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OBJETIVOS

Determinar la importancia de la implementacion de un SGC ISO 9001:2000 en la

industria alimentaria

Desarrollar un proceso bajo el cual se puede llevar a cabo un andlisis sensorial de

alimentos cuando se estad en un SGC I1SO 9001:2000

Definir en qué apartados de la norma ISO 9001:2000 cabe el analisis sensorial de

alimentos



INTRODUCCION

Actualmente la supervivencia econdmica de una industria de alimentos no solo depende de que
su producto cumpla con las especificaciones normativas que rigen cada pais, sino también de la
certificacion de un organismo internacional que le permita acceder a mercados foraneos en este
mundo globalizado. Es por eso que hoy en dia algunas empresas recurren a la implementacion de
sistemas de calidad para avalar ante sus clientes que su trabajo se basa en las mas estrictas
normas de excelencia internacional.

Aunque es comun que se hable de la gestion de la calidad como si fuera un asunto simple
y facil de entender, muchas empresas no tienen clara su importancia y lo que aporta a los
productos o servicios que brindan. Cuando una organizacion tiene en mente la implementacion
de un sistema de calidad supone que la empresa mejorara de un dia para otro, habrd mayores
ventas y, por lo tanto, las utilidades aumentaran sin embargo no siempre sucede asi porque se
parte de una definicion erronea de lo que significa la implementacién de un sistema de calidad y
de como llevar a cabo su gestion.

Como se ve mas adelante la implementacion de un sistema de gestion de calidad
engloba cada una de las partes de la empresa de acuerdo a las diferentes actividades de los
departamentos involucrados en el sistema.

Dentro de la industria de alimentos, la mayoria de las organizaciones reconocen la
importancia de tener un departamento de Control de Calidad ya que esté es el encargado de
verificar cada etapa del proceso de elaboracion del producto y por medio de diferentes pruebas

tanto, analiticas como sensoriales, medir la calidad del mismo.



En el caso especifico de la fabricaciéon de alimentos, es dificil tener un producto igual a
otro que se elabora en diferentes épocas del afio o con otra variedad de insumos -por ejemplo, el
vino de una cepa a otra cambia de color, sabor incluso olor-, es por eso que nos auxiliamos de
una herramienta como el analisis sensorial que permite asegurarle al consumidor que el producto
gue llega a sus manos cuenta con las mismas caracteristicas de sabor, olor, color, etcétera, sin
importar que se utilicen diferentes materias primas. Asimismo dentro de la tecnologia de
alimentos se han desarrollado instrumentos que pueden distinguir diferentes aromas o hacer
determinaciones de textura, pero estos equipos no son tan sensibles como los sentidos del ser
humano que pueden percibir un cambio minimo en cualquier alimento. Es por eso que en el

analisis sensorial la herramienta mas importante es el ser humano.



CAPITULO 1. METODOLOGIA

Para llevar a cabo este trabajo se tomaran como base las notas del diplomado de Gestion de
Calidad ISO 9001:2000 version 2008, impartido por la Facultad de Quimica de la UNAM y
Alttos Group.

También se utilizara el contenido de la norma ISO 9001:2000 y las diferentes normas de
la serie ISO 9000, ademas de la bibliografia existente al respecto.

El presente trabajo consta de 3 capitulos, en el primero se explica como se realiza este
trabajo. En el segundo se encuentran los antecedentes y conceptos involucrados como ¢, qué es la
calidad?, las diferentes etapas y en qué consiste cada una de ellas. En el tercer capitulo nos
adentraremos en el mundo del Control de la Calidad en la industria de alimentos y el Sistema de
Gestion de la Calidad. Asimismo, definiremos en qué consiste el Analisis Sensorial y su

importancia en la industria alimenticia y como se complementa con el SGC.



CAPITULO 2. ANTECEDENTES

Es muy comun escuchar referirnos a la calidad de productos, de tiempo, de trabajo, de servicios,
incluso a la calidad de vida, el concepto esta presente de manera frecuente en nuestra existencia,
sin embargo es dificil definir de qué se trata en realidad, en este capitulo nos adentraremos al
mundo de la calidad para conocer un poco mas de este término y asi poder establecer de qué se

trata, ademas de entender las diferentes etapas de la calidad.

2.1. CALIDAD

En un principio se percibio a la calidad como un concepto exclusivo para las empresas
industriales, pero el intercambio de productos y la apertura de los mercados internacionales ha
obligado a las empresas de todos los ambitos, -incluyendo las de alimentos-, a ofrecer productos
y servicios que cumplan con la calidad requerida no sélo por el cliente si no por las normas
internacionales.

Pero ¢qué es la calidad?, el Diccionario de la Real Academia Espafiola define el termino
como: “Propiedad o conjunto de propiedades inherentes a algo, que permiten juzgar su valor”.
¢, Qué nos dice esta definicibn? En primer lugar que es una “propiedad”, que es algo que
pertenece al producto, una caracteristica que es inherente, es decir, que no se puede separar; esta
propiedad le da un valor al producto.

Segun la norma ISO 9000, la calidad: “Es el grado en el que un conjunto de
caracteristicas inherentes cumple con los requigibesesidad o0 expectativa establecida,

generalmente implicita u obligatoria)”. En esta definicion vemos al “grado” como un nivel de
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significancia que debe cumplir con un requisito, el cual puede ser cualquier cosa deseable que se
pida del producto.

Por otro lado, Ishikawa (1997), hace un concepto totalizador de la calidad: “En su
interpretacion mas estrecha, calidad significa calidad del producto, pero en su interpretacion mas
amplia significa calidad del trabajo, calidad del servicio, calidad de la informacion, calidad del
proceso, calidad de la direccion, calidad de la empresa”.

Otro autor importante en el tema de la calidad es Crosby (1989), quien la define como:
“Conformidad o cumplimiento de los requisitos o especificaciones dadas”, dicho concepto
también se ve en la norma ISO 9000.

Juran (1994) plantea que “la calidad es la satisfaccion del cliente”, le da mayor
importancia al cliente “que es aquel a quien un producto o proceso impacta”, en base a lo cual se
tiene clientes internos, dentro de la misma compafiia, y clientes externos, que es el usuario final.

Como vemos el concepto de calidad es multidimensional, en el sentido de que las
necesidades de los consumidores son multiples y diversas, por lo que cada consumidor tendra su

propia definicion.

2.2. ETAPAS DE LA CALIDAD

EXCELENCIA

GESTION

I ASEGURAMIENTO

CONTROL

INSPECCION
FIGURA 1. Etapas de la calidad




En sus inicios la calidad sélo significaba la inspeccion al producto, para lo cual se contaban y
separaban las partes o productos defectuosos de los no defectuosos para después desecharlos,
actividad que se realizaba en cada etapa del proceso. Sin embargo, debido al aumento de la
produccién se hizo imposible la revision de cada producto en las distintas etapas del proceso, por
lo que la inspeccién quedd reducida a solo el producto final. Este era el principal problema
durante esta etapa ya que si surgian defectos dentro del proceso no se sefalaban sino hasta el
final del mismo. (Avante, 2006).

Al ver que la inspeccion era insuficiente surgid la etapa de control en la cual se
emplearon técnicas estadisticas para asegurar que una parte representativa de las piezas
proporcionara la informacion completa de todas.

Dentro del aseguramiento de la calidad, se tiene como prioridad vigilar al producto desde
su disefo hasta que llega a las manos del cliente. Con esto se buscan principalmente dos cosas:
gue el cliente no reciba el producto defectuoso y que puedan prevenir problemas dentro del
proceso. En esta etapa se involucran cinco elementos indispensables para evitar que se produzcan
conflictos.

a) Prevencion de errores

b) Control de calidad

c) Enfasis en el disefio de los productos

d) Uniformidad de productos y servicios

e) Desarrollo de confianza del cliente
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Conforme a estas bases la calidad tuvo un amplio desarrollo que le permitié evolucionar
hacia el concepto de gestidn, etapa donde, por decirlo de alguna forma, la calidad lleva consigo

varios compromisos que a continuacion se mencionan:

1. Atencion a la satisfaccion del cliente.

2. Liderazgo y compromiso de la alta direccion con la calidad.

3. Participacion y compromiso con los miembros de la organizacion.
4. Un cambio cultural dentro de la organizacion.

5. Cooperacion dentro de la organizacion.

6. Trabajo en equipo.

7. Cooperacion con clientes y proveedores.

8. Formacion y capacitacion de los empleados.

9. Administracion basada en hechos y apoyada en indicadores y sistemas de evaluacion.
10. Disefio y conformidad de procesos y productos.

11. Gestion de procesos.

12. Mejora continua.

Estos valores se encuentran dentro de los ocho principios para la administracion de la

calidad en las normas ISO 9000.
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CAPITULO 3. DESARROLLO DEL TEMA

Después de conocer el concepto de calidad nos sera mas facil entender por qué es tan importante
en las empresas contar con un sistema de calidad que controle todas las partes de una
organizacion y ayude a comprender y mejorar las areas de desarrollo y crecimiento. En este
capitulo se hablara de la importancia de implementar el control de calidad en los alimentos y un
Sistema de Gestion de Calidad tipo ISO 9001:2000, ademas de como surgié la familia de las
normas I1SO y de una herramienta fundamental que nos ayuda a definir la calidad de un producto

en el area de alimentos: el Analisis Sensorial.

3.1. EL CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

El control de calidad se relaciona con el campo administrativo y técnico de desarrollo,
conservacion y mejoramiento de la calidad de un producto, por lo que es comun que en las
empresas dedicadas a ofrecer productos, como es el caso de la industria de alimentos, se cuente
con un departamento dedicado a dicha area. A continuacién vamos a definir mas ampliamente lo
gue es control de calidad.

Feigenbaum (1994) define la palabra control en la industria como “un proceso para
delegar responsabilidad y autoridad para la actividad administrativa mientras se retienen los
medios para asegurar resultados satisfactorios”. El procedimiento para alcanzar la meta industrial

de calidad se denomina “control de calidad”.
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Para lograr este control se llevan a cabo cuatro pasos:
1. Establecimiento de estandares.
2. Evaluacion del cumplimiento.
3. Ejercer accion cuando sea necesario.

4. Hacer planes para mejoramiento.

Juran (1994) define control como: “un proceso que se emplea con el fin de cumplir con
los estdndares”, es decir, todo lo que se va a controlar tiene que medirse y compararse con un
patrén de referencia. Por otro lado, entiende la Calidad como: “la satisfaccion del cliente”. En
base a lo anterior se puede definir al control de calidad como un proceso por el cual un producto
tiene que pasar los estandares de medicion y satisfacer los requisitos del cliente.

Dentro de la industria alimentaria el departamento encargado de regular todas las
actividades de medicion es el “Laboratorio de Control de Calidad”, el cual se dedica a
desarrollar, disefiar, manufacturar y mantener un producto de calidad que sea el mas econémico,
el mas util y siempre satisfactorio para el consumidor (Ishikawa, 1997).

En el apéndice 1 se ejemplifican las principales acciones que se llevan a cabo en un

laboratorio de control de calidad de la industria alimentaria.
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3.2. EL NACIMIENTO DE LA IS0 9001:2000

En 1946, los delegados de 25 paises se reunieron en Londres y decidieron crear una nueva
organizacion internacional, la cual tendria como objetivo principal facilitar la coordinacion
internacional y la unificacion de las normas del sector. La nueva organizacion, 1SO,

comenzo sus operaciones oficialmente el 23 de febrero de 1947, en Ginebra, Suiza.

ISO naci6 de la unién de dos organizaciones - la ISA (Federacion Internacional del
Consejo Nacional de Asociaciones de Normalizacidn), establecido en Nueva York en 1926, y
el UNSCC (Normas de las Naciones Unidas para el Comité de Coordinacion), establecida en

1944. (www.iso.0rg)

En 1987 surgen las normas de la serie ISO 9000, la cual se le otorgara un nivel de
estandar internacional con el objeto de homologar los criterios entre los paises y asi promover
el comercio global. (Rivera, 2006)

En las normas de la serie ISO se plasman los requisitos minimos que debe cumplir un
sistema de calidad, en un inicio se establecieron cuatro normas la ISO 9001, ISO 9002, ISO 9003
y la ISO 9004 (Garcia, 2003).

La norma ISO 900Modelo para el aseguramiento de la calidad en disefio/desarrollo,
produccion, instalacion y serviciosyurgié para que el proveedor verifigue su propia calidad, los
requisitos de esta norma tienen como objetivo evitar productos no conformes en todas las etapas
del proceso, en caso de tener productos no conformes se deben detectar e identificar su causa

para poder tomar acciones correctivas.
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La norma 1SO 9002Modelo para el aseguramiento de la calidad en la produccion e
instalacion es utilizada cuando la conformidad a los requisitos especificados debe ser asegurada
por el proveedor durante la produccion e instalacion, no incluye los procesos de disefio y
servicio, en esta norma se evitan productos no conformes solo en los procesos de produccion e
instalacion en caso de identificar se hacen las acciones correctivas correspondientes.

La norma ISO 9003/1odelo para el aseguramiento de la calidad en inspeccion final y
ensayos,establece los requisitos minimos que debe cumplir el sistema de aseguramiento de
calidad de un proveedor cuando tiene la responsabilidad de inspeccionar y efectuar las pruebas
finales de aceptacion del producto, en caso de tener productos no conformes se identifican pero
no es necesario tener acciones correctivas.

La norma ISO 9004estidon de la calidad y elementos del sistema de calmadiene
un conjunto de elementos para implementar un sistema de gestion de calidad.

Dentro de estas normas la Unica certificable es la ISO 9001:2000, esta norma respecto a
la version 1SO 9001:1994, adopta el concepto de gestion y el enfoque basado en procesos.

Las diferencias entre el modelo de calidad total y la ISO 9001:2000 es que el primero
esta enfocado al cliente y a la mejora continua, va dirigido a la alta direccién y con él se
obtienen porcentajes de madurez en sus sistemas; por su parte la ISO 9001:2000 se enfoca a las

tareas técnicas y utiliza un sistema de conformidad o no conformidad.

3.3. GESTION DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

El sistema de gestion de la calidad se ha expandido rapidamente a nivel mundial como una

herramienta basica para el aseguramiento de la excelencia en las industrias.
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Se entiende por gestion de calidad el conjunto de caminos mediante los cuales se
consigue la calidad; por su parte Udaondo (1992) la define como “la forma en que la direcciéon
planifica el futuro, implanta los programas y controla los resultados de la funcion de calidad en
vistas a su mejora permanente”.

Para que un sistema de gestion funcione correctamente es necesario que la direccion
adquiera el compromiso de dirigir el rumbo de la organizacion. Para lograr esto es necesario que

la empresa:

» Defina sus objetivos de calidad, tomando en cuenta los intereses de la empresa y las
necesidades del cliente.
» Conseguir que los productos y servicios cumplan con dichos objetivos.

» Evaluar y vigilar que se alcance la calidad deseada.

» Mejorarla continuamente, para que sea un proceso dinamico que evolucione conforme a

las exigencias del mercado.

Por otro lado, la Politica de calidad de la empresa, debe ser expresada por la direccién
general. Es fundamental que cuando la compafia implemente un sistema de gestion de calidad
se considere como una decision estratégica de la alta direccion, la cual debe tener conocimiento
del cambio dentro de la organizacion, ya que implementar y gestionar la calidad conlleva una
evolucion de la cultura empresarial, donde se hace necesaria la participacion de cada miembro de

la organizacion.
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Avante (2006) menciona que para implementar cualquier sistema de gestion es necesario

tener como base los siguientes principios:

» Atencién en la satisfaccion del cliente: Las organizaciones dependen de sus clientes y por
lo tanto deben considerar sus necesidades actuales y futuras, satisfacer los requisitos y
esforzarse en exceder las expectativas de los mismos.

» Liderazgo y compromiso de la direccion: Los lideres establecen el propdsito y la
orientacion de la organizacion. La alta direccidon debe crear y mantener un ambiente
interno, en el cual el personal se involucre totalmente en el logro de los objetivos de la
organizacion.

> Participacién del personal: El personal, a todos los niveles, es la esencia de la
organizacion y su total compromiso posibilita que sus habilidades sean usadas para el
beneficio de la organizacion.

» Cambio cultural: Dentro de la organizacion deben realizarse cambios en el personal
orientados a los siguientes puntos;

a) Todos los miembros de la organizacion se responsabilizan de las actividades de
mejora, de los conocimientos que tiene la organizacion y de los procesos que estan bajo
su control.

b) Se establece una filosofia “cero defectos” en cada etapa del proceso.

c) El cliente es lo mas importante ya sea interno o externo.

d) Los errores pueden ser una oportunidad de mejora.

e) Se debe considerar a la honestidad y la sinceridad como valores de la vida cotidiana.

» Trabajo en equipo: Es una parte importante para que un sistema de gestion funcione.
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» Capacitacion de los empleados: Se debe asegurar que los empleados tengan conocimiento
de los conceptos de la calidad y los apliquen para la mejora continua.

» Enfoque basado en procesos: Un resultado deseado se alcanza mas eficientemente cuando
las actividades y los recursos relacionados se gestionan como un proceso.

» Enfoque de sistema para la gestion: Identificar, entender y gestionar los procesos
interrelacionados como un sistema, contribuye a la eficacia y eficiencia de una
organizacion en el logro de sus objetivos.

» La mejora continua del desempefio global de la organizacién deberia ser su objetivo
permanente.

En la figura 2 se puede observar el modelo de gestién de calidad basado en procesos bajo

la norma ISO 9001:2000.

FIGURA 2. Ejemplo de un SGC basado en procesos

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD
MEJORA CONTINUA

m-Hzm—rQ0
no-4—-wmw—-—CcCcom=x
m—=zm—rQ0

ZO~TO0o0O>r»Twnw - dA>»W0m
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Lo importante a destacar de este modelo es su caracter ciclico, ya que se tiene una
retroalimentacion de todas las partes involucradas. Ademas se pone de manifiesto que el cliente
tiene una mayor importancia pues en primer lugar se toma en cuenta los requisitos del mismo y
al final del proceso se debe medir su satisfaccion para saber si el producto cumple con las
especificaciones y la calidad que el cliente determina. Con ello el sistema logra una mejora
continua.

Como vemos en la figura 2, la Responsabilidad de la Direccidén es vital porque de ahi
parte todo el sistema de la gestion; en el punto 5 de la norma ISO 9001:2000 se establece que la
direccion debe estar comprometida con el desarrollo y la implementacion de un SGC, asi como
con la mejora continla de su eficacia. También debe asegurarse de que los requisitos del cliente
se cumplan, para lograr aumentar su satisfaccién. A continuacion sigue la gestién de los recursos
para llevar a cabo todas las actividades del sistema descrito en el punto 6 de la norma, dentro del
cual -la organizacion esta obligada a proporcionar los recursos necesarios para implementar y
mantener el SGC, se encuentra el punto de toma de conciencia y formacion.

El punto 7 se enfoca a la realizacion del producto, y en éste se describen los procesos
relacionados con la elaboracién del producto: la planificacion, los requisitos del cliente, disefio y
desarrollo del producto, la validacién y verificacion del disefio, ademas de la parte de compras, la
produccién y el préstamo del servicio.

Por ultimo se tiene la parte de medicion, analisis y mejora descritos en el punto 8 de la
norma, donde se encuentran todas las variantes que nos ayudaran a identificar como esta
funcionando el sistema de gestion. En esta etapa se debe avaluar la satisfaccion del cliente, se
tendra que llevar acabo una auditoria interna en intervalos planificados; asimismo, se debe tener

planificado el control del producto no conforme, es decir, aquel que no cumple con las
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especificaciones, ya sea del cliente o de la organizacién. Dentro de la mejora continua se deben
encontrar planteadas las acciones correctivas, que son aquellas que se realizan para eliminar la
causa de la no conformidad con el objeto de que no vuelva a ocurrir, y las acciones preventivas,

aguellas que se usan para eliminar las causas de las no conformidades potenciales y evitar su

ocurrencia.

3.4. EL ANALISIS SENSORIAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Una parte importante del éxito de las industrias de alimentos se basa en su capacidad para
fabricar sus productos de acuerdo al gusto de los consumidores. Para detectar las tendencias,
preferencias o necesidades del mercado se llevan a cabo diferentes actividades como encuestas y
sondeos para conocer la opinidon de los potenciales clientes. El andlisis sensorial es una
herramienta que posibilita mediciones; su objetivo es procesar las respuestas de los
consumidores cuando valoran la calidad o la aceptabilidad de productos que se aprecian
principalmente a travées de los sentidos.

En los alimentos, aunque se puede hablar de otros tipos de calidad, la sensorial es muy
importante. Porque debido a que se aprecia a través de los sentidos, permite determinar si un
producto tiene buen sabor o si su olor o aspecto son agradables.

Por otro lado, Pedrero (1989) definen a la evaluacion sensorial como la actividad que se
ocupa de la medicién y cuantificacion de las caracteristicas de un producto, ingrediente o
modelo, las cuales son percibidas por los sentidos. Algunas de las caracteristicas que se pueden

cuantificar son las siguientes:
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Apariencia: color, tamafo, forma.
Olor: miles de compuestos volatiles detectados por el sentido del olfato.
Gusto: dulce, amargo, salado, acido, etcétera.

Textura: propiedades fisicas como dureza, viscosidad y granulosidad.

vV V VY VYV V

Sonidos: se relaciona con la textura ya que en los alimentos al morder una fritura
se escucha el crujido o tronido o al servir una bebida gaseosa la efervescencia nos

da una sensacion de textura sin probar el liquido.

La apreciacion sensorial de cada tipo de alimento, se determina de acuerdo a su
composicion, no sélo de alguno de sus elementos sino también la relacion que existen entre ellos.
A menudo, lo que define la calidad sensorial es el equilibrio en su composicién, por eso las
relaciones que se dan entre los sentidos es esencial para poder definir al alimento.

El objetivo del analisis sensorial es averiguar qué hace que los alimentos sean apreciados
0 aceptados por el consumidor y asi obtener una férmula que indique el grado de apreciacion de
los consumidores a partir de las descripciones de los productos alimenticios. También es Util
cuando se hace necesario el cambio de un insumo y no se quiere que se vea alterada alguna de
las caracteristicas sensoriales del producto.

Un aspecto muy importante del andlisis sensorial es la descripcion del alimento, pues de
ella se deduce el gusto de los clientes. En estas descripciones intervienen, ademas del analisis
fisicoquimico, todas las caracteristicas del producto como son color, olor, textura y sabor.

El beneficio que se busca con el andlisis sensorial es adaptar los sistemas de produccion

para poder obtener productos de mayor aceptacion entre los consumidores.
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Una de las aplicaciones del analisis sensorial dentro del control de calidad es la
realizacion de evaluaciones de los productos durante todo el proceso de manufactura, desde la
recepcion de la materia prima, a la mitad de la manufactura o en el almacenamiento del producto,
con el fin de validar la calidad del producto que llega a las manos del consumidor final.

Para llevar a cabo un andlisis sensorial se necesita del correcto funcionamiento de los

cinco sentidos basicos: el olfato, la vista, el oido, el gusto y el tacto (Anzaldua, 1994).

Por otro lado el analisis sensorial también es utilizado en otras areas dentro de la industria

de alimentos. Severiano (2006) muestra sus diferentes aplicaciones en este campo:

a) Marketing: Cuando se desea lanzar un producto nuevo al mercado se tienen que hacer

estudios de:
. Mercado de consumo: buscar hacia que tipo de consumidores va dirigido el
producto, por ejemplo: infantil, adolescente o adulto
. Preferencias
. Necesidades de los consumidores: ¢ porque van a comprar mi producto?
. Actitud de los consumidores ante un nuevo producto

Ademas cuando se desea conocer el comportamiento de un producto en el mercado se estudia:

. Posicion respecto a la competencia: comparando mi producto contra la

competencia
. Causa de bajas de ventas: ¢ qué pasa? ¢ Por qué ya no se vende el producto?

b) Control de calidad: se lleva a cabo durante toda la cadena de produccion, desde la recepcion

de la materia prima como el producto terminado.
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. Para evaluar la materia prima

. Evaluar que no haya cambios en los diferentes lotes de produccion

. Evaluar el producto final y determinar la vida de anaquel

c) Desarrollo de nuevos productos. Cuando se desea elaborar un nuevo producto, es necesario

hacer las siguientes pruebas:

. Pruebas afectivas
. Pruebas discriminativas
. Pruebas descriptivas

Como vemos, el Analisis Sensorial también es util cuando se desea conocer la
informacion del producto, se puede utilizar en diferentes areas dentro de la empresa y si sabemos
sacarle provecho es una herramienta que nos ayudard a posicionarnos en el mercado tan

competitivo de hoy en dia.
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DISCUSION Y RESULTADOS

Cuando se decide implementar un sistema de gestion de calidad en una empresa alimentaria, se
debe partir de la disponibilidad de un buen nivel de calidad, es decir, se debe partir del hecho de
gue, se esta haciendo las cosas bien con la voluntad de querer hacerlas mejor (Udaondo, 1992).
Si se piensa en la implementacion de un sistema de calidad se deben tener evidencia de que se
tiene el control de los procesos en los que se hara la implementacion.

Dentro de la industria alimentaria se debe tener un aseguramiento de la calidad mayor, ya
gue se manejan productos que seran consumidos por nuestras familias por lo tanto deben ser
inocuos. Ishikawa, 2007 define al aseguramiento como “el conjunto de acciones planificadas y
sistematicas, implantadas dentro del sistema de calidad y demostrables, si es necesario, para
proporcionar la confianza adecuada de que una organizacion prevea de forma documentada y
sistematica las operaciones de control esenciales a fin de lograr la calidad deseada”. Esto es lo
gue se planea obtener al implementar un SGC, sin embargo no siempre funciona de esta forma
dentro de las organizaciones, es por eso que al implementar un SGC se debe tener bien definidas
las areas que se involucraran y los procesos que se llevan a cabo para tener un mejor control de
los mismos.

Por otro lado, al hablar del control de calidad en la industria alimentaria nos referimos a
todas las acciones que se llevan a cabo para la elaboracion del alimento, tomando en cuenta las
especificaciones que rigen al producto elaborado, las cuales pueden basarse en las normas
mexicanas (NOM o NMX) o en las que existen a nivel internacional. Una de las evaluaciones

mas importantes que se le hace a un alimento es el analisis sensorial.
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Aunque no es muy frecuente, en nuestro pais existen algunas empresas donde la prueba
sensorial es una evaluacion fundamental para la cual se cuenta con personal dedicado a analizar
las diferentes materias primas, una de las razones por la cual no se lleva a cabo este tipo de
analisis es encontrar el lugar ideal donde realizar las pruebas, debido a que se necesita de
espacios bien definidos, tanto en iluminacion como en dimensiones, personal encargado de
recolectar los datos y obtener los resultados. Esta es otra de las causas por la cual muchas
organizaciones no toman en cuenta el andlisis sensorial, sin embargo creo que una empresa que
esté certificada en la norma ISO debe considerar este tipo de herramientas, ya que le servira para
conocer la posicion del producto en el mercado, desarrollar un nuevo producto o simplemente
conocer las preferencias del consumidor en una economia cada vez mas competitiva.

Si nos basamos en la norma ISO 9001:2000, se observa que el andlisis sensorial cabe
dentro de los siguientes puntos: en el apartado 6. “Gestion de los recursos”, se menciona que la
organizacion debe determinar la competencia necesaria para el personal que realiza trabajos que
afecten a la calidad del producto, como es el caso de la evaluacion sensorial; ademas se debe
comprobar que el personal tiene las habilidades y la capacitacion para llevar a cabo sus
actividades y conocer la importancia de su trabajo en el area de la calidad, ya que a veces no se
reconoce las ventajas de realizar este tipo de pruebas, debido a que es muy dificil conformar un
panel de evaluacion en una empresa, sin considerar que el costo es alto, pues se requiere
capacitar a las personas que trabajan ahi o contratar nuevo personal especializado para esta
actividad.

En el apartado 7 de la norma I1ISO 9001:2000 “Realizacion del producto”, en el punto 7.1
“Planificacion de la realizacion del producto”, se menciona que la organizacion debe planificar y

desarrollar los procesos para la realizacion del producto. Debe determinar cuando sea apropiado:
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los objetivos y requisitos del producto, en donde encontramos todas las especificaciones del
producto ya sean fisicoquimicas, sensoriales y nutrimentales.

En este mismo punto se menciona que se deben tener registros que avalen e
cumplimiento de estos requisitos y como se lleva a cabo la verificacion, validacion e inspeccion
de la realizacion del producto. Si se toma en cuenta al analisis sensorial como un proceso para
llevar a cabo la verificacion del producto se debe tener desarrollado un plan de calidad para
llevar a cabo las actividades del andlisis, en el cual se debe mencionar las pruebas a desarrollar y
la calificacion de la persona que desarrolla dicho analisis. En el apéndice 3 se encuentra un
diagrama de flujo el cual puede servir de referencia para este punto de la norma.

Por ultimo, en el punto 8 “Medicion, Analisis y Mejora” se menciona un punto que se
audita directamente al departamento de control de calidad, el punto 8.2.4 “Seguimiento y
medicion del producto” dice que se debe medir y hacer un seguimiento de las caracteristicas del
producto para verificar que se cumplen los requisitos del mismo. En este punto se deben de
mantener registros que evidencie los criterios de aceptacion del producto asi como las personas
responsables de dar autorizacion de liberar al producto.

En el apéndice 2 se muestra el ejemplo de un formato para llevar a cabo el andlisis

sensorial.

26



CONCLUSIONES

El SGC puede ser una herramienta para asegurar la calidad en las industrias de alimentos, ya que
por medio del sistema se planifica, se implantan programas de mejora y se controlan los
resultados de una forma mas segura.

Las ventajas de contar con un SGC en la industria de alimentos se da cuando el mismo
sistema se retroalimenta, todos los miembros de la empresa estan involucrados con los objetivos
y la politica de calidad y aprenden a trabajar en equipo al sentirse parte del sistema. Ademas de
gue puede ser una herramienta de estrategia para la alta direccion al decidir cambiar el rumbo de
la empresa y obtener una nueva cultura laboral, se debe considerar que los beneficios vendran
poco a poco cuando se controlen los procesos involucrados. Para poder comprobar que el SGC
funciona se necesita llevar a cabo auditorias internas o externas que pueden ser anuales o
semestrales.

Por otra parte el control de calidad del alimentesencial, para comprobarle al cliente
gue esta consumiendo un producto que cumple con las caracteristicas y requisitos que él desea,
para cumplir con esto un proceso fundamental es el andlisis sensorial que se puede llevar a cabo
bajo ciertos lineamientos como se puede observar en el apéndice 2 y 3 donde se explica como se
realiza un analisis sensorial en un laboratorio de control de calidad.

Tomando en cuenta los ocho apartados de la horma 1SO 9001:2000 el analisis sensorial
puede introducirse en los puntos 6 “Gestién de los recursos”, 7 “Realizacion del producto” y 8

“Medicion, Andlisis y Mejora” de la norma.
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Al término de este trabajo me doy cuenta que hay muchas lagunas respecto a este tema y
falta estudiarlo mas ampliamente, ya que el analisis sensorial es una actividad que no esta
regulada oficialmente y es necesario contar con normas que permitan establecer
especificaciones y definir los parametros a utilizar, ademas de que cada dia el mercado es mas
competitivo y contar con una certificacion internacional nos abre las puertas de este mundo

globalizado. Satisfactoriamente doy por concluido este pequefio gran trabajo y espero que les

pueda ser de utilidad.
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APENDICES

1. Actividades de un laboratorio de control de calidad

| CONTROL DE CALIDAD |

ENTRADAS PROCESOS SALIDAS
* Inspeccion » Estadisticas de higiene
Materia prima y sanitaria personal e instalaciones
producto terminado » Liberacion de » Liberacion o rechazo de
Solicitudes de: producto materia prima y

terminado producto terminado

Certificados de: Y ¢« Microbiologia e Certificados de calidad

o Calidad » Liberacion de e Soluciéon a
o Irradiaciéon materia prima devoluciones y
= Devoluciones e Evaluacién de reclamaciones
» Reclamaciones materia prima y » Disposicién de PNC
» Muestras de PNC producto
terminado

PNC: PRODUCTO NO CONFORME

29



2. Hoja de resultados del analisis sensorial

APROBADO [O

RECHAZADO [

MATERIA PRIMA PRODUCTO TERMINADO
Analista: Analista:
Fecha: Fecha:
Producto: Producto:
Fecha de elaboracion: Fecha de elaboracion:
Fecha de caducidad: Fecha de caducidad:
ANALISIS SENSORIAL
PARAMETROS RESULTADOS
COLOR Rojo
TEXTURA Polvo fino
OLOR Caracteristico
SABOR Caracteristico
OBSERVACIONES:

SI EL PRODUCTO ES RECHAZADO SE ANOTA PORQUE NO SE ACEPTA.
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3. Diagrama de flujo del control del analisis sensorial

ANALISIS SENSORIAL l

MARKETING \ DESARROLLO DE
NUEVOS PRODUCTOS

DE CALIDAD

}

Evaluacién de materia prima
y producto terminado

(i"lfi_/ Sabor ] Olor \ Textura

CONTROL l

Checar en Degustar la Acercarse la La textura
solucion al muestra 'y muestra lo se puede
1% respecto a compararla mas posible a checar
la referencia con la lanariz y tanto con la
- referencia olerla boca, como
directamente con el tacto
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