; y (iv) realizar una evaluacion y asi determinar si los

objetivos propuestos se alcanzaron. (Caliva, 2009)

Fases del disefio curricular basico: Fijar objetivos, seleccionar contenidos,
implementar experiencias de aprendizaje, evaluar los resultados. (Caliva,
2009)
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Objetivos

Elaborar una guia de entrenamiento para el Panel Sensorial de Molinos

Modernos por medio del disefio de un programa de capacitacion.
Justificacion

Actualmente el Andlisis Sensorial se considera una herramienta
imprescindible que permite obtener informacion sobre aspectos de la calidad de
los alimentos a los que no se puede tener acceso con otras técnicas analiticas.
En la industria alimentaria, muchas decisiones son basadas en evaluaciones de
paneles entrenados y su principal importancia es que funcione como un

instrumento de medicion.

Recientemente en Molinos Modernos se inicid con la implementacién del
Andlisis Sensorial como parte del control de Calidad de sus productos por
medio de la incorporacién de practicantes de la carrera de Nutricibn a sus
actividades diarias. Actualmente en Molinos Modernos existe un panel
sensorial recientemente implementado, el cual se conformé con trabajadores
de diferentes departamentos de la empresa y se esta fortaleciendo por medio
de capacitaciones teodricas y practicas semanales. Debido al poco tiempo que
se tiene de estar incorporando evaluacion sensorial a las actividades rutinarias
y que no se conocia la importancia del mismo, no se habia creado la
necesidad en Molinos Modernos de mejorar el rendimiento de los panelistas y
por ello aun no existe un programa de capacitacion que garantice el buen
rendimiento de los mismos. Se sabe que en Evaluacion sensorial, el panelista
es el instrumento de medicion y por ello es de vital importancia obtener
resultados confiables del panel sensorial, pues en base a ello se toman

decisiones 0 acciones correctivas que pueden beneficiar a la empresa.

Es por ello que como parte del fortalecimiento del panel sensorial y que sea
posible para garantizar resultados confiables, se elaborara una guia del
entrenamiento que deben seguir los panelistas para garantizar la confiabilidad

de sus respuestas en las diferentes pruebas de evaluacién sensorial.
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Metodologia

Se elabor6 un programa de capacitacion, a través de una serie de pasos,

que se detallan a continuacion.

Definir el nimero de panelistas que conforman la poblacién objetivo
del programa de capacitacion. Se seleccion6 un total de 19 panelistas,
durante el proyecto de conformacion y entrenamiento del panel sensorial de
Molinos Modernos, que se llevdo a cabo en 10 sesiones de entrenamiento

tedrico y practico. Los mismos se seleccionaron en base a 3 criterios:

- 1 — Porcentaje de asistencia mayor o igual al 50%, de acuerdo al registro
de asistencia que se llevaba en todas las sesiones (Ver anexo 1).

- 2 — Porcentaje de aciertos en evaluaciones sensoriales practicas mayor o
igual 65%, de acuerdo a la base de datos de resultados de panelistas
sensoriales (Ver anexo 2).

- 3 — Evaluacion general de desempefio, en donde se evalu6 a cada juez de
forma integral, abarcando 10 areas de desempefo (actitud, atencion de reglas,
cooperaciéon, seguimiento de instrucciones, puntualidad, asistencia,
disponibilidad de horario, capacidad de realizar el trabajo, habilidad en pruebas
de diferencia y habilidad en pruebas descriptivas), en una escala de uno -1- a
cinco -5-, en donde uno es Optimo y 5 es deficiente, de forma objetiva, de
acuerdo al criterio del coordinador del panel sensorial (Ver formato de

evaluacion de desempefio en anexo 3).

Realizacion de diagnostico, para conocer a la poblacion objetivo. Se
realizd un diagnostico por medio de una ficha de datos generales del juez
sensorial (Ver anexo 4), por medio de la cual se obtuvieron los rangos de edad,
sexo, nivel de escolaridad, departamento al que pertenecen en la empresa, con
el fin de identificar las caracteristicas del grupo a capacitar. De igual forma, el

instrumento permitidé conocer si habia personas con alergias y especificar el
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tipo, si habia fumadores o alguno de los panelistas presentaba problemas de

vision.

Identificacién de las fortalezas y debilidades del Panel Sensorial. Por
medio de los resultados obtenidos en diferentes pruebas realizadas en las
capacitaciones de apariencia, sabor, olor, textura, tipos de pruebas sensoriales,
se pudo determinar las debilidades y fortalezas individuales y en conjunto como

panel sensorial, asi como por observacion directa.

Elaboracién los objetivos para las capacitaciones de acuerdo a las
necesidades detectadas. Se elabor6 un programa de capacitacion. (Ver
anexo 5), en donde se detallaron los objetivos que se deseaban alcanzar al
finalizar las capacitaciones. Cada uno de los objetivos representa un area de

desempefio y rendimiento, los cuales se detallan a continuacion.

Contar con un grupo de panelistas con alta capacidad sensorial para la
evaluacion de productos. Se trabaj6o en este objetivo por medio de la
capacitacién de los panelistas en pruebas de diferencia (Duo trio, triangular,
ordenamiento por intensidad) en sesiones repetidas. Asimismo se realizaron
evaluaciones practicas para identificar la sensibilidad gustativa de los
panelistas por medio de pruebas de umbral de sabor e identificacion de
sabores y olores basicos. Asimismo se capacitdé al personal en todos los

atributos sensoriales

Conseguir juicios reproducibles y precisos. EIl objetivo se trabajé por
medido de 11 capacitaciones impartidas a los panelistas, en las cuales se les
realizaron pruebas sensoriales practicas con el fin de consolidar el aprendizaje,
ya que se contaba con todos los resultados a las pruebas practicas se
seleccionaron a los panelistas con un porcentaje de aciertos mayor o igual al

65%, lo cual significa

Homogenizar las respuestas del Panel Sensorial de Molinos Modernos.
El objetivo se midido con una medida de dispersion: Desviaciones estandar en

pruebas descriptivas de caracterizacion sensorial de productos para cada
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atributo evaluado, para ver la homogeneidad de los juicios respecto, para ello

se compararon desviaciones estandar vs semanas de entrenamiento.

Lograr una alta sensibilidad en los panelistas y desarrollar la
capacidad de memorizar los atributos aplicables a cada producto. El
objetivo se trabajé en base a la homogenizacion de términos por medio de las
diferentes capacitaciones y unificacion de la técnica de evaluacion sensorial de
productos en los atributos de apariencia (color), sabor, olor y textura por medio
de las sesiones basicas, se crearon escalas de 1 a 5 en pruebas descriptivas
para intensidad de atributos en apariencia (color), sabor, olor y textura.

Elaboracién del programa de capacitacion. Se elabor6 e acuerdo a los
objetivos planteados. El programa se elabor6 tomando en cuenta los
siguientes aspectos: Aspectos generales, metodologia didactica, programacion
de horarios, dias y lugar. El programa como tal se dividié en varios aspectos:
Unidades de desarrollo, contenido detallado por unidad, actividades a realizar,
duracion en semanas y modalidad de evaluacion. Asimismo se definié la

metodologia didactica a utilizar.

Definir sistema de tabulacion de datos y evaluacion de panelistas..Se
defini6 Microsoft Excel como el programa principal para la tabulacién de
resultados de pruebas sensoriales. Se tabul6 la informacion en porcentajes de
aciertos, por panelista sensorial y se obtuvo también la media en cada atributo

grupal. Se definié el rango de 65% o0 mas como “aprobado”.

Revisién y socializacién. La revision del material se llevd a cabo por la
Lic. Claudia Porres Sam, supervisora de practicas del Ejercicio Profesional
Supervisado y por el Ing. Julio Santisteban jefe del Area de Control de Calidad

de Molinos Modernos.
Resultados

Se seleccion6 un nimero de 19 panelistas que cumplieron con las metas

establecidas (Porcentaje de asistencia mayor al 50% y un porcentaje de
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aciertos mayor o igual al 65%) durante las capacitaciones impartidas durante el
entrenamiento que se llevé a cabo y que actualmente conforman el Panel

Sensorial de Molinos Modernos.

El Panel Sensorial, esta conformado por un grupo de 19 personas de
ambos sexos, correspondiendo un 21% sexo femenino y el 79% de sexo
masculino. El rango de edad abarca desde los 19 hasta los 56 afios. El nivel
de escolaridad va desde nivel medio hasta superior, siendo la mayoria de nivel
superior (63%). Esté integrado por personal de diferentes departamentos de la
empresa, tales como Servicio al Cliente y mercadeo, Manufactura, Informética,
ventas, IT-MM, y en su mayoria del Area de Control y Aseguramiento de
Calidad.

Durante las sesiones de capacitacion, se pudo detectar debilidades y

fortalezas que presenta el grupo, las cuales se detallan a continuacion.
Tabla 1

Debilidades vy fortalezas que presenta el Panel Sensorial de Molinos Modernos

Debilidades

Fortalezas

El panel sensorial necesita reforzar en
pruebas de diferencia ya que posee dificultad
en realizacion de pruebas de: ordenamiento por
intensidad, DUo-Trio y triangular, cuando las
diferencias a detectar corresponden a cambios

minimos en concentraciones.

A algunas personas se les dificulta el
seguimiento de instrucciones muy complejas

debido al nivel de escolaridad que poseen.

Dentro de los atributos sensoriales, los

panelistas poseen mayor dificultad en la
evaluacion de texturas, posteriormente de

olores y por ultimo de sabor.

El personal que conforma el panel
sensorial, tiene la capacidad de aprender y
formar memoria sensorial con facilidad, por
lo que se requiere de mayor entrenamiento
para lograr que se les facilite la identificacién

de diferencias minimas.

Las personas que presentan este
problema responden muy bien y entienden
instrucciones con orientacion individual, ya
gue comprenden las instrucciones tienen alta
capacidad para desempefiar su labor en

pruebas sensoriales.

Conforme  aumentan las  sesiones

practicas los panelistas muestran mejores
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Los panelistas poseen la capacidad de resultados en cada atributo sensorial.
identificar cambios en sabor y olor en los
productos, pero se les dificulta establecer Poseen alta capacidad descriptiva.

magnitudes de dichas diferencias o

. - . Los panelistas poseen alta capacidad
identificarlas si éstas se encuentran en muy

. . sensorial para definir los atributos de sabor,
bajas concentraciones.

color, olor y textura por escalas de

En su mayoria, los panelistas siguen las intensidad.

recomendaciones generales para realizar

L . . Se encuentran  capacitados  para
evaluacion sensorial, pero necesitan

. . . , evaluacion sensorial de panqueques ya que
recordatorios para continuar motivados en ésta panqueq yad

area conocen todas las variedades de los mismos

y pueden identificar muestras patrén.

Algunos panelistas tienden a sobreestimar o

subestimar el estimulo sensorial.

Programa de capacitacion del panel sensorial de Molinos Modernos

Informacidn general

Responsable. Director del Panel de Jueces sensoriales. Para que la
actividad tenga éxito, es necesario que una persona capacitada asuma la
responsabilidad de asegurar que las pruebas se realizan de forma correcta y

apropiada.

Requisitos. Haber sido seleccionado/a previamente por el director del
Panel sensorial en el entrenamiento anterior por porcentaje de aciertos,

asistencia y por evaluacién de desemperfio.

Duracion del entrenamiento. 18 semanas
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Metodologia. Las sesiones de entrenamiento pueden llevarse a cabo de

la siguiente forma.

Lugar Horarios Duracién Dia
Molinos Sala 11:00 -12: 00 a.m. 45 min. — Idealmente
Modernos Rendidora 3:00-4:00 p.m 1 hora dias
Sala Monja Teoria 30 miércoles
Cafeteria min y
administrativa practica
30 min. .
INHSA Sala Gold Idealmente
Medal dias
Jueves

Se debe de evaluar disponibilidad de sala, para convocar posteriormente a los panelistas.

Objetivos.

e Contar con un grupo de panelistas con alta capacidad sensorial para

la evaluacién de productos.

e Conseguir juicios reproducibles y precisos.

e Homogenizar

Modernos.

respuestas del

Panel

Sensorial de Molinos

e Lograr una alta sensibilidad en los panelistas y desarrollar la

capacidad de memorizar los atributos aplicables a cada producto

Metodologia de aprendizaje

Exposicion oral dinamizada.

Estard a cargo del director del panel

sensorial, se utilizara un proyector para exponer por medio de presentaciones

de Power Point. Se le entregara en cada sesion de entrenamiento, un resumen

de presentacion a cada panelista, con espacio para que puedan realizar

anotaciones. Las presentaciones deben ser interactivas, de modo que el juez

sensorial se sienta identificado con los estimulos sensoriales presentados, por

lo que se debe de tratar de incluir en cada presentacion ejemplos reales.

Casos empresariales. Se desarrollaran de acuerdo a la necesidad, casos

de aplicaciones reales de analisis sensorial en Molinos Modernos, para

capacitar a los panelistas para el momento en que se presente un caso real.
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Laboratorios/ sesiones practicas. Al finalizar una unidad de contenido, se

realizaran laboratorios para consolidar el aprendizaje teorico.

Examenes. Como parte de los métodos de evaluacion objetiva se realizaran

tres examenes escritos.

Pruebas a ciegas. De acuerdo a los resultados en las evaluaciones
practicas, se identificardn las debilidades que posee el grupo, de acuerdo a
éstas se planificard una prueba exactamente igual a la prueba en la que el
grupo no rindié bien, para ver el progreso después de la intervencion que el

director del panel haya realizado.(capacitacion, orientacion individual).
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Contenido detallado | Actividades Modalidades de
Unidades Duracion
por unidad arealizar evaluacion
Aspectos a. Importancia de | Caso 1 semana Laboratorio/sesiones
generales evaluacion sensorial en | empresarial practicas.
de -Control de Calidad -
evaluacién |Investigacion y
sensorial desarrollo
b. Seguimiento de | Exposicion Evaluacion escrita
instrucciones y | oral 1 semana
requisitos que debe | dinamizada.
cumplir el panelista
para presentarse a
evaluar productos.
2. Evaluacion Sabores bésicos Exposicion 3 semanas | Laboratorio/sesiones
sensorial de oral practicas.
Sabor Técnica de evaluacion | ginamizada
se sabor. Sesién 1: Prueba de
Asociacion identificacién de
de ejemplos sabores bésicos.
con teoria.
Enlistar Sesién 2: Prueba de
alimentos determinacion de
que se sensibilidad
asocien con gustativa.
los y
conceptos Sesién 3: Prueba de
aprendidos. ordenamiento  por

intensidad de sabor
dulce en

panqueques.




125

Evaluacion Olores basicos Exposicion 1 semana Laboratorio/sesiones
sensorial de oral practicas.
olor y | Técnica de evaluacion | ginamizada.
aromas. de olor Sesion 1: Prueba de
Asociacion diferencia en olor:
de ejemplos Triangular 'y de
con teoria. ordenamiento  por
Enlistar intensidad de
alimentos vy saborizante artificial
productos en producto de la
de la empresa.
empresa
que se
asocien con
conceptos
aprendidos.
Pruebas Tipos de pruebas vy | Exposicion 3 semanas | Laboratorio/sesiones
sensoriales | caracteristicas. oral practicas.
discriminant dinamizada.
es. Prueba de
Caso ordenamiento  por
empresarial intensidad de sabor

dulce en producto

de la empresa.

Prueba  Triangular

de olor en harinas.

Prueba Duo Trio en
apariencia por

estudio de vida util.
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5. Pruebas Evaluacion  sensorial | Exposicion 6 semanas | Examenes. Atributos
sensoriales | descriptiva de | oral medibles en cada
descriptivas | panqueques dinamizada. variedad de

producto.
Evaluacion  sensorial
descriptiva de pasteles Laboratorio/sesiones
y magdalenas. practicas.
Caracterizacion
Evaluacion  sensorial sensorial de una
descriptiva de Brownie variedad de
producto.
Evaluacion  sensorial
descriptiva de dona.
Evaluacion  sensorial
descriptiva de frosti
Evaluacion  sensorial
descriptiva de harinas.
6. Texturas Evaluacion  sensorial | Exposicién 3 semanas | Laboratorio/sesion
de textura. oral practica.
dinamizada.
Descriptores Evaluacién sensorial
aplicables a los | Evaluacién de textura en
productos de | escrita. pasteles, brownies y
panaderia, divididos magdalena.

en dos grupos:

a. Evaluacion de
textura en
producto
horneado
(pasteles,
Brownie,
magdalena)

b. Evaluacion
sensorial de
producto frito.
(dona)

c. Evaluacion

Evaluaciéon sensorial

de textura en frosti.

Evaluacién sensorial

de textura en dona.
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sensorial  de

panqueques.

Las pruebas a ciegas se deben realizar en caso de que se presente
deficiencia en alguna de las unidades anteriores en los panelistas, en las
sesiones practicas, para comparar su progreso después de la intervencién

realizada por el director del panel sensorial.
Discusion de resultados

Se elabor6 una propuesta de programa de capacitacién del Panel Sensorial
de Molinos Modernos, tomando en cuenta las debilidades y fortalezas
detectadas, asi como la informacion obtenida por medio del diagndstico
realizado. Dicho programa esta destinado a las 19 personas seleccionadas,

que conforman actualmente el Panel de Evaluacién Sensorial de la empresa.

Uno de los objetivos del programa es el contar con un grupo de personas
con alta capacidad sensorial para la evaluacion de productos, lo cual se lograra
sélo con la capacitacién continua de los panelistas en base a los contenidos

estructurados.

Debido a que el analisis sensorial es una ciencia, es necesario estandarizar
los procedimientos e intervenir con acciones que permitan obtener juicios
confiables, es por ello que resulta necesaria la identificacion constante de las
bajas de rendimiento de los jueces, labor que debe realizar el director del panel
sensorial. Es por esta razén que se planifico la realizacion de pruebas a ciegas
y capacitaciones constantes, para intervenir de forma periédica con acciones

concretas.

Dentro de las debilidades encontradas, esta la falta de un coordinador de
panel sensorial en Molinos Modernos, uno de los mayores impedimentos para
gue el panel sensorial pueda seguir creciendo. Es necesario contar con una

persona que se haga cargo del panel de forma permanente, no solo para
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capacitar si no, para aplicar los conocimientos adquiridos en acciones que
beneficien a la empresa. Asi como para motivar a los panelistas, llevar un
control de su desempefio y fortalecer las areas que estan débiles de forma

grupal y asesorar a las personas que lo requieran de forma individual.

Dentro del programa de capacitacion es muy importante que la persona que
se haga cargo del Panel Sensorial, sea observadora y cuidadosa, para
identificar debilidades y fortalezas individuales y grupales para intervenir de
forma eficiente para disminuir las primeras y potencializar las segundas. ya
que las mimas, son la pauta para la planificacion de intervenciones que

permitan hacer mejorar a los evaluadores en las areas que estan fallando.

Es recomendable, llevar a cabo como minimo 1 capacitacion semanal, asi
se crea en los evaluadores una rutina de evaluacion sensorial y se les
mantiene actualizados. Al realizar la planificacion del programa no fue posible
aumentar la cantidad de sesiones de entrenamiento semanales ni unificar el dia
para ambas plantas, debido a que por la disponibilidad de tiempo del personal
no es posible. Es recomendable pedir apoyo siempre de los jefes inmediatos y
hacerles saber la importancia que el proyecto tiene, para que los jueces asistan

con mayor motivacion y con autorizacion de los mismos.

Para la tabulacion de datos del Panel Sensorial, es recomendable, llevar un
registro en Excel, de forma individual y grupal, ya que se debe evaluar el
desempefio de cada juez y ver en qué areas esta fallando y también un
promedio de evaluaciones grupales para identificar las fortalezas y debilidades

y asi reforzar las areas que se encuentren deficientes.

Conclusiones

Se elabord un programa de capacitacién para el Panel Sensorial de Molinos
Modernos con el fin de mejorar la capacidad sensorial de los mismos de forma

constante.
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Anexos

Anexo 1. Formato de base de datos para el control de asistencia de los

panelistas sensoriales.

Nombre y fecha en la que se imparte la
capacitacion
No. Nombre del Departamento al
Clave juez que pertenece Planta
1 Control de Calidad MM
2 SAP MM
3 Produccion INHSA
4 Control de Calidad | INHSA
5 IT-MM MM
6 Manufactura MM
8 IT MM
7 Control de Calidad MM
9 IT MM
10 A. de calidad INHSA

Anexo 2. Formato de base de datos de resultados de los Panelistas

Sensoriales.
No de capacitacién

1 2 3 4 5

No. | Nombre | Reconocimi | Reconocimi | Umbral | Intensidad Dlo- | Texturas

juez ento de ento de de panqueques | Trio Promedio
sabor olores sabor panque parcial

dulce ques
1.
Total panel
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sensoriales.
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evaluacion de desempefio de los panelistas

i} 1 2 3 4 5
Areas de desempefio (optimo) (bueno) (Regular) (Apenas (Deficiente)
aceptable)

Actitud

Atencion de reglas

Cooperacién

Seguimiento de Instrucciones

Puntualidad

Asistencia

Disponibilidad de horario

Capacidad de realizar el trabajo

Pruebas de diferencia

Duo Trio

Intensidad

Pruebas descriptivas

Caracterizaciéon sensorial
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Anexo 4. Formato de ficha diagndstico.

b | Molinos Area de Control de Calidad
"Imm Maolinos Modemos

FICHA DE DATOS DEL
JUEZ SENSORIAL

Fanelista No.

DATOS5 GEMERALES

Hombre completo

Edad

Departamento al que pertenece

Molinos Modemos [ Industria Harinera 5.A. L]

E-mail

ASPECTOS DE SALUD
Alergias 5l I:l HDl:l
Especificar
Fuma 5l I:l HDD
Problemas de vision Sl |:| HED
Especificar

PERFIL DEL JUEZ SENSORIAL
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Anexo 5. Programa de capacitacion de panelistas de Molinos Modernos.

Area de Control de Calidod F .Mnlinos

Departamento de Anglisis Sensorial

FROGRAMA DE ENTREMAMIENTO DE JUECES SENSORIALES
MOLINGS MODERNOS E INHSA

l. INFORMACION GEMERAL
. Durocion;] 5 sesicnes.] vez ala semana.
b. Encorgoda del Panel sensorial Frizcilo Poiz

1. QBIETIVOS
= Contar con un grupo de panelistas con alta capacidad sensornial para la evaluacion de productos.
= Conseguir juicios reproducibles y precisos.

» Homogenizar lss respusstas del Fansl Sensornisl de Molinos Modernos.

» Lograr una sha sensibilidsd en los panslistas y desamollar | capscidsd de memorizar los stributos aplicables
producto
IILMETODOLOGIA

El enfrenamiento de jueces sensorigles se llevord o cobo en oos efapas:
= Enfrenamiento Teorico: se oringdaran ks bases pora levor @ cabo ko evaluocion sensonial.

aplicodas.
Los sesiones de enfrenamiento s& manejoran e ko siguisnte forma:

Lugar Hora inicio Durocien Dia

Mofinos Modernos Zala Grupo 1= 1100 am. I minartos Aismolas
Rendidom Grepo 2 11:20 am.
INHE& Caofetesn Grupa 1= 1100 am. 30 minartos Jpmvag

Grrpo 2 11:20 am.

a cada

= Enfrenamiento Proctico: se oplicoran los conocimientos tedricos oprendidos, por medic ge pruebas sensoriales

= L= manejardn dos grupos, Grupo 1y Grupo 2 oon & fin de gue & pesonal fenga ko opoicn de alegh enfre dos homanos de assfencia y predan

ponese de acwvendo pam reaiizar “fumes” pam que fodos puedan parficipar

IV, CONTEMIDO MES DE AGDETO

Ho. | Copociocion Temas Fecha
I E=E de | Teoria iarcocles B dejulic
cAantacdn: +  Conceptos bascos.
nirod Sinal |+ Beewe descipdidn sobee qué sy par qué sinee o andliss sensodal
and|
s=ngodal  de
alimantos.
2 Definicones Teoria +  Kigrcoles 5 d= agosto
=n=valvoddn |+  Recomendodiones genemles o losjusces. S
senzoral  de | & Definicones y mecaonismo de percepdion de apaienda, color, sabor, olory testura. |+ Jueves § de ogosto
alimentos Fracca MHEA
*  Prosbo deidentificacidn d= soboms basions.
3 |Froogedadss | Teora = Eliercoles TI de agosto
crganoléotios |«  Propiedades crganaléoticas y los sentidos del sarhuemana. [PaW]
+ ©sobor ntido del gusho. * Jusves 13 d= agosto
=5 d= peroancdn sensodal d= sabor [HHEA]

+  Li2rcoles T9 d= agosto
sentido ded clfato. (LA ]
s Jusves 20 de= agosto
+ Crompo s detesnsidn v roonoomisnto de oloms. [HHZA|
Teoria *  Niercoles 38 de agosto
= B colory antido de= la vista. (LA ]
Frachca s Jusves 7 de agosto
Promba deidentificaddn de coloms pimardos. [IHHEA]
3e estard emviando via corec electrdnico convocatonkes e informacicn adicicnal.
SONTENIDZ MES DE SEPTIEMERE
Teoria -
s Textum ysw redaSidn con bos sentidos
Prachica .
*+ Demcstmdidn de propiedades de textum, como puesta =n comdn,
) = d= | Teoria -
pre=bas = Tipos de presbas: ofentadas al prodwcto, odentadas al conswemideor.
* Presbas cisntadas al produwcta: Preebas de difamnda, intensdad L
Frachca septiam o [MHIA|
B oo de cedanamianto porintensdad. [coloms]
tianguar de olor
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Apéndice 9 Agendas did&cticas y resimenes de capacitacion.

Tema a brindar: Evaluacion sensorial de alimentos

Nombre de
facilitadora: Priscilla
Paiz

Beneficiarios: Personal
de Molinos Modernos
de diferentes areas.

Tiempo aproximado: 30-45 min.

Objetivos de Contenido Actividades de Evaluacion de la
aprendizaje aprendizaje sesion
e Que los e Concepto de Analisis e Bienvenida Preguntas al
participantes sensorial e Brindar Contenido finalizar la sesion.
conozcan la e lInstrumento Basico e Caso
importancia de la de Trabajo o Justificacion de la
evaluacion ¢ Importancia del  creacion de un panel
sensorial de  Analisis sensorial de evaluacion
productos. e Importancia de  sensorial.
e Que los  prestar atencién a los Exhortacion al
participantes  se  productos. personal

involucren en el

proyecto de
evaluacion
sensorial de
productos.

e Preguntas a las que
responde el andlisis
sensorial

¢ Especificaciones vy
control de calidad

e Caso

e Justificacion de la
existencia de un
panel sensorial en
Molinos Modernos.

Tema a brindar: Capacitacion El sabor y el sentido del gusto

Nombre de
facilitadora: Priscilla
Paiz

Beneficiarios: Personal
de Molinos Modernos
de diferentes areas.

Tiempo aproximado: 10-15 min teoria
10-15 min. prueba sensorial

Objetivos de Contenido Actividades de Evaluacion de
aprendizaje aprendizaje la sesién
e Unificar conceptos e Resumen, e Bienvenida/ Introduccion Practica:
de descriptores de  sensograma. al tema. Prueba de
sabor. e Concepto de sabory e Se realizara la reconocimiento
e Que los  gusto, Rapidez de  presentacion de sabores
participantes percepcion,  sabor  dinamizada y basicos. Se
apliquen la  residual. participativa. discutiran
técnica correcta de o Areas de percepcién e Cada uno dard un resultados al
evaluacion de  del gusto. ejemplo de las finalizar.
muestras de e Sensaciones sensaciones
sabor. somatosensoriales somatosensoriales y lo
e Que los  conceptos y anotara en el resumen
participantes ejemplos. de presentacion
apliquen los proporcionado.
conceptos y e Prueba sensorial al
técnicas finalizar.
proporcionadas a
las pruebas

sensoriales.
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Tema a brindar: Capacitacion El olor y el sentido del olfato

Nombre de facilitadora: Beneficiarios: Personal de Tiempo aproximado: 10-15 min.
Priscilla Paiz Molinos Modernos de 10-15 min. prueba sensorial
diferentes areas.
Objetivos de aprendizaje Contenido Actividades de Evaluacion de

aprendizaje

la sesién

e Que los participantes

e Concepto de olor vy

e Bienvenida

Resultados de

puedan diferenciar aroma. /Introduccion al la prueba de

conceptos de olor y eConceptos de agudeza  tema. reconocimiento

aroma. olfatoria, Fatiga olfatoria e Impartir de olores
e Unificar conceptos en  yumbral de percepcion. contenido de basicos.

descriptores de olores e Factores que influyen  forma

y aromas. en la percepcion de  dinamizada y
e Que los participantes olores. participativa.

evallen las muestras e Técnica de evaluacion e Aplicacion de

de olor con la técnica de olores. descriptores y

correcta. e Técnica para reducir conceptos:
e Identificar la habilidad fatiga olfatoria. prueba de

de los jueces para e Familiay subfamilias de reconocimiento

evaluar muestras de olores y aromas. de olores

olor. bésicos.

Tema a brindar: Pruebas sensoriales, pruebas discriminativas

Nombre de Beneficiarios: Personal Tiempo aproximado: 10-15 min. teoria
facilitadora: Priscilla de Molinos Modernos de 10-15 min. prueba sensorial practica
Paiz diferentes areas.

Obijetivos de

Contenido

Actividades de

Evaluacion de la

aprendizaje aprendizaje sesion
Unificar la forma de Tipos de pruebas Bienvenida e Entrenamiento
evaluacion en Pruebas orientadas al introduccion al tema. practico:
pruebas de diferencia. producto Exposicion Prueba de
Que los participantes Recordatorio de dinamizada y ordenamiento por
comprendan la seguimiento de participativa. intensidad, de
importancia de cada instrucciones durante Se pregunta sabor vainilla en
prueba de diferencia. las pruebas. aleatoriamente a los panqueques.
Que los participantes Pruebas de diferencia jueces: (En  qué Prueba Duo-Trio
comprendan su Prueba triangular 'y ocasion considera en panqueques.
mision en cada formulario usted que se podria
prueba de diferencia.  Prueba dio trio y utilizar cada tipo de
Que los participantes formulario. prueba?

recuerden la
importancia de
seguimiento de

instrucciones.

Prueba de ordenamiento
por intensidad

Evaluacion practica.
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Tema a brindar: Evaluacién de texturas en alimentos.

Nombre de facilitadora:
Priscilla Paiz

Beneficiarios:
Personal de Molinos
Modernos de
diferentes areas.

Tiempo aproximado: 10-15 min.
teoria
10-15 min. prueba sensorial

Objetivos de
aprendizaje

Contenido

Actividades de
aprendizaje

Evaluacion

Que los participantes
comprendan la importancia
de evaluacion de texturas.
Que los participantes
evallen muestras de
textura con la técnica
correcta.
Que los participantes se
familiaricen con los
descriptores de textura.
Unificar la técnica de
evaluacion de textura
en las muestras.

Definicién de textura
Caracteristicas
mecanicas, definicion.
Caracteristicas
mecanicas primarias,
descripcion y atributo
Caracteristicas
mecanicas secundarias,
descripcion, atributo.
Caracteristicas
geomeétricas.
Caracteristicas de
superficie.

Técnica de evaluacion
de texturas.

Bienvenida
/Introduccién al tema.
Exposicion
dinamizada y
participativa.

Durante la exposicion
de las caracteristicas

texturales, se
pregunta a los
participantes un

ejemplo de cada uno
aleatoriamente.
Evaluacion practica.

Entrenamiento
practico:
Prueba de perfil
de textura de 6
alimentos
diferentes.
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Area de Control de Calidad GEaLiD] ) Molinos
Departamento de Anilisis Sensorial ‘ ' "'m
Capacitacion No. 1
Elaborado por Priscilla Paiz EPS Nutricion
RESUMEN
PERCEPCIGN SENSORIAL
Recomendaciones generales: 2. Sentido del olfato
2 Olor: Seosacitm producidh al estxmiar &l sextido dal

Una hora antes de la pracha clfato, al oler sastancias velatles.

*  Nocomer b. Aroms: Fngncia que coum wm alimento y que estinmla

*  Noceptilarse los dientes o usar enjuague bucal al santido del olfato, parceptibio por iy retrooasal

*  No masdcar chicle » Ei Gope-percepaca de avoma

* Nofumar
El dla de la prucha

*  Nousar perfume o desoderante de alor Intenso.

* Emssstarse pustualments

*  Evitar ¢l consumo de allmentos irritantes {picante,
allmeatos muy condimentados, pifia, a  altas
temperaturas)

Aspoctuldmﬂm
Tiempo dispoaible para of andlisis: 10.15 mia. por

prucha.
*  Periodo de tiempo de degustaciin entre una muestra

y otra: 15 a 30 seguados.

*  No coaversar eatre jueces, manteniendo disciplma y
postura correcta durante evaluaciones.

¢ Leer detenldomente los  lnstrucciones enm  lor

Jformulerios.
PERCEPCION SENSORIAL

La evaluaciée semsorial de alimentos se basa en
comunicacién que uma persona hace de lo gque
receptores sensoriiles detectan objethumente, ¥
Interpretacién subjetiva que de ello elabora en base a
fiskologla y psicologia

1. Sentido de la vista

o Apariencla
* Tamafic
* Forma
* Brtlio
* Transparencia
* Opacidad
* Turbidez

b. Color
* Brilio: Atributo de una sensackdn visual por s que
URA ZONA PArece Mostrar mas o menos lux
* Toao: Atributo de una seasacidn visual por la que
una 004 parece simllar a una o una proporcida de
los colores perceptibles como rojo, amarille, verde
yazul
¢ Colorackdn: Atributo de uaa sensackin visual por iz
que UN3 I0NA PArece MOSITAr Mas O Menos
Intensidad de tono.

!'m

afectan los gwstos basacos

actor de eumazcaramiento: B3 [ milnenca do wa
ppila gustna sobrs ot Ej. un jugo de Emea oy
Faarto activa todas b papilas gustnas.

Factor de fatiga: Ocaiocea s w2 recepyx diummna o
interompe su Smcen desposs do mn estiomlo
proicagado.  Despuds do m Senpo &6 descamso w
preseats i reqpencion.

Técmica para evalmar zabores:
Estinmlar toda b kogm - boca.
Elmzoy b msstny

Tomer agua — auazse.
Bptzubqopdmlmdunhh
SiFents TSR



139

Ares de Control de Calided AN ' h Molinos
Departamento de Analisis Sensorial | 1 Modernos
Capacitacion No. 2

Elsborado por Prizcilla Paiz EPS Nutncion

RESUMEN
EL SABOR Y EL SENTIDO DEL GUSTO
DERMNICICNES
1. Sabor Tiempo que dure is 22700 2un habiendo Cesaparecco ¢

. mmmmmumuww estimuc,
sustancas quimices solubles 5007 papilas guztatves.

*  Sencacion percbide & traves de s Merminacones NeniGZas 5. Umitrates de percepcon de sabores
de los sentidios del offato y del gusto prncipaiments. 5.1 Umbral
2. Gusto Purto dentro de 18 escals de Ln estMUc en f cusl ocurre une
*  Senzacion ce sustanoas que estimulan receptores stusdos  transicion.
en: 5.2 Umbral sbsoluto
— Elcoroce latengus *  Estimuio & cual se presenta una tranzsicion ce is no
—  enlasuperfice interna de jos iabios senzacon & s sanzacon.
— el revestimiento de las mejyilas . mum;mmmubﬁmus
— elpslacar mmwﬁﬁaumﬁam
— lafarings 5.3 Umbrel de Reconocmiento
— laepigiobs . mmmmmqgglmew
3. Rapice: de percencin un zabor ezpecifico.
Tiempo Gue z2 necests para que & s8D07 523 perabido, Lna . Oonnenumunm:nmmmzr
vez ha legaco =l estimuio. identfcaco. Exta concentracion genersiments &z

Mayor gue ia def umbral adzoiuto.

SENSACIONES SOMATOSENSORIALES
Percepciones en I condad buca!
2 ¥
— Temperstura
somatosersoral
L astingenteoscre | Une Zeniacon e secuecad o arendnced - gm ]
umaﬁﬂnlmq&mz ~  Patangverge
plemie & sfacio acsitoco O Abriante ce —  Granace
mwmmma -:;M

lmqnz Joccte maranon

Z Ardiente o picante Scmmwmnnperc:pmnoe oabr - upipa'imulapim
zmmﬂqmm —  Gingeroles del engiore
szuijoneants, dficl ce cferenciar de las —  La capssiona del chile
produccas por los efectos de imtacon —  Cebolls
quimica general que = consideran —  La Alcine & g0, el a0 oe
s2nzaciones indepencientes del saber, oior)

: - mmm«m

3. Refrescante MMwGMGM Mema
Mammqmm m

ce iz tranzpieoan. = ol

4 Cailerte Sensmnmentzofrne:cebmna

mnzbiiced tarmice a laz difersncas de

temperatura,
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Capacitacion No. 3
Efaborado por Priscilla Paiz EPS Nutricion
RESUMEN
El olor y el sentido del olfato

DEFINICIONES
et olfetora

1. Olor: percepcion de sustancias voldtiles por medio de la nariz.
2. Aroma: propiedad organoléptica perceptible por el drgano oifativo por via
retronasal, originada después de haber
puesto el alimento en Ia boca.
3. Agudeza olfatoria: Capacidad de diferenciar olores.
4. Fatiga olfatoria: Disminucion de la capacidad de percibir olores, después de

cierto tiempo de exposicion. - ‘ft’wwu:;« armd
5. Umbral de percepcion: cantidad minima de sustancia olorosa necesaria para o~

que sea percibida como tal. Varia para cadz persona y cadz olor.

VIRreTranasa

FACTORES QUE PUEDEN INFLUIR EN LA EVALUACION DE OLORES:

* Dolor que se produce cuando el olor estimula simultanez del trigémino; por ejemplo, el lagrimeo al oler
cebollz o el estornudo al oler pimienta.

* Humedad y temperatura de la region olfatoria durante |z percepcion.

*  Presion y velocidad del flujo de aire.

* Pureza del aire al momento de hacer la prueba.

* Cuantificacion de |2 sustancia olorosa que llega a la mucosa.

* Imprecisiones al expresar el estimulo.

* Olores propios de los utensilios utilizados.

* Dificultad de lograr un lenguaje comun.

* Adaptacion y fatiga ocurre frecuentemente en la percepcion de olor.

* Potenciadores de aroma, estimulan la percepcion de muches olores

TECNICA DE EVALUACION DE OLOR
1. Iniciar la prueba oliendo fas muestras de izquierda a derecha.
2. Anotar el codigo de las muestras.

3. Acercarelfrasco a la nariz.
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RESUMEN
PRUEBAS SENSORIALES

Tipos 08 pruebas

1.
2.

Anditicas: Pruebas orentadas al producto
Afeciivas: Prusbas orlentadas al consumidor

PRUEBAS ORIENTADAS AL PRODUCTO

» Instrumento de medicion: pane! sensorial entren3do,

- Pruedas de diferencias
- Ordenamiento por intensicad

- Pruedas de puntajes por Intensiiad
- Pruedas de analisls descriptivo

RECOMENDACIONES DURANTE LA PRUEBA

1.

Evitar distracciones.

Realizar |35 prusbas en orden y en shenci.

Lear detenidamente |35 Instrucciones.
Preguntar en cas0 o0& dudas.

Previo a |a prueba recordar 13s recomendaciones dadas.

PRUEBAS DE DIFERENCIA
Disefadas para determinar &l es posible @istinguir entre 00s MUSSHTas.
- Determinar cambios en apariencia, sabor o textura debkio 3
« Almacenamiento
«  Camolo en & proceso de elaboracion
« AReracion de aigan Ingrediente.
No s especilica & tamafio y I3 direccion de 138 aferencias.

Prusba Triangular

Se les presenta 3 los panelistas res muestras codificadas; una muestra es diferente y 1as olras dos
s0n Iguales.

Mision de los panselistas: seleccionar |3 muesira que es aferente (para |3 caracteristica a evaluar),
aun sl eflos no encuentran ninguna diferencia entre 13s muestras deben deciorse par una muesta.
Prusba Duo-Trio

Se presentan tres muestras a ios panelstas, una de efias se identifica con una R (referencia); 1as otras
006 se codifican con nimeros aeatoros de tres digitos.

Una de |35 muestras codificadas es Identica a |a referencia (R) y 1a otra no.
lbgnmmmnm:MMMummmmesmmaR(om
geR)

Nonalcalaa'echnonmgtmoenduemdaemmm

Sepbeabspamudzsqueaualennsmmssxdeawmaumemwpemepmledema
gaterminada caracteristica sensorial.
Mizion de los panelistas: ordenar 13s muestras codificadas de acuerdo a 1a intensidad ge una
caracteristica especifica, ciasificando [as muestras de mayor 3 menor Intensidad.

+
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Elaborado por: Priscilla Paiz EPS Nutricion

RESUMEN

TEXTURA

“Propiedad sensorial de los alimentos que es detectada por el tacto, la vista y el oido y que se manifiesta
cuando el alimento sufre una deformacion.”

CARACTERISTICAS MECANICAS
* Forma en la que un alimento reacciona a la aplicacion de un esfuerzo
* Se miden por la presion ejercida al comer, por los dientes, lengua y el paladar.

Fuermrequeﬁdapamaspiamnliquido,oparasoste
sobre un sustrato

Grado en eun alimento recupera su forma original
después de haber sido comprimido por los dientes Maleable

Fuerza necesapamdeumrmarohaoercma un
alimento Quebradizo

Fuelzzrequetidpararemovenm pmductoseadtie:e Pegajoso
al paladar. Adhesivo

Determinada porgmdodeyde
grasa de un alimento Grasa
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