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:Qué entendemos por calidad alimentaria y por qué es
importante tenerla en cuenta al desarrollar nuevos productos?

Como productores de alimentos y bebidas, tenemos el deber
de cuidar de los consumidores y la obligacion legalde.
garantizar que los alimentos que comercializamos tienen la
calidad adecuada para poder ser consumidos.

Ademas, la reputacion de nuestro negocio y la imagen de

nuestra marca dependen en gran medida del hecho de que e
nuestros clientes confien en que nuestros alimentos y bebidas
les ofreceran siempre la misma calidad cada vez que

adquieran nuestros productos.

Lograr esta calidad constante es fundamental para que los
consumidores opten por probar y seguir comprando nuestros
productos.

Sin embargo, a menudo es dificil definir en qué consiste 4
realmente la «calidad alimentaria», ya que el cqncepto de~_.=
«calidad» puede diferir enormemente de ynaipérsena.a-otra.
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Calidad alimentaria: una valoracion subjetiva

Si consultamos la definicion del término «calidad» en un
diccionario veremos que esta palabra se utiliza con dos
significados principales, y que ambos pueden relacionarse con los
alimentos.

ECOTROPHELIA
CUROPL

Por un lado, «Calidad» puede referirse a una valoracion sobre la THE

superioridad o inferioridad de un alimento — como sucede, por FS"DIES

ejemplo, con las frases «de alta calidad» o «de mala calidad». e —
sustainability awards ﬂuml';‘fﬂfﬁﬂﬂﬂ

- A menudo, esto implica una opinion subjetiva de los
consumidores basada en lo que les gusta y esperan de
un alimento en particular, opiniones que estan muy AVE“R
influencias por las preferencias individuales de cada -;Ef]m;p;rn?uii
persona, el contexto culturaly las experiencias previas ; de consommateurs

con alimentos similares. 2021

. La calidad también se menciona a menudo en las

resenas sobre alimentos y bebidas como, por ejemplo, 1 fo 22 Ny 356080ETH1
las publicaciones que aparecen en los medios de - AEED, ‘22
comunicacion, los comentarios que hacen los oo B
consumidores en las redes sociales o los «Premios a la G L
Calidad» que se celebran en un gran nimero de paises. Ay e ' SHIaOR
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Calidad alimentaria: atributos caracteristicos

La segunda definicién de «Calidad» tiene una connotacién diferente.

Se utiliza para destacar determinados atributos distintivos y definibles
que caracterizan a un alimento en particular y que los consumidores
esperan encontrar en este tipo de alimento,

- como, por ejemplo:

- un atributo de calidad de una bebida carbonatada es que
contendra gas, una caracteristica que es posible evaluar
midiendo el grado de carbonatacion mediante ensayos de
presion.

- una cualidad de la leche es que sera de color blanco palido
o crema, cualidad que es posible evaluar mediante una
colorimetria.

- un atributo de calidad de los productos de pasteleria son
las diferentes texturas asociadas al pan, los pasteles o los
croissants, que pueden evaluarse mediante ensayos de
compresion o de corte y cizallamiento.




Ambas definiciones son importantes

Ambas definiciones de «Calidad» tienen implicaciones
importantes para los productores de alimentos y
bebidas. Sin embargo, en este médulo de formacién
nos centraremos en analizar como el hecho de definir
los «atributos de calidad» de nuestros productos
puede ayudarnos a garantizar una produccién
uniforme de los mismos.

De hecho, la definicion, gestion y supervision proactiva
de los «atributos de calidad» influye claramente en la
forma en la que los consumidores valoran la «calidad
percibida» de los productos.

Al asegurarte de que comprendes las caracteristicas
que los consumidores esperan de tu productoy al
producirlo de una forma uniforme para dar respuesta a
estas demandas, te asegurards de que tus clientes
consideren que tus productos son de «buena calidad»
o tienen un nivel elevado de calidad, lo que supone un
gran paso hacia su fidelizacién y la repeticién de
ventas.




Definicion de los estandares de los atributos de calidad

El hecho de definir los «atributos de calidad» como parte del
proceso de desarrollo de un nuevo producto se considera una
practica muy buena.

La definicién de un conjunto claro de «atributos de calidad»
relevantes y el establecimiento de «estandares» que es necesarfr -
cumplir para cada uno de estos atributos te permitira eliminar la /e =
subjetividad a la hora de evaluar la «calidad alimentaria». "

De esta forma, cada vez que produzcas un mismo alimento en el
futuro, podras basar la evaluacion en estos parametros objetivos.

Asimismo, también te permitira confirmar que el producto cumple:f;:; R
los estdndares establecidos y que es fiel a la forma en la que se .
desarrollé y aprobé el concepto inicial para su lanzamiento.

Ademas, si descubres que los productos que estds evaluando no
cumplen los estandares establecidos, podras adoptar medidas
correctivas y evitar que los productos lleguen al mercado,
socavando asi tu reputacién o danando la imagen de tu marca.



Los atributos de calidad de un producto deben aplicarse a
todos los segmentos

Tus productos se habran disenado de forma
minuciosa con el objetivo de satisfacer las
necesidades y expectativas del mercado
objetivo que has identificado.

Muchos sectores del mercado ofrecen
alimentos y bebidas que se dirigen a
«segmentos» muy distintos.

A veces se les conoce como «bueno, mejor, el
mejor» o «valor, posicionamiento en el
segmento estandary prémium» o «descuento,
uso diario y de nivel superior».

Las caracteristicas de los productos variaran en
funcién del segmento al que se dirijan a fin de
adaptarse a los precios y las expectativas de los
consumidores. Sin embargo, dentro de estos
limites cada producto debera satisFacer
determinados estandares para ser
considerado aceptable.
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Definir y documentar los atributos mas importantes de tu
producto de una forma clara te ayudara a realizar las
futuras evaluaciones de una forma mucho mas objetiva.

Gracias al uso de parametros mensurables, cuando
desees comparar las caracteristicas de futuros productos

con las de los productos actuales, podras hacerlo en base a
unos parametros objetivos en lugar de recurriendo a la
memoria, la cual puede ser poco fiable y jugarnos malas
pasadas.

De esta forma podras estar seguro de que la evaluacion no
se basa Unicamente en opiniones o depende de si a la
persona que revisa el producto le gusta o no.




La definicion de atributos Facilita el proceso de desarrollo de
nuevos productos

La propia naturaleza del proceso de desarrollo de productos implica que
estos varian y evolucionan a medida que se avanza en su elaboracién. Asi,
por ejemplo, puede que desees probar diferentes recetas para tener en
cuenta el Feedback que has recibido por parte de los clientes o bien para
alcanzar un objetivo en cuanto a un precio de venta especifico.

Sin embargo, es muy importante que llegues a un punto en el que
acuerdes Formalmente qué caracteristicas debe tener el producto, ya
que debes tener claro cuales son tus objetivos y qué deseas lograr a
medida que escalas las pruebas sobre el mismo.

Si defines las caracteristicas que deseas que tenga el producto de una
forma clara durante su desarrollo, podras confirmar que el producto
obtenido en las pruebas de produccién, la preproducciény la primera
produccion es realmente representativo del concepto de producto
inicial.

Puede que en ocasiones no sea posible lograr una paridad absoluta entre
las muestras a pequena escalay el producto obtenido en la fabricacion a
gran escala. Aun asi, el hecho de disponer de unos estandares
mensurables te permitira detectar las posibles diferencias y confirmar
si las variaciones son aceptables para tu negocio.




Estandares relativos a los atributos organolépticos

Los atributos especificos que serdn importantes para ti variardn en funcion de los diferentes tipos de producto.
Muchos de ellos seran organolépticos, es decir, relacionados con los sentidos.
A fin de evaluar si cumplen los estandares que has definido, es posible combinar los métodos de evaluacién sensorial con
otros métodos analiticos.

Puede incluir aspectos como
el color, el tamano, la forma,
el brillo, los contrastes entre

componentes, la presencia
de particulas visibles, la
posicion dentro del envase,
laimpresion del envase.

Sabor

Puede referirse a la presencia,
laintensidad o la ausencia de

determinados sabores
caracteristicos: salado,
picante, dulce, acido o
amargo.

Textura

Puede incluir la incluir la
viscosidad, la suavidad o
dureza, la resistencia a la
mordida, su textura
crujiente, la uniformidad o
la presencia de particulas,
la pegajosidad o
adherencia, la suculencia o
la sequedad.

Aroma

Puede referirse a la
presencia o a laintensidad
de ciertos aromas
caracteristicosy a la
ausencia de cualquier
aroma extrano o de
«malos» olores.



:Qué atributos son importantes?

Para definir los atributos de calidad, puede que te resulte Util consultar los principios del andlisis sensorial
explicados en el Médulo de formacién P1-M3 Evaluacién comparativa.

Querer evaluar un gran nimero de atributos de calidad puede no ser una opcién realista, por lo que deberas
seleccionar los atributos que influyan en mayor media en tu producto y aquellos atributos en los que
sabes que los consumidores o clientes basan su valoracion.

Obviamente, estos variaran entre productos: lo que es importante para una pizza puede no serlo para un
tarro de mermelada, y los atributos clave de un batido de almendras diferirdn a los de una rebanada de pan.

Una alternativa practica consiste en reunir a personas que estén familiarizadas con tu producto y llevar a cabo
una lluvia de ideas con ellas sobre lo que es importante y relevante para dicho producto en concreto.

1. Te recomendamos que consultes el estudio sobre las preferencias de los consumidores (Médulo de
formacién P1-M1 Conocimiento del consumidor), ya que en él encontrards lo que tus clientes
valoran y esperan de tu producto.

2. Del mismo modo, si sabes cuéles son los criterios clave en base a los cuales tus clientes mas
importantes del sector minorista o alimentario valoran tu producto, también deberas tenerlos en
cuenta.

3. ;Posees informacion sobre alguna reclamacion por parte de los clientes en relacién a productos
similares que pongan de manifiesto algun aspecto al que debe prestarse una atencién especial? Ello
podria aportarte informacién valiosa e importante sobre los atributos de calidad.




Pasos practicos para establecer los
estandares de los atributos de calidad



Creacion de una terminologia comun

Dedicar tiempo a establecer una
«terminologia comUn» que todos los
miembros del equipo responsables de llevar a
cabo las evaluaciones de calidad de los
productos puedan utilizar para describir los
atributos puede resultar increiblemente util.

De esta forma, podras comprender mejor las
opiniones de los demas y mejorar la
comunicacion sobre tus productos.

Una buena manera de hacerlo es reunir una
amplia gama de alimentos y bebidas —es decir,
productos muy variados, no solo los similares a
los tuyos—, y analizarlos desde un punto de
vista sensorial.

A partir de aqui podras creary acordar los
términos que te permitan definir mejor a tus
productos.



Analisis de la terminologia sobre la textura

Si piensas en una textura como «crujiente», pero tu companero utiliza la
palabra «crocante» para referirse a la misma experiencia sensorial, o si
describirias que un trozo de caramelo tiene una «resistencia media a la
mordida», mientras que otros la consideran «firme», es posible que acabéis
teniendo propdsitos opuestos al evaluar los estandares.

En este caso, por ejemplo, puedes utilizar una nube, un trozo de caramelo
un toffeey un caramelo duro para establecer los puntos de referencia en
cuanto a la suavidad y la dureza o la resistencia a la mordida.

También puedes comparar la textura de una manzana con la de un platana
maduro o analizar la textura de una crackeren comparacién con la de un
brownie de chocolate para describir el caracter crujiente.

Para crear una «escala de suculencia» de los productos carnicos puedes
utilizar diferentes cortes de pollo, cerdo y ternera.

Analizar los diferentes tipos de miel podria permitirte definir la
granulosidad y los niveles de viscosidad aceptables en las salsas, por
ejemplo.



Descripcion de los estandares de los atributos relativos al sabor

Puedes crear una lista con los principales sabores que esperas
que los consumidores sean capaces de discernir cuando
consuman tu producto.

Puede tratarse de cualquier aspecto, desde notar el sabor de
pimienta negra y brandy en una salsa de pimienta, hasta el
nivel aceptable de amargor de la achicoria en una ensalada
preparada, pasando por la intensidad del sabor del chocolate
en una galleta de chocolate.

;Eres capaz de determinar el orden en el que se experimentan
los gustos al comer?

;Qué sabores debe experimentar el consumidor al empezar a
comer, mientras come y qué sabores deben persistir en la boca
después de comer?

;Puedes describir las «notas de salida» que suelen ser ligeras,
frescas y picantes, las «notas medias», que son el componente
principal de los sabores, y las «notas de fFondo», que suelen
corresponder a los sabores terrosos y penetrantes?




Estandares de los atributos relativos al sabor y al aroma

En el caso de los productos picantes, muchos

consumidores prefieren que se les oriente en
relacion a la intensidad del «picor» que pueden
esperar del producto.

Asi pues, puede ser Gtil comparar las referencias
de los productos que ya se encuentran en el
mercado a la hora de establecer tus propias
definiciones para etiquetar tus productos.

;Existe un consenso en cuanto lo que se considera
suave, medio, picante o muy picante? ;Donde
encaja tu producto en esta escala?

;Qué condimentos o especias te gustaria que los
consumidores pudieran distinguir frente a las que
contribuyen de forma mas general a la fragancia
del producto?

;Tiene tu producto ciertos aromas que se
reconocen como «notas de salida» y «notas de
fondo», u aromas de primer plano y de fondo?




Descripcion de los estandares de los atributos relativos a la
apariencia

La definicion de la apariencia caracteristica de tus productos incluye multiples dimensiones y es
un area importante a tener en cuenta, ya que los cientificos especializados en consumo han
demostrado que los consumidores estan muy influenciados por la apariencia de los alimentos y
a menudo juzgan lo que van a comer por su aspecto. A continuacién se indican algunos ejemplos
de atributos sobre la apariencia que puede tener en cuenta:-

Distribucion

Diseno del
Recuento de envase

piezas

Particulas Danos



Objetivos y tolerancias

Una vez hayas decidido en base a qué atributos deseas basar las evaluaciones,
puedes pasar a establecer un objetivo mensurable para cada parametro.

Puede haber atributos que, debido a la naturaleza del producto - por ejemplo si se ha
preparado de forma manual o depende de la estacion del afno - presenten una cierta
variabilidad inevitable.

Aun asi, deberas controlar estas variaciones para asegurarte de que los estandares
de los productos no «se desvian» de los estandares definidos con el paso del tiempo.

En estos casos es Util acordar cual es la «tolerancia aceptable» para cada atributoy

controlar que esta se encuentra dentro de los limites definidos mediante la
realizacién de evaluaciones. T

Algunos ejemplos de ello son 1
el grosor de una galleta o la longitud de un salami expresada en milimetros,
el nimero de gambas incluidas en un producto listo para comer,
la evaluacién del pH o de la viscosidad de un zumo o una salsa,
la uniformidad de la distribucion de particulas de condimento en una mayonesa
a base de ajo y especias,
o el grado de tueste en el horno de los panecillos.



Medicion de los estandares asignados a los atributos

Una decisiéon importante que deberds tomar consiste en definir como evaluaras los
atributos en los que tienes previsto centrarte.

Disefar un método que te permita llevar a cabo evaluacion objetiva es una parte
critica del control de calidad. En el caso de los productos que el cliente cocinara él
mismo, también deberds acordar qué evaluaciones deben realizarse sobre el
producto «tal y como se vende» y cudles son mas significativas cuando se llevan a
cabo «tal y como se cocinan» en casa para los productos al por menor o por un chef
u otro personal del sector alimentario.

Para llevar a cabo algunas evaluaciones es posible que necesites utilizar

determinados equipos especificos, como, por ejemplo
un pHmetro para determinar la acidez, <
un viscosimetro para confirmar la viscosidad de un componente liquido, A

calibradores para medir el espesor,
muestras de referencia PANTONE para revisar los colores,
o una rejilla malla con un espaciado conocido para evaluar la presencia de

componentes en un area definida. .

Para realizar otros tipos de evaluaciones es posible que desees invitar a panelistas

sensoriales bien entrenados para que analicen los productos, lo que puede ser A~
especialmente relevante al evaluar los atributos de aromay sabor. ) s



Documentacion de los estandares de los atributos y de las
evaluaciones

Una vez que hayas definido los estandares de los atributos de calidad que son
importantes para tu producto, deberds decidir el fFormato mas Gtil para
registrarlos en un documento Formal que puedas utilizar como referencia en el
futuro.

Ademas de dejar constancia de los estandares por escrito, también puede resultar
muy util recurrir a fotografias para ilustrar los estandares de una forma visual, y
es como como bien se sabe, juna imagen habla mil palabras!

Sin embargo, ten en cuenta que las impresoras y los monitores de pantalla
presentan una gran variabilidad al mostrar el color, por lo que es posible que no
te permitan representar de forma uniforme tus objetivos y tolerancias de color.

Registrar los resultados de las evaluaciones y las conclusiones que de ellas se
derivan de forma metédica es una parte igualmente importante del proceso.

Por lo tanto, es importante disponer de un formato de documento que sea Facil
de usar, pero que registre todos los hallazgos esenciales.

También debe destacar las deficiencias con respecto a los estandares
establecidos, de modo que sea posible adoptar medidas correctivas rapidas y
eficaces para corregirlas.



Ejemplo de estandares de atributos de un producto

Este ejemplo describe algunos de los atributos que podrian ser relevantes para una pizza precocinada

Pizza Los ingredientes permanecen en contacto con la base de la pizza y se presentan cara arriba en el envase.
No se desprenden olores, ni se observan manchas o decoloraciones al abrir el envase. No se produce una condensacion
excesiva.

Base La base forma un circulo completo, sin rasgaduras, hendiduras superiores a 10 mm o problemas visibles en cuanto a su forma.

Tamaiio: el didametro minimo y maximo es aceptable y se expresa en mm

Grosor: la profundidad minima y maxima aceptable en el centro y en los bordes y se expresa en mm.

Se indica el peso en gramos de la base sin tener en cuenta otros componentes

Color correcto tras el horneado, p.ej. nivel de dorado, uniformidad de color, areas de marrén oscuro permitidas.

El caracter crujiente de la base, facilidad de corte y resistencia a la mordida se encuentra dentro del limite de tolerancia

aceptable.
Salsa de El color de la salsa es correcto conforme a la referencia, la viscosidad y el pH de la salsa cumplen los estandares definidos.
tomate El grosor de la cobertura de la salsa sobre la base y la cobertura hasta el borde se encuentran del limite de tolerancia aceptable.

El sabor del tomate, la cantidad de condimentos y las notas de salida, medias y fondo son conforme a las previstas.

Queso El tamafiio del rallado, la uniformidad de cobertura y la distribuciéon en de la superficie de la pizza se encuentra dentro del rango
de tolerancia permitido.

Los trozos estan bien separados, no se pegan, y el color del queso es tal y como se indica en las referencias.

La posicion relativa es correcta - por encima de la salsa, pero por debajo del resto de ingredientes

Salchichén El nimero de rodajas enteras o de trozos se encuentra dentro del rango permitido. Se distribuye uniformemente sobre la
superficie de la pizza por encima de la capa de queso. El caracter picante, el sabor y el aroma cumplen los estandares definidos,
no se observan notas rancias.

El grosor de las rodajas, el grado de veteado de la grasa en las rodajas y la ausencia de los cartilago cumplen los estandares
establecidos.

Jalapefios El numero de jalapenos y la uniformidad en su distribucion sobre la pizza cumplen los estandares establecidos. No se juntan ni
causan decoloracién o aspereza en la pizza. Intensidad de picor del chile conforme a las tolerancias.

Especias El color cumple las expectativas, la cantidad por cm cuadrado y la uniformidad de la distribucién cumplen de los estandares
establecidos.

La posicion relativa por encima del queso, pero por debajo de todas las demas coberturas es correcta.

El aroma no se nota cuando esta crudo, pero se vuelve aromatico con un notable olor a orégano cuando se cocina.




Resumen de las ventajas que ofrece la definicion de estandares
de los atributos de calidad

La definiciéon de unos estandares claros y mensurables sobre los atributos de calidad es un paso muy util
en el proceso de desarrollo de nuevos productos. Establecen un marco que permite

1. Garantizar que tu producto cumple las caracteristicas deseadas, asegurandote de que
cuando se comercialice, habras hecho realidad el producto que te propusiste crear.

De esta manera podras evitar una «elegancia excesiva, pero poco funcional» o una
«desviacion de tu objetivo» , los cuales pueden socavar la futura viabilidad o asequibilidad de tu
concepto y diluir su atractivo para los consumidores.

2. Establecer un punto de referencia a partir del cual evaluar los resultados de las pruebas
de produccién.

3. Crear unas especificaciones claras y definidas para tu producto acabado, que puede
constituir la base de los compromisos contractuales de suministro a tus clientes minoristas o de
servicios alimentarios.

4. Realizar y documentar evaluaciones objetivas peridodicas para garantizar que, una vez
en plena produccion, el nuevo producto siga cumpliendo las expectativas y sea fiel al concepto
original aprobado tanto internamente, como por parte de los clientes y consumidores.

5. Garantizar que cualquier desviacion de los estandares acordados se identifica y corrige
rapidamente para evitar danos a la reputacion y a laimagen de marca de tu empresa.
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Reconocimientos

En esta seccién es donde se debe reconocer la labor de las personas implicadas en este
proyecto.

;Te han resultado interesantes los recursos incluidos en esta plantilla? Obtenlos de forma
gratuita en nuestras paginas web

La plantilla de presentacién ha sido elaborada por Slidesgo
lconos por Flaticon

Imdagenes e infografias por Freepik




