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CAPI TULO |

| NTRODUCCI ON

El presente trabajo se ll@a cabo en el Centro de Referencia de Evaluacion
Sensorial de Aceite de Oliva y otros Alimentos (CRESA) perteneciente a la Facultad
de Ciencias Quimicas y Tecnoldgicas de la Universidad Catolica de Cuyo y tiene como
fin la implementacion de la norma ISO8E.7025:2017.

La normalSO IEC 17025 es una normativa internacional desarrollada por ISO
(Organizacion Internacional de Normalizacién) en la que se establecen los requisitos
que deben cumplir los laboratorios de ensayo y calibracion.

Debido a que la imptaentacion de la norma en los laboratorios de pruebas
sensoriales presenta ciertas dificultades, el COI (Consejo Oleicola internacional) ha
publicado una guia adicional que trata sobre la correcta gestion organizativa de un
laboratorio de pruebas sensoriléal como se interpreta en la norma. Esta guia
adicional corresponde al documento COIl T.28/Doc. N° 1 Rev. 8 denominado
“Lineamientos para el cumpl i miento de re
laboratorios de analisis sensorial con especial referengiacat i t e de ol i va
siendo éste de vital importancia ya que la evaluacion organoléptica o sensorial de un
aceite de oliva virgen es la percepcion y descripcion de sus caracteristicas gustativas,
tanto cualitativas como cuantitativas, utilizando logides humanos (olfato y gusto)

y su clasificacion en funcién de dichas caracteristicas determinadas por un grupo de
catadores seleccionados, formados y seguidos en forma de panel.

En consecuencia, el instrumento de medida en el andlisis sensorialigmel gr
de catadores y al aplicar esta norma a un laboratorio que trabaja con aceite de oliva, se
estara demostrando acreditacion y competencia en los ensayos realizados, lo que es

crucial para garantizar calidad y confiabilidad de los resultados en la iadustr



OBJETI VOS

Para llevar a cabo este trabajo, se propone un objetivo general y una serie de
objetivos especificos que serviran como guia pgpeelsentémplementacion

OBJETI VO GENERAL

| mpl ement ar | a normMdané d iSPDtkd e aln’i0e2n5t o0 s
establ ecidos por COIl en el col/ T. 28/ Doc.

OBJETIBVSOSECI FI COS

Demostrar | a importancia de I|.a aplicaci én
Demostrar | a competencia del panel y de | c
Analizar | a smitsumaxci 6n actual del

Desarrol |l ar e I mpl ement ar procedi mi entos

establ eci dos.

Lograr | a i mpldcanelna ancorémma eexni teolsa abor at or i
obt érmeracredi taci d6n

Con | a implementaci oén,tagmagianty zaonf iaalciallii

resul tados.



CAPI TULOCulerpo de | a Tesi s
DEFI NI ClI ONES

Para ayudar a la lectura se presentan definiciones de vocabulario especifico utilizado.

NORMA DE CALIDAD: Es una norma técnica desarrollada con consenso y
publicadapor un organismo reconocido de normalizacion, que se proporciona reglas,
directrices o caracteristicas para las actividades de calidad o sus resultados, con el fin
de conseguir un grado 6ptimo de orden en el contexto de la calidad

COl: Consejo Oleicola lernacional

ISO: Organizacién Internacional de Normalizacion.

ANALISIS SENSORIAL: Examen de los caracteres organolépticos de un
producto mediante los sentidos

CATA: operacion que consiste en percibir, analizar y juzgar los caracteres
organolépticos, y mgsarticularmente los olfatgustativos, tactiles y cinestésicos de
un producto alimenticio.

CATADOR: Persona perspicaz, sensible, seleccionada y entrenada, que
estima con los érganos de sus sentidos los caracteres organolépticos de un producto
alimenticio.

PANEL DE CATA: Grupo de catadores que han sido especialmente
seleccionados y entrenados y que se reunen para efectuar, bajo condiciones
controladas, el andlisis sensorial del producto.

REPETIBILIDAD: es la medicién que permite evaluar la capacidad de un
método para ser replicado en un mismo laboratorio, por los mismos técnicos y usando
siempre los mismos instrumentos.

REPRODUCIBILIDAD: Se refiere a la capacidad que tenga una prueba o
experimento de ser reproducido o replicado por otros, en particulda, gmnunidad
cientifica.

ATRIBUTOS POSITIVOS: Frutado, Amargo y Picante.

ATRIBUTOS NEGATIVOS: Atrojado, Mohehumedad, Borras, Avinado
Avinagrado, Metalico, Rancio.

MEDIA: promedio de un conjunto de datos, se encuentra al sumar todos los

nameros en el conjiio de datos y luego dividir entre el nimero de valores.



MEDIANA: es el valor de la variable que deja el mismo numero de datos antes
y
después que él.

DESVIACION: es una medida de dispersion para variables de razén y de
intervalo.

UMBRAL DE DETECCION: es ¢ valor minimo de un estimulo sensorial
que da lugar a la aparicidon de una sensacion.

UMBRAL DE RECONOCIMIENTO: es el valor minimo de un estimulo
sensorial que da lugar a la identificaciébn de una sensacion.

GUSTO: Uno de los sentidos cuyos receptores eltéalizados en la boca,
particularmente sobre la lengua y que son activados por diferentes compuestos en

solucioén.

MARCO TEORI CO

Como ya se nombrd anteriormente, debido a que la implementacion de la
norma en los laboratorios de pruebas sensoriales paasertas dificultades, el COI
ha publicado una guia adicional que trata sobre la correcta gestion organizativa de un
laboratorio de pruebas sensoriales, tal como se interpreta a los efectos en la norma
ISO/IEC 17025:2017.

Dicha guia describe los pasosgaumplir con los requisitos estipulados para
la acreditacién de laboratorios de pruebas sensoriales, con especial referencia al aceite
de oliva virgen, como es el caso del laboratoni@lecual se lleg a cabo el presente
trabajo.

El alcance de la guias proporcionamuna fuente de recomendaciones,
orientacion y sugerencias para los lideres de paneles y laboratorios interesados en
obtener la acreditacion.

Unicamente se acreditaran pruebas sensoriales que estén adecuadamente
documentadas y validasl, portales motivos el laboratorio debe poder demostrar que
las pruebas se han realizado bajo control y que se obtienen resultados dentro de los

limites definidos.



Para esto, se debe contar con la documentacion adecuada que demuestre la
repetibilidad y reprodeuibilidad de las pruebas dentro del laboratorio y entre un
namero considerable de laboratorios.

Se debe poder demostrar que al realizar los andlisis se cumplen con las normas
de referencia del COI para la metodologia de prueba.

El Laboratorio deberé& tener en cuenta ciertos factores a la hora de desarrollar
métodos de ensayo y procedimientos relacionados y a la hora de cualificar personal
técnico y catadores, teniendo en cuenta que los principales factores que determinan si
las atividades de un laboratorio de pruebas sensoriales se realizan de manera correcta
y confiable, son:

Factores humanos

Condiciones ambientales y del puesto de trabajo

Equipo

Trazabilidad de las mediciones

Métodos de prueba, calibracién y validacion

Manejo & elementos de prueba

Control de registros técnicos

Garantizar la validez de los resultados.

Es de vital importancia tener en cuenta los requisitos que la norma establece

para la competencia, la imparcialidad y la operacién coherente de los laboratorios.

Requisitos estructurales (5 ISO/IEC 17025:2017)

El laboratorio deberd ser una entidad legal o definirse parte de una entidad

legal, que es responsable legalmente de las actividades del laboratorio. Ademas, se
debe definir la estructura organizativa y deistema de gestion y tener los
procedimientos documentados para asegurar la aplicacion consistente y, por tanto, la
validez de sus resultados.

También se debe garantizar la identificacion de desviaciones y la aplicacién de

medidas para prevenir o minimaizdichas desviaciones.



Personal (6.2 ISO/IEC:2017)
El director del laboratorio debe garantizar que todas las personas involucradas

en las pruebas sean competentes y conscientes de sus funciones.

El personal, incluye al lider del panel, al lider adjuctel panel v,
opcionalmente, a los técnicos del panel que ayudan al lider en la realizacion de pruebas
sensoriales.

Dichas pruebas sensoriales, son llevadas a cabo por evaluadores sensoriales de

aceites de oliva virgenes pnad dnteemadad pasa cat a
llevar a cabo esta actividad y que por tanto cuentan con las herramientas analiticas
necesarias para realizar la prueba.

Por lo general, no se los considera personal porque su funcion principal no esta
relacionada con la gestién delbbratorio. Los mismos, son reclutados entre los
miembros del laboratorio, de la organizacién a la que perteneceomaeismos
externos, y constituyen un verdadero instrumento de medida.

Los laboratorios sensoriales deben garantizar que los cataderes bpjo los
principios de voluntariedad, imparcialidad y confidencialidad de toda la informacién
privada.

La formacion requerida del jefe de panel y de los evaluadores sensoriales de
aceite de oliva virgese detalla a continuacion.

Lider de Panel:El analisis sensorial deber realizarse bajo la supervision de un
lider de panel con experiencia y cualificacion adecuada. La direccién debe asignar al
lider del panel un puesto en el organigrama y se deberan proporcionar los medios
necesarios y el tiempaficiente para que el jefe del panel pueda llevar a cabo sus
tareas, reconociendo adecuadamente el trabajo realizado.

El jefe de panel debera tener una solida formacion y ser un conocedor experto
de todos los tipos de aceite con los que habra de trathdesemperfio de su trabajo.

Es la figura clave del panel y el responsable de la organizacion y del funcionamiento
del mismo.

Su trabajo requiere la pertinente formacion en analisis sensorial y las
herramientas correspondientes, ademas de meticulosidid preparacion de los
ensayos Y la organizacion y ejecucion de estos, asi como destreza y paciencia para

planificar y efectuar los ensayos de forma cientifica.



También es de su exclusiva competencia proceder a la seleccion, el
entrenamiento y el contrale los catadores, para asegurarse de su nivel de aptitud,
siendo por tanto responsable de la cualificacion de estos. Dicha cualificacion debera
ser en todo momento objetiva, por o que se debera disefiar procedimientos especificos
basados en ensayos y eiterios de aceptacion y rechazo sélidamente fundamentados.

Es asimismo responsable de

Rendi mi ento del panel y, por consiguiente,
forma fiel y objetiva. Deberd poder demos:
catadores estan bajo control, para | o cua
calilmac

Es el mas alto responsable de | 0os registroc

Estos registros deberan poder rastrearse ¢
a

en materia de garanti de | a c ad irdealda teisu ad
al analisis sensorial, ademas de garanti ze
De |l os utensilios y del materi al necesario
del presente método, asi como delciitnvent ar

de estos.

De |l a recepci 6n y | a conservacion de | as n
el analisis, garantizando en todo momento
conservacion. A tal ef ect o, dae bnearnidt erneedra clta
trazabilidad y | a garantia de todo el pr oc
De | a preparacion, codificacion y present .
el disefino experimental adecuado de acuerdo
de |l a recopidacodsndeel s catadores y del t
De establecer y redactar todos | os demas g
el adecuado funcionamiento del panel

Debera buscar como comparar olso amed elst alcco «
de aceite de oliva virgen para asegurarse
correcto.

Es mision del jefe motivar a los componentes del grupo, fomentando entre ellos

el interés, la curiosidad y el espiritu competitivo. Por estévim se recomienda



garantizar el intercambio fluido de informacién con los miembros del grupo,
implicandolos en todas las tareas que realicen, asi como en los resultados obtenidos.

Debera convocar con tiempo suficiente a los catadores y respondeigugcua
consulta en cuanto a la realizacién de los ensayos, aunque se abstendra de sugerirles
ningun tipo de opinion sobre la muestra.

Normalmente, una persona debe poseer al menos 10 aflos de experiencia
laboral relevante en analisis sensorial antes deoseiderado lider de panel. Ademas,
debera tener conocimientos de los tipos de aceites que encontraran durante el curso de
su trabajo y analisis estadistico.

Se necesita una formacion especial para los lideres de panel (ademas de la

formacion de catadorggjue deberia incluir al menos:

a)Selecci é6n de procedi mientos de prueba,

di s

b)Recepci é6n y al macemaimg €dd 0op Wlées | ches gmaure sd ir als

c)Preparaci 6n, codificacién y presentaci on c
d)Organi zaci 6n y realizaci o6n de | as pruebas
e)Entrada y procesamiento de datos

f )El aboraci én de i nfor mes

g)Manteni mi ento e registros

h)Manteni miento de todos | o0os suministros y s
i )Procedi mientos de detecci 6n,e sledse cecviadlnuy a dcoa
sensorial es

j)I mportancia de | a salud y seguridad del e\
k)Gesti 6n de | os recursos humanos (U0til pare
| )Capacitaci o6n en sistema de‘Rggsii sdthodegealr
para | acicampetlems | aboratorios de ensayo Yy

Y, por ultimo, un jefe de panel debera participar en sesiones de calibracién para

jefes de panel organizadas por el COI o sus miembros o en competiciones nacionales

o internacionales de aceite de oliva virgetra con el fin de adquirir experiencia en

las caracteristicas sensoriales de los aceites de oliva a nivel mundial.

Evaluadores (catadores).un panel de andlisis sensorial es una herramienta de

medicion y los resultados de los andlisis realizados depede los miembros del



panel. Dado que los catadores de un panel son los instrumentos de medida en el analisis
sensorial, se exigen requisitos estrictos en términos de cualificacion para que el catador
sea miembro de un panel y proporcione resultadoefab
Un catador puede convertirse en miembro de un panel, si cumple £on lo
siguients requisitos:
a)Ha sido entrevistado por el | i der del p
correspondiente.
b)Se ha determinado su umbr atl erdies tdied®es.ci 6 n ¢
c)Ha superado cofs edxeictcd O6lna sd ep rcuiaebaadso’r es por
d)Ha asistido a cursos de formaci 6n y ha sid

sensori al

En caso de que no se cumpla alguno de los requisitos b catagbr debera
disponer de la documentacién necesaria que acredite que puede aplicar de forma fiable
el método organoléptico.

Es evidente que un nuevo catador que cumpla con todos los requisitos para
convertirse en miembro del panel no podrd mantenerrapatencia si no participa
sistematicamente en las sesiones del panel. En consecuencia, una persona se considera

catador plenamente cualificado, si cumple con los siguientes requisitos:

a)Cumpl e con todos | os requi sict ¢ys dpara su it
b)Participan peri 6dicamente en | as sesiones
c)Su desempeifio se controla y su competenci a

procedi mientos del panel del gue sean mier

El laboratorio debe documentar el programa de deteccion y cajpatipara
asegurarse de que todos los evaluadores sensoriales estén capacitados adecuadamente

para su funcion.

Formacion adicional:
El laboratorio debe contar con procedimientos y criterios para la capacitacion
adicional de los evaluadores sensoriales no hayan realizado una prueba durante
algun tiempo o cuyos resultados no se encuentren dentro de los limites aceptables.

Se requiere volver a capacitar a un catador en los siguientes casos:



- Los resultados de un cataadaodi diamdiesit dumaf
de 1 os | i mi tdees PeNs p(enclinieircoa ddbes pr eci si 6n)

desviaci on) .

- Si el i ncumpl i miento del catador se | o
moment o el catador repite | a prueba vy
Si |l os nuevos resultados no cumpl en col
se debe volver a capacitar al catador.
por el | aboratorio sensorial esfaa fuer a
equi vemanwdha i as sesiones, por | o que de

- EI catador no ha participado en | as se
meses. En este caso, el desempefio del (

criterios de aceptcampdoeny sel dedbie eetads

capacitaci 6n del catador.

En cualquier caso, el catador no participa en las sesiones del panel, hasta que

sus resultados demuestren que ha recuperado su competencia sensorial.

Instalaciones y condiciones ambientale$.3 ISO/IEC 17025:2017)

El laboratorio debe contar con todo el equipamiento necesario para garantizar

el 6ptimo desempefio de las pruebas sensoriales.

El material de laboratorio debe facilitar la realizacion de las pruebas.

Los vasos de cata y el dispogit para calentar los vasos a la temperatura
optima son claves para la cata de aceites de oliva virgenes.

Las caracteristicas optimas deseables en los vasos de cata son:

Maxi ma estabilidad, para evitar que el vac
Unasb®daque se ajuste féacilmente a | as hendi
el fondo del vaso se caliente unifor mement

Una boca estrecha que ayuda a concentrar |
De vidrio de <col or oscuro para &evitar gu
el iminando asi prejuicios e impidiendo | a

gue puedan afectar a |l a objetividad de | a

10



Cada vaso estawvadeqgqoi padoeton wmyo di amet

que

y

|l a boca del vaso. Este vidrio se utild

a entrada de pol vo.

#5021

60 2

#7021

I»—'-ns:l —4

Imagenli Vaso de Cata
En cuanto al dispositivo para calentar las muestras:
Constan de un bl oque de aluminio sumer
termostaticamente para mantener wuna ter
una serie de muescas esa Vasogue encajar
La diferencia de temperatura entre el
contenido en | os vasos insertados en |

serada superior a + 2 °C.

11



¥ [—_——T |
] 1
HOOE:,
5 1 |
é : !
S |
it ©O@)
i |
l |
|1 1
; H | @@ | [}3
| i
,__L.._ e S e Th 4 /
- — ermos a/
280 ] Resistance

water bath

Imagen2 - Dispositivo para calentar muestras

El lider del panel debe asegurarse de que las condiciones ambientales sean
adecuadas para gue los resultados no sean invalidos o de menor calidad.

Ademas, debera monitorear, controlar y registrar las condiciones ambientales,
las cuales deberan cumplir clas condiciones especificadas que indican que la sala
se mantendra continuamente en condiciones térmicas comprendidas entre 20 y 25 °C
para garantizar la comodidad de los catadores a la hora de realizar los analisis.

Se debe prestar especial atenciontzola de probar el aceite de oliva virgen,
se recomienda como horario oprimo entre las 12 hs de la mafiana.

Deberian existir instalaciones adecuadas para almacenar el producto en
condiciones de temperatura controlada mediante sistemas que puedaarsenyro
registrarse.

Las pruebas deberan realizarse en una zona dedicada especificamente a este
fin.

En general, las salas utilizadas para la realizacién de pruebas sensoriales deben
ser tranquilas y libres de distracciones. Deben contar con cabimaduates para

mantener al minimo el contacto visual, superficies libres de olores y ventilacion e

12



iluminacién adecuadas. Las paredes deben ser de color neutro y se debe reservar un
area separada para preparar las muestras.

Si el area de preparacion deestras no esta cerca del area de prueba, se debe
tener cuidado al transportar las muestras y el acceso de los panelistas al area de
preparacion de muestras debe controlarse para evitar que las sefiales visuales influyan
en el analisis.

El director y los ténicos del laboratorio deben ser conscientes de la
importancia de mantener limpias y ordenadas las areas de prueba y preparacién de

muestras.

Equipo (6.4 ISO/IEC 17025:2017)

El laboratorio debe disponer de todo el equipamiento necesario para el

muestreo, almacenamiento y realizacion de la evaluacidén sensorial de los aceites de
oliva.
El laboratorio debe realizar mantenimiento y controles periddicos para
garantizar que el quipcumple con las especificaciones técnicas.
Los equipos que no se utilicen directamente en los andlisis o pruebas, deberan
someterse a un adecuado programa de mantenimiento y limpieza. Y se debera llevar
un registro de dichos trabajos de mantenimiento.
El equipo debe estar etiquetado, de manera de estar identificado, exceptuando
los vasos de degustacion y las tapas.
Se deben conservar registros de los equipos que deben incluir lo siguiente:
- Ildentificaci on
- Nombre del fabricante

- Controles de conformidad

- Ub caci 6n en el | aboratorio
- Il nstrucciones del fabricante
- Fechas de calibracidén y certificados

- Pl an de manteni mi ento

- No conformidades evidentes

El equipo necesario para la evaluacion sensorial de los aceites de oliva virgenes

comprende:

13



- Vaso de tetsadeéeoddceia virgenes
- Dispositivo de calefaccion control ado g

- Laboratorio de pruebas sensoriales

Trazabilidad metrolégica (6.5 ISO/IEC 17025:2017)

El laboratorio debe utilizar materiales de referencia adecuados para formar

evaluadores sensoriales, supervisar los resultados del laboratorio y validar y comparar
métodos.

Estos materiales serdn materiales de referencia certificados, o también se
puedenutilizar muestras de pruebas entre laboratorios realizadas por el COI y otros
proveedores acreditados. Cuando esto no sea posible, el laboratorio deberé preparar
suficiente material interno y asignar el valor de referencia utilizando el analisis de al
meros tres paneles acreditados.

La gama de muestras deberd ser variada para cubrir diferentes clases,
intensidades y atributos del aceite de oliva virgen, a lo largo de un afio de cosecha.

El laboratorio debera definir la fecha de caducidad del materiafetencia si
el proveedor no lo ha hecho.

Los materiales de referencia y los estandares quimicos deben estar claramente
etiquetados para que puedan identificarse facilmeptesentamformacion sobre el
periodo de validez, las condiciones de almacenamiento, la aplicabilidad y las
restricciones de su uso.

Los materiales de referencia deben manipularse de tal manera que se evite toda

contaminacion.

Seleccion, verificacién y validadn de métodos (7.2 ISO/IEC 17025:2017)

Los procedimientos que complementdnneétodo de evaluacion sensorial

deben ser breves, concisos y eficaces. El laboratorio debe documentar el método con
el nivel de detalle necesario para garantizar que se apligeetemnente.
El procedimiento para analisis sensorial debe incluir:
- Composicidén del panel

- Requisitos de formaci én de | os evaluador ec
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Condiciones ambientales e instalaciones

Preparaci 6n y presentaci 6n de muestras

Procedi miaeretjee cpuaxriadnl de | a prueba
Supervision y seguimiento del evaluador
Métodos de analisis estadistico de | os

El método de prueba sensorial utilizado implica técnicas solidas, también
llamadas técnicas sin distribucion, que no son sensibles a vatiipiess.

El calculo de la mediana y el control basado en el CVr% (valor no lineal
inversamente proporcional a la intensidad del atributo) permiten superar estas
limitaciones.

Los datos se registran y verifican mediante una hoja de calculo para que se
puedan aplicar métodos estadisticos para la solidez de los resultados. Estos datos son
controlados por el lider del panel y segun los resultados, el lider decide si repetir la
prueba o aprobarla, firmarla y autorizarla entregando el informe de la prusbaalen
realizada.

Cada laboratorio debe verificar el método determinando al menos la
repetibilidad y reproducibilidad de los resultados. Esta verificacion debe realizarse

periodicamente

Manejo de elementos de prueba (ISO/IEC 17025:2017)
El laboratorio debe contar con procedimientos adecuados para garantizar que

las muestras no se estropeen ni se dafien y que puedan rastrearse hasta el laboratorio.

El muestreador es responsable del transporte de la muestra al laboratorio, lo cual debe
realzarse en condiciones adecuadas y el laboratorio es responsable del manejo de la
muestra dentro del mismo y también debe realizarse en condiciones adecuadas

La sala de almacenamiento donde se guardan los productos antes del analisis
debe mantenerse a teengturas controladas y estos registros deben estar disponibles.
Para las muestras que no se mantienen a temperatura ambiente, el laboratorio debe
contar con instalaciones para llevar la muestra a la temperatura correcta y homogénea,
y para mantener esa tparatura durante el tiempo necesario. El laboratorio debe

mantener registros que demuestren que se cumple este requisito.
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Se debe tener en cuenta que al marcar los recipientes de las muestras se deben

evitar los rotuladores con olores fuertes.

Registrostécnicos (7.5 ISO/IEC 17025:2017)
Los registros deben comprobarse, actualizarse y supervisarse periédicamente.

Los registros de cada ensayo deben contener la informacion necesaria para poder
repetirlo en condiciones lo mas cercanas a las condicionesabesg)i por o tanto, se

debe tener en consideracion la siguiente informacion:

Il nstrucciones y cuestionarios emitidos a |
Hojas de resultados de pruebas o referenci
Codigos de identificacion de muestras

Mét odo de preparaci 6n de muestras y equipc
|l denti dad del personal que prepara | as mue

Las muestras que se presentan a cada cat ac

l dentidad de | os evaluadores
l denti dad del | ider del panel
Definicidn del método de recopilacidédn de ¢
Déinicion del método aplicado para el anéal

Evaluacion de la incertidumbre de medicion (7.6 ISO/IEC 17025:2017)

El analisis sensorial es una disciplina cientifica que aplica el analisis

estadistico. No lo hace, sin embargo, permitir un cdl@gtricto, metrolégico y
estadisticamente valido de la incertidumbre de medicion.

En algunos casos, cuando se expresa un resultado numérico, la estimacion de
la incertidumbre puede basarse exclusivamente en datos de repetibilidad y
reproducibilidad.

Garantizar la validez de los resultados (7.1SO/IEC 17025:2017)
1.CONTROL DE CALI DAD I NTERNO

Aunque los resultados de una prueba sensorial se verifican estadisticamente (CVr

menor o igual a 20% para la mediana del defecto predominante y el atributodtutal),
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laboratorio sensorial debe contar con procedimientos de control de calidad adecuados
para verificar la validez de sus resultados.

Independientemente del método empleado para el control de calidad, se debera
utilizar el mismo método en cada cata. Diaghétodo debe estar documentado y
completo con criterios de aceptacion y rechazo claramente definidos. La evidencia
correspondiente debe existir y debe coincidir con la informacion documentada.

A modo de guia, la frecuencia de los controles de las mudstraser de al menos
el 9% de todas las muestras analizadas y deben aplicarse tanto al panel como a cada
catador.

El lider del panel debe seleccionar que procedimientos utilizar para garantizar la
competencia de los catadores y del panel, demostranddoguesultados son
confiables.

Podemos encontrar diferentes procedimientos, como lo son:

METODOS DE CONTROL DE CALIDAD INTERNO EN ANALISIS
SENSORIAL

T Analisis replicado

T Anéalisis de materiales de referenci a

A.COMPROBAR EL MI ERNDI DE LOS CATADOR

| NDI VI DUALES

- Comprobando | a precisién del <catador
- Comprobando | a veracidad del <catador
- Comprobaci én de | a competencia del cat

B.COMPROBAR EL FUNCI ONAMI ENTO DEL PANEL
- Comprobando | a Precisiédn del panel

- Comprobando dled VYemaedi dad

C.CUADROS DE CONTROL DE CALI DAD
- Graficos de control de calidad para
- Cuadros de control de calidad de indi

referenci a
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- Cuadros de control chentcalli ddeed cdad i nduaeds t r

A continuacion, se describen los métodos de control de calidad interno,

mencionadas

9 ANALI SI'S REPLI CADO

Se tomara una muestra para replicar de las que se van a analizar o de las ya
analizadas en dias anteriores. Segun COI/T.20/D6cl15, se degustaran como
maximo 12 muestras por dia, por lo tanto, la frecuencia minima para el control de
calidad interno deberia ser cada 11 muestras (9% de las muestras analizadas), pero se
tomara como parametro de frecuencia una muestra duplicada, aattaddita.

Si el panel sensorial no ha estado activo durante algun tiempo, los controles de
calidad internos deben realizarse inmediatamente antes de analizar las muestras,
cubriendo la gama méas amplia posible de intensidades de frutado y defectos

La vernaja de este analisis de replicas es que no se requieren muestras
especiales y su desventaja es que solo da informacién sobre errores aleatorios (evalta
la precision tanto del panel como de los catadores, pero no comprueba la correcta

clasificacion de la mestra.

T ANALI SI S DE MATERI ALES DE REFERENCI A

CARACTERI ZADOS

Se tomara como frecuencia de este andlisis, una vez al mes, exceptuando los
meses en los que no se analiza ninguna muestra. Los materiales que se utilizaran en
este caso seran lasugstras restantes de las pruebas de competencia y la gama de
muestras utilizadas se variara para cubrir diferentes clases de aceite de oliva virgen,
intensidades y atributos a lo largo de un afio.

La principal ventaja de este método es que los resultddesidos al analizar
materiales de referencia pueden usarse para monitorear la veracidad del panel y de

cada catador individual.

A.COMPROBAR EL RENDI MI ENTO DE CADA CATADC
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El desempeiio del catador debe comprobarse a lo largo del tiempo utilizando
diferenks tipos de muestras y categorias de productos, asi como las etapas psicofisicas
por las que pueden pasar.

La técnica para comprobar el desempefio del catador se basa en el uso de un
conjunto de muestras analizadas a doble ciego. A partir de los resda@ssos
andlisis, se calcula el numero de precision (PN) y el nimero de desviacion (DN). Estos
indicadores son necesarios porque el desempefo del catador consta de dos factores
diferentes, que son:

- Desviaci 6n de si mi sma alosanmdmemtros| a
di ferentes.
- Desviaci én del grupo (panel) durante | &
Para medir estas diferencias se utilizan el PN y el DN. Deben analizarse en

conjunto, y se definen de la siguiente manera:

n 2
Precision Number (PN)= Liz1 (X1 —Xi2) <20
n

Ecuacion(1) - Nimero a Precision
Donde:
- x1y x2 = valores dados por el catador en la primera y segunda evaluacion de
una muestra duplicada.

- n = numero de diferencias, correspondiente al nUmero de muestras duplicadas.

n = z
Deviation Number (DN)= Lim(Xig —Xa )t <20
T

Ecuacion 2) - Namero deDesviacion

Donde:
-xil = valor de la primera réplica dada por el catador
- Xi1l = mediana de la réplica considerada

- n = nimero de diferencias, es decir, de muestras duplicadas analizadas.
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Para el DN solo se utilizara el valor de una de las dos replicas, para evitar el
sesgo que podria afiadirse en el calculo (por lo tanto, el lider del panel debe indicar
cual de las dos replicas stlizard).

El nimero de muestras analizadas por duplicaglme cestar entre 6 y 10,
dependiendo de la frecuencia de los analisis del panel.

ElI DN también se puede utilizar para comprobar otros aspectos del rendimiento
(por ejemplo, para comprobar la desviacion del catador o del panel con respecto al
valor de referecia de la muestra caracterizada// material de referencia)

Como el valor limite para estos numeros es 2,0, la desviacion maxima

permitida para el catador es 1,4 (=2*0,7), en promé&tho ejemplo:

R R e L e L e
PR or DN = p =1.96

Ecuacion 8) - Promedio PR ®N

- COMPROBAR LA PRECI SI ON DEL CATADOR

Una evaluacién de la precision implica estimar la repetibilidad y la
reproducibilidad en el laboratorio o la precision intermedia. En el método sensorial, la
precision (repetibilidad y precision intermedia en el labmio) de los catadores se
determina mediante el andlisis replicado.

La repetibilidad de cada catador se comprueba comparando la puntuacién de
las intensidades dada por el catador al analizar una muestra por duplicado.

La precision intermedia podra coroparse en el tiempo mediante el PN, que
tiene en cuenta las intensidades dadas por el catador a un conjunto de muestras
duplicadas, entre 6 y 10 (D muestras analizadas en total).

Alternativamentela precision intermedia de cada catador se puede medir en el
tiempo utilizando el mismo indice, pero analizando la misma muestra en dias
diferentes. Para ello, se preparan muestras para cata a doble ciego en un plazo maximo
de seis meses, en funcion de ktributos. Si es posible, estas muestras deben ser
representativas de las categorias analizadas con mas frecuencia por el laboratorio y
deben almacenarse adecuadamente para garantizar que sus caracteristicas se

mantengan inalteradas.

20



Entonces, cuando elimerode muestras esta entre 6 y 10, se calcularaero
de precision (PN) del catador

Precision Number (PN;) of the taster
PN[_ E(-ra.'l - xﬂZ)z

n

Ecuacion 4§) - Precision del Catador

Donde:

-PNt =numerode precisidén de un catador para un atributo especifico (defecto
o atributo frutal o atributo clasificado)

-Xal y Xa2 = intensidades dadas por el catador a un atributo especifico en el
primer y segunda evaluacion de la muestra replicada.

-N=numerode muestras duplicadas analizadas

-Criterio de aceptaciorPNt menor o iqual a 2,0.

-Si el valor de PNt es superior a 2,0, se debe organizar una formacién para
el catador.

Cuando la evaluacion del catador se realice con muestras duplicadas, el PN
debera calcalrse con el DN, al mismo tiempo y con las mismas muestras, ya que
ambas dan una indicacibn del comportamiento analitico del catador. Estan
estrictamente vinculados y no deben estudiarse por separado ni en momentos
diferentes. Estos dos indicadores debemaidir: si uno cae fuera de los limites
aceptables, esto indica mala actuacion.

Se podra tomar comamite de advertencia cuando los indices estan entre 1y
2, se deberan estudiar las posibles causas, y si es necesario, realizar acciones
preventivas paranejorar el desempefio del catador. No sera necesario excluir al

catador del panel ya que los indices son inferiores a 2.
- COMPROBACI ON DE LA VERACI DAD DEL CATADC

Ademas de evaluar la precision de cada catador, también se debe evaluar su

veracidad.
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La veracidad, es la cercania del acuerdo entre el valor promedio de una gran
serie de mediciones y el val or de referenct
sistematico (sesgo) es una medida de precision.

La veracidad de los catadores se determina med&ranalisis de materiales
de referencia o materiales caracterizados. Dado que los materiales de referencia no se
incluyen en cada sesion del panel, esta estimacion no asegura un control continuo de
la actuacion del catador, por lo que estieuloes solo un complemento del anterior.

Célculo del Numero de Desviacion:

Campo de aplicacion: catador

Frecuencia: 9% de las muestras analizadas en caso de andlisis replicado. La
frecuencia debe ser una vez por mes al analizar material de referenciaiatejmedd
su disponibilidad.

Deviation Number (DN;)

Calculation with replicate samples Calculation with reference materials
(xi—Mep)? (o =TMep)?
DN= Zi—Med” DN= %
n

Ecuacion §) - Numero de Desviacion para Duplicado y Muestra de Referencia

Donde:
-DNt = numero de desviaci 6n de un catad
-Xi = intensidad otorgada por etador para el defecto predominante o
atributo frutado de la muestra duplicada.
-Mei = mediana del panel para el defecto predominante o atributo frutado.
-TMei = valor de referencia del material de referencia.
-n = nimero de diferencias consideradas ghcélculo.

-Criterio de aceptaci6r®Nt menor o igual a 2,0.

-Si el valor DNt es superior a 2,0, se debe organizar una formacion para el
catador.

Célculo dez - scoredel catador.

Frecuencia: una vez al mes dependiendo de la disponibilidad de materiales de

referencia.
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Taster’s z-score
Z-score; = l:?f - TME)
SD

Ecuacion 6) i Calculo de zscore

Donde:
-Xx = intensidad dada por un catador “t

evaluacion de la muta.

-TMe = valor de la muestra de referencia para el atributo.

-SD = desviacion estandar de todos los valores de los laboratorios que

participan en el proceso de certificacion del material.

+3,0.

-Criterio de aceptaciédimitesde advertencia z= 2,0 y limites de accién z=

Si el puntaje z esta fuera de loBmites de accion, se debe organizar una

capacitacion para el catador.

T

A diferencia del PN, el atributo el egi
replicadas, debe ser palr aatcrialsutfo caaue | wat
no el catador (clasificado o mayor def
porque este indice mide como el <catador
Cuando el catador sea evaluado utili ze
calculara junto con el PN y deben estar

COMPROBACI ON DE LA COMPETENCI A DEL CATA
de muestras y evaluacién de intensidad)

La estimacion de la veracidadtanor solo considera los valores dados por los

catadores al evaluar un material de referencia. Sin embargo, el método organoléptico

es tanto cualitativo como cuantitativo, ya que clasifica las muestras en funcién de la

mediana del defecto predominanteeyld presencia o no del atributo frutal. Por lo

tanto,

los catadores pueden ser controlados utilizando un procedimiento similar

aplicado por el COI para evaluar los resultados de las pruebas de competencia del

panel.
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Este controkvalleel desempefio dedaatadores en un solo dia, sin considerar
posibles cambios en el tiempo. El procedimiento recomendado se presenta a
continuacion.

La competencia de un catador podria comprobarse utilizando los resultados de
cada catador en las pruebas de competéntgalaboratoriosmasrecientes. Si esto
no es posible, se puede comprobar la competencia del catador mediante analisis
organolépticos de muestras con datos conocidos y fiables.

Las muestras seleccionadas para la verificacion de la competencia deben
pertenecea diferentes categorias y tener datos confiables definidos. La puntuacion del
catador sdijard en 1 si ha clasificado correctamente la muestra y la intensidad del
defecto predominante para las categorias virgen y lampante y del frutado para la
categoriavirgen extra. El catador dara una puntuacioén para cada muestra, que debe
estar entre dimite de confianza superior e inferior segun los criterios de aceptacion
de la puntuacion z del catador. Si alguno de los casos anteriores no se aplica, la
puntuaciordel catador se fijara en 0.

La puntuacion del catador seallaconsiderando:

a)Ell i mie epuntuaci 6n z de 2*SD donde SD es
desviaci 6n estandar robusta de todos | os
el preceswotidfi caci 6n del materi a-l0, 79 .1 a de

b)Lolsi mdeesonfianza superior e imafeesrtirdrctdel

gue el uso de |l a puntuaci 6n z.

El lider del panel puede elegir el criten@sadecuado pa el laboratorio. La
puntuacion media del catador se calcula para cada catador. Si es 1, se considera que el
catador es competente para realizar pruebas organolépticas. Si la puntuacion es 0,
cuando este no es el caso para otros catadores, entoncasese Epacitacion para
este catador.

Frecuencia: la competencia del catador debe evaluarse cada vez que el catador

participe en pruebas entre laboratorios y al menos una vez al afio.
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sample 1 sample 2 sample 3

Taster’s results

Classification extra virgin lampante
Taster’s score fruity 3.9 defect 2.0 defect 8.0
Reliability data of the samples
Classification extra virgin lampante
Median fruity 4.3 defect 1.0 defect 6.1
Upper limit 52 1.3 7.2
Lower limit 3.4 0.6 4.9
2*SD 2.4 1.0 25
Evaluation of the taster
z-score ' 033 +2.00 4152

taster’s score 1 1 1

(#-score)

Median of scores=1 =* THE TASTER IS COMPETENT
taster’s score 1 0 0

Option b | Option a

Median of scores=0 = THE TASTER IS NOT COMPETENT

Tablal - Ejemplo de comprobacion de la Competencia del Catador

B.COMPROBACI ON DEL FUNCI ONAMI ENTO DEL PAN

Al comprobar el desempefio de cada catador, también se puede comprobar la

precision y la veracidad de los valores obtenidos de todo el panel.

- COMPROBACEONADPRECI SI ON DEL PANEL
La precision del panel se puede estimar durante el procedimiento de analisis
repetido para evaluar la precision de un solo catador.

El desempefio del panel podra verificarse cada dia de degustaciéon mediante

andlisis replicados, aalul ando el error nor mali zado “E
COI/T.20/Doc.N° 15.
“En” determina si |l os resultados de un

estadisticamente aceptablest. d2 a de cata se considera va
la muestrareplicaes correct o. Esto se conoce como i
La repetibilidad del panel se evalia comparando el par de medianas obtenidas
al analizar una muestra por duplicado.
La precision del panel se comprueba comparando los pares de medianas
obtenidas analizando varias muestras duplicadas entre.6 y 10
El lider del panel debe mantener un registro del desempenio historico del panel

en una base de datos adecuada, asi como en forma tabulada.

25



Estimaci-n de | a precisiadodel panel p C

-Campo de aplicacién: panel
-Frecuencia: cada 11 pruebas (9% de tod.
de cata (mayor o igual al 9% de todas | as

Normalised Error (En)

En—m
M|IUJ_2+UZZ
Ecuacion ) - Célculo del Error Normalizado
Donde:
-Mel y Me2 son | as medianas obtenidas poc
en | a primera y segunda evaluaci on de wuna
-Ul y U2 son |l as respectivas incertidumt
y <Cc*s2, conna=fpr 86 alpialriadaud del 95 %, si en

experimentales de desviacidén estandar ro
respectivamente para el atributo clasifice

Criterio de Eacengtmhaci @ni gual a 1, 0.

Estimacion de la precisién del panetuando se dispone de varias muestras
duplicadas.
Campo de aplicacién: panel

Frecuencia: cuando se han analizado varias muestras replicadas entre 6 y 10.

Precision Number for the panel (PN,)

. R z
FN]:- ; (MeLnMEz)

Ecuacion(8) - Calculo de Niumero de Precision para el Panel

Donde:

-Mel y Me2 son las medianas del panel para un atributo especifico en la
primera y segunda evaluacion de la muestra duplicada, respectivamente.

-n = nimero de muestras duplicadas que se tienen en cuenta.

-Criterios de aceptacio®®Np menor o igual a 2,0.

Si PNp es superior a 2,0, se debe organizar una formacion para todo el

panel.
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- COMPROBACI ON DE LA VERACI DAD DEL PANEL
Comprobar la veracidad del panel es objeto de control de calidad externo del
laboratorio. Sin embargo, la veracidad del panel también se puede estimar al analizar
materiales de referencia para evaluar la veracidad del catador.
-Estimacion de la veracidaddel panel mediante el uso de DN sobre datos
obtenidos de material de referencia.
-Campo de aplicacion: panel
-Frecuencia: una vez al mes dependiendo de la disponibilidad de materiales de

referencia.

Deviation Number of a panel (DNp)

L(Mei-TMe)*
n

DNp—

Ecuacion 9) - Célculo delINumero de Desviacion para el Panel

Donde:

-Mei = mediana del panel para el atributo evaluado.
-TMei = valor de la muestra de referencia para el atributo.
-n = nimero de muestras de referencia analizadas

-Criterio de aceptacidrDNp menor o igual a 2.0

-Si el DNp es superior a 2,0 se debe organizar una formacion para todo el
panel.

Estimacién de la veracidad del panel mediante el uso de puntuacién z en
datos obtenidos del material de referencia.

-Campo de aplicacion: panel

- Frecuencia: una vez al méspendiendo de la disponibilidad de materiales de

referencia.
z-score for a panel

(Mey,=TMe)

Z-score, =
5D

Ecuacion 10) - Calculo de zscore para Panel

Donde:
-Mep = mediana obtenida por el panel para un atributo especifico.
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-TMe = valor de la muestra de referencia.
-SD = desviacion estandar de todos los valores de los laboratorios que
participan en el proceso de clasificacion del material.

-Criterio de aceptaciorimites de advertencia: puntuacion z=2.0 ylimites

de accién: puntuacién z+=3,0.

Si el puntaje zesta fuera de loslimites de accion, se debe organizar

capacitacion para el panel.

C.GRAFI COS DE CONTROL DE CALIDAD EN EL ANALI

Las tablas de control de calidad utilizadas en los laboratorios analiticos son un
mecanismo de control para determar s i el procedi mi ento an:
control estadistico”, es decir, si |l os res
dentro de losimitesde control.

En el analisis sensorial se comprobaran los cambios en el desempefio de cada
catador y de todo el panel a lo largo del tiempo. Para ello, los valores obtenidos durante
los procedimientos de verificacién del desempefio de cada catador y del panel deberan
ser ubicados en cuadros de control de calidad, como parte del control interno de
cdidad.

Los cuadros de calidad facilitan el seguimiento del desempefio de cada
catador y del panel a lo largo del tiempo.

El laboratorio debe definir acciones correctivas a realizar cuando un resultado
cae fuera de loBmites o se obtienen varios resultedconsecutivos al mismo lado
(positivo o negativo) del valor central, pero dentro de los limites, ya que esto puede

indicar error sistematico (sesgo).

- GRAFI COS DE CONTROL DE CALI DAD PARA | NC
ANALI SI' S REPLI CADOS
Los indices basados en as#irepetidos son los nimeros de precision y
desviacion de los catadores y los numero de error y precision normalizados del panel.
Dado que siempre son nameros positivos, su grafico de control podria ser un

“grafico de tendenci arse’los DNEde pameles yecatgdoresp o d e
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basados en el andlisis de materiales de referencia, ya que ademéas siempre son
positivos.
- GRAFI COS DE CONTROL DE CALI DAD PARA [ NC

ANALI SI'S DE MATERI AL DE REFERENCI A.

Los principales indices basados en el andlisis de los materiales de referencia
son el puntaje z y el DN del catador y del panel.

Este indice puede tener valores positivos o negativos, siendo el valor central
cero, loslimites de advertencia del indice2,0 y los limites de accion +3,&l
laboratorio debe definir las acciones correctivas y preventivas que se realizaran ya sea
un resultado esté fuera de los limites o se obtengan varios resultados consecutivos al
mismo lado (positivo o negativo) del valmntral (sesgo).

En el Anexo 1, podemos encontrar wwuadro que ofrece uresumen de la

evaluacion estadistica de los resultados durante una sesién de entrenamiento

2.ENSAYOS DE COMPETENCI A

La norma ISO/IEC 17025:2017 exige que los laboratopadicipen en
pruebas de competencia. Estos controles de calidad externos no solo sirven para
detectar posibles errores sistematicos sino también para comprobar la validez de todo
el sistema de calidad.
Para este tipo de evaluacion se utilizan dos crieiimultaneos:
- Los | aboratorios deben cl asificar corre
l a incertidumbre cuando | as muestras s

categorias.

- Los | aboratorios deben obteneenaoamaapunt
2,0) para |l a clasificacién de | os atrib
z e3, O

La intensidad de los atributos clasificatorios debe mantenerse dentro de los
limites previamente definidos. Para el aceite de oliva virgen extra, sedeblar el
puntaje zarael atributo frutado. Para las demas categorias, el calculo se dpptizar
la mediana del defecto predominante y del frutado, si este Ultimo esta presente.

Se deben investigar las causas de cualquier resultado no confoendelyes

establecer y evaluar medidas correctivas después de la implementacion para demostrar
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gue se han solucionado las causas de los resultados deficientes. Se deben mantener

registros de tales actividades.
Informe de resultados (7.8 ISO/IEC 17025:2017)

Los resultados de los analisis deben presentarse en un informe que comprenda

las siguientes secciones:

Titulo (informe de prueba)

Nombre y direcci on del | aboratorio y |

|l denti ficaci on cl ar a reu eibmrae genni vcoacdaa dpedlg i

Nombre y direccion del <cliente

|l denti ficaci 6n clara de | os datos prop

Especi ficaci édn cl ara del método utiliz

Descripciébn, estado e identificacioén d

Fecha de recemsi o0n de | as muestr

Fecha del analisis

Fecha de emisi on del i nfor me

Referencia a planes de muestreo, si co

Resultados de | a prueba: <clasificacién
perfil sensorial determinado

Nombre, cargo y firMfmamke quien autori z

Si en el informe se dan opiniones o interpretaciones, deberan identificarse
claramente como tales y basarse en los resultados de la prueba. El laboratorio debera
documentar el proceso para emitir opiniones e interpretaciones en el procedimiento
adewado, debiendo ser identificados y autorizados por la direccion, quienes realicen
esta actividad en funcion de su formacion y experiencia.

Al cambiar o corregir un informe publicado, los cambios deberan identificarse
claramente y se debera justificar eltio de dichos cambios. Una modificacion solo
podra darse mediante la emision de otro documento que indigue claramente que se
trata de una correccion de un informe de analisis anterior, el cual debera estar

referenciado.
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CAPI TULIQ Il mpl ementaci O0n

Para analizar la situacion actual del laboratorio y determinar qué aspectos
dekdanimplementarse o modificarse para cumplir con la norma ISO 17025R@17,
necesario realizar una evaluacion exhaustiva de todos los requisitos establecidos por

la norma y conpararlos con las practicas y procedimientos actuales del laboratorio.

REQUI SI TOS ESTRUCTURALES

Es fundamental cumplir con los requisitos establecidos por la norma, que exige
qgue el laboratorio sea una entidad legal o parte de una entidad legal. Easeste
CRESA es parte de una entidad legal, perteneciendo a la Universidad Catodlica de
Cuyo

Ademas, el laboratorio cuenta caunManual deCalidad(MC) (Anexo2) y una
estructura organizativa definida, tal como se describe en la especifiE&sB02-02
"O rganigrama General" (llustracion 1) Esta estructura proporciona claridad sobre
las responsabilidades y la cadena de mando dentro del laboratorio.

Por otro lado, se dispone de procedimientos documentados que forman parte
del Sistema de Gestion de Calidad.

Estos procedimientos estdn acompafiados de especificaciones y registros
necesarios para su implementacion, lo que garantiza la consistencia y la eficacia en la
ejecucion de las actividades del laboratorio.

Para una gestion eficiente de la documentaciohas#aborado el cuadgue
corresponde @&RPG 01-01 "Listado de Documentos”(llustracion 2) y que resume
todos los procedimientos, especificaciones y registros necesarios para el
funcionamiento del laboratorio. Este listado facilita la identificaciongceéso a la
documentacioén relevante, contribuyendo asi a la conformidad con los requisitos de la
norma ISO 17022017.
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Universidad
(\Zul(,')licudeCuyn ar RS

Tipo de Documento

Especificacion

ORGANIGRAMA GENERAL Codificacion:

EPG 02-02

Fecha de Aprobacion:

13-06-2023

Centro de Referencia de Evaluacion Sensorial de Alimentos
UCCuyo. San Juan. Argentina

No. de Revision:

01

| UNIVERSIDAD CATOLICA DE CUYO
1
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
Y TECNOLOGICAS

DECANO
1
CENTRO DE REFERENCIA DE
EVALUACION SENSORIAL DE
ALIMENTOS (CRESA)

DIRECTORA
1
CENTRO DE REFERENCIA DE
EVALUACION SENSORIAL DE
ALIMENTOS (CRESA)

RESPONSABLE DE CALIDAD
1
CENTRO DE REFERENCIA DE
EVALUACION SENSORIAL DE
ALIMENTOS (CRESA)

AYUDANTES ALUMNOS
I
CENTRO DE REFERENCIA DE
EVALUACION SENSORIAL DE
ALIMENTOS (CRESA)

PANELES / CATADORES

Organigrama General

Elaboro6: Controlo:
J. Paredes

1
Reviso:
S. Mattar

llustracion1 - Organigrama General
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Tipo de Documento Registro
LISTADO DE DOCUMENTOS Codificacién: RPG 01-01
§ Fecha de Aprobacion: 01-03-2024
Centro de Referencia de Evaluacion Sensorial de Alimentos No. dc Revision: 04
DOCUMENTO
P Ultima
Codigo Revision Nombre
MC 01 Manual de Calidad
D1 00 Declaracion y Compromiso de Imparcialidad
D2 00 Confidencialidad y Proteccion de la Propiedad
D3 00 Designaciones- Resolucion
Listado de Procedimientos Listado de Registros / Especificaciones / Instructivos /Fichas
; Ultima : Ultima
Codigo Revision Nombre Codigo Revision Nombre
Elaboracion, REGISTROS
Aprobacion,
PG 01 01 Modificacion y
Distribucion de la RPG 01-01 04 Listado de Documentos
Documentacion
ESPECICIFICACIONES
EPG 02-01 01 Politica de Calidad
EPG 02-02 01 Organigrama General
PG 02 01 Responsabilidad de 1a | EPG 02-03 00 Organigrama Pancl de Cata AOV
Direccion
REGISTROS
RPG 02-01 01 Revision por la Direccion
RPG 02-02 01 Plan de Mejoras
Control de REGISTROS
PG 03 01 5 il
DEUMEntos RPG 03-01 ” 01 “ Documentos Externos
- Deteccion de REGISTROS
PG 04 Hallazgos RPG 04 -01 |’ 02 || Deteccion de Hallazgos
REGISTROS
PG-05 01 Auditorias Internas RPG 05-01 01 Plan de Auditorias.
RPG 05-02 01 Informe de Auditoria Interna
1
Listado de documentos Elabgro: Controlo: Reviso:
Ana Ribes
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Tipo de Documento Registro
LISTADO DE DOCUMENTOS Codificacién: RPG 01-01
; Fecha de Aprobacion: 01-03-2024
Centro de Referencia de Evaluacion Sensorial de Alimentos No. dc Revision: 04

Listado de Procedimientos

Listado de Registros / Especificaciones / Instructivos /Fichas

Codigo l{i] ::;?:n Nombre Codigo 1{23:;:“ Nombre
ESPECIFICACION
EPO 01-01 V 01 v Requisitos de las Partes Interesadas
REGISTROS
b ¥ Serviiug RPO 01-01 01 Protocolo y Presupuesto de andlisis
RPO 01-02 01 Solicitud de Servicio
RPO 01-03 02 Recepeion de Muestras
RPO 01-04 02 Registro de Asistencia
RPO 01-05 00 Informe de Resultados
REGISTROS
01 RPO 02-01 00 Hoja de Perfil de AOV
PO 02 Mctodologia de Cata RPO 02-02 00 Registro Diario de Cata
RPO 02-03 00 Registro Macstro de Cata Diario
RPO 02-04 00 Rotulo Muestras de Referencia
ESPECIFICACIONES
moms | & |MeEcommlmen
EPO 03-02 01 Especificaciones de limpicza de copas
REGISTROS
RPO 03-01 01 Evaluacion de Proveedores
RPO 03-02 01 Listado de Equipos
PO 03 Eqalp RPO 03-03 01 Rétulo de Equipo
RPO 03-04 03 Control Temperatura
RPO 03-05 01 Limpicza de Bafios Térmicos
RPO 03-06 01 Limpieza de Cimara
RPO 03-07 01 Limpieza de copas
RPO 03-08 01 Limpieza de Laboratorio
RPO 03-09 01 Registro de Muestras Destruidas
PO 04 02 Trazabilidad de las | REGISTROS
2
Listado de documentos Aﬂa}gﬁ:&: ConRtRI0; REwEe:
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Tipo de Documento Registro
LISTADO DE DOCUMENTOS Codificacion: RPG 01-01
v Fecha de Aprobacion: 01-03-2024
Centro de Referencia de Evaluacion Sensorial de Alimentos No. dc Revision: 04
med'“:'l:e:a(:::l panel RPO 04-01 00 Registro de materiales de referencia
Listado de Procedinticntos Listado de Registros / Especificaciones / Instructivos /Fichas
o Ultima e Ultima
Caodigo Revisién Nombre Codigo Revision Nombre
REGISTROS
RPO 04-02 o1 Entrenamiento de Recalificacion
- catador
Trazabilidad de las — Recalificacit
PO 04 02 mediciones del panel RPO 04-03 01 Entrcnamicnto de Recalificacion
de cata Panel
RPO 04-04 00 Rendimiento y Veracidad del catador
RPO 04-05 00 Control de Muestras Duplicadas
ESPECIFICACION
EPO 05-01 01 Requisitos para la incorporacion de
un catador
EPO 05-02 01 Reglas para catadores
EPO 05-03 o1 Programa de cualificacion de
S i B Ainicch catadores
eleccion y Admision
L L de catadores REGISTROS
RPO 05-01 01 Encuesta para seleccion de catadores
RPO 05-02 01 Deteccion del Umbral Medio
RPO 05-03 00 Registro de Cualificacion de un Nuevo
Catador
3
Listado de documentos Elabgro: Controlo: Reviso:
Ana Ribes

llustracion?2 - Listado de Documentos

35



PERSONAL

Los laboratorios sensoriales tienen la responsabilidad de asegurar que los
catadores operen bajo los principios de voluntariedad, imparcialidad vy
confidencialidad con respecto a toda la informacién proporcionada. Por esta razon, el
laboratorio cuenta connudocumento (D1) tituladd Dec |l ar aci - n 'y Compr ¢
| mpar ci @heko®al dual se presentd a todos los integrantes del panel de cata
antes de iniciar el afio de servicio. Al firmarlo, los catadores confirmaron su acuerdo
y compromiso de mantenestes principios y continuar formando parte del panel.

Ademas, se documentd programa de capacitacion para asegurarse de que
todos los evaluadores sensoriales estén capacitados adecuadamente para su funcion
pudiendademostrar en todo momento que el métptbs catadores estan bajo control

El laboratorio dispone de un procedimiento conocido cBR®5"Seleccion
y Admision de Catadores'el cual detalla los pasos necesarios p@aracorporacion
deun nuevo miembro al panel de cata. Para llevar a cabpexceso, es importante
tener en consideracion l&specificaciones y requisitagie se incluyen en otros

documentos relacionadgsson:

- EPO-O0Requisitos para |l a " ncorporacion
- EPO-002Re gl a satpaadroa ecs

- EPO-003%r ogr amald dde caai”"@ador es

- RPO-OEhcuesta para | a” selecci on de cat ;

- RPO-002Detei 6n del Umbr al Medi o
- RPO-BRegistro de Cualifi’caci on de un ni

Ademas, de aqui en adelante se realizara un control de Rendimiento y
veracidaddel catador ya que se requiere de niveles minimos de precision y veracidad,
con el fin de mantener su calificacion.

Este enfoque de control continuo permitira identificar cualquier problema o
area de mejora en el desempefio del catador, lo que faciitarollementacionle
acciones correctivas, como sesiones de reentrenamiento adicionales si es necesario.
Asimismo, ayudara a mantener la consistencia y la fiabilidad en las evaluaciones

sensoriales realizadas por el laboratorio.
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Los resultados obtenidos segistran en el RPO 0404 A Contr ol de

Rendi miento y Veracidad del Catadoro.

| NSTALACI ONES Y CONDI CI ONES AMBI ENTAL ES

El laboratoriocuentacon todo el equipamiento necesario pasggurarel
optimo desempefio de las pruebas sensoriales.

Enrelacion con elequisito actualse disponelevasos de cata adecuados para
el andlisistal como indica la normasi como deispositivos para calentar los vasos
a la temperatura optimatZ8,0 °C) que fueron incorporados el Ultimo afgus
temperaturas sargistralasen elRPO 0304i Regi str o de Control de
cada vez que se lleve a cabo el analisis sensorial de una muestra.

Las condiciones ambientales son Optimas ya geecuentacon aires
acondicionados y estufas para aclimatar la sala de cata, asegyuang® mantenga
dentro del rango de temperatura éptima«{26 °C). Ademas, disponemos de registros
de control de temperaturas que nos permiten garantizar el cumplimiento de estas
condiciones. Esto es fundamental para asegurar que los resultados moedectados
y para garantizar la comodidad de los catadores durante los analisis. Estos registros
estan incluidos en la lista de documentos mencionada anteriormente y se denominan
RPO0304A Contr ol de temperaturao.

Las pruebas se llevan a cabo en una eanhisiva y dedicada especificamente
a este propésito. Esta area ha sido cuidadosamente disefiada para proporcionar un
entorno tranquilo y libre de distracciones, lo que garantiza la concentracion optima
durante los andlisis sensoriales. Cada cabina ohethViesta disefiada para minimizar
el contacto visual y cuenta con superficies libres de olores, asi como con ventilacién e
iluminacion adecuadas. Las paredes estan pintadas en colores yisathasasignado
un espacio separado especificamente parapam@eon de las muestrggrantizando

asiun proceso de analisis fluido y organizado.
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Imagend4 - Cabinas
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EQUI POS

El laboratorio actualmente cuenta con el equipamiento necegsar#o el
almacenamiento y realizacion de la evaluacién sensorial de los aceites de oliva.

En este caso, ssugere el arreglo de la camara que se encuentra en el
laboratorio de manera tal de aprovechar que ya existe la instalacion para conservar en
condicimes adecuadas y ordenadas las muestras.

Para cumplir con este requisito, se etiquetaron todos los equipos del laboratorio
que intervienen en el andlisis de las muestras, de manera que estén debidamente
identificados, con la excepcion de los vasos de dagos y las tapas. Ademas, se
crearon archivos para conservar registros de los equipos, los cuales incluyen la

siguiente informacion:

l denti ficaci 6n
- Nombre del fabricant e
- Controles de conformidad

- Ubicaci 6n en el |l aboratorio
- Il nstrucciones del fabricante
- Fechas de calibracidén y certificados

- Pl an de manteni mi ento

- No conformidades evidentes

Se completd el registrBPO 0302 Li st ado dyeiguenjoeésigo s 0,
listado, se procedié a etiquetar todos los equipos con los rétulos corresporalientes
registroRPO0303A R- t ul o d.e Equi poso
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Tipo de Documento | Registro
Codificacion: ¥
LISTADO DE EQUIPOS Y MANTENIMIENTO FO ll ‘;lmon REO (302
echa de
Aprobacion: 017062003
Centro de Referencia de Evaluacion Sensorial de Alimentos No. de Revisib: o1
UCCuyo. San Juan. Ar ’ ’
. o Fecha Rango o
EQuIpQ | Mdentificacion | \p oy Modelo 4SERIE | Calibracion/Verif, | de | Viantenimiento | po s | Responsable | Obser:
Interna . / Frecuencia
Externa trabajo
Placa PC 01 Bunsen/Bafio cata 230v 35412 2023/07/04 Tramb; z oK MIP .
calcfactora 40°C
Flica PC02 | BunsenBano cata 230v 35413 202307004 | T Amb - 0K MIP -
calcfactora —-40°C
Hlaca PC03 | Bunsen/Bafo cata 230v 35414 2023/07/04 minb. - OK MIP -
calefactora —-40°C
] PC 04 Bunsen/Baio cata 230v 35415 2023/07/04 T amb, z OK MIP B
calefactora 40°C
Placa o - P T° amb.
PC 05 Bunsen/Baio cata 230v 35416 2023/07/04 % - OK MIP -
calcfactora 40°C
Lavavajilla LV 01 Atma/LVII20E 20130101005 s/inf. - - OK MJP -
Heladera HE 01 SigmaFV-226 1033356 08/06/09 - - OK MIP -
Heladera HE 02 Siam/162 781108575 sfinf. - - OK MIP -
Bafig BM 01 Vicking/Masson1002 26575 sfinf. 30 - OK MIP -
Termostatico il o : 110°C
Bafio Ao M 5 i 30- B a
Termostatico BM 02 Vicking/Masson1002 24007 sfinf, Tide OK MIP
Balanza BA 01 Ohaus/Compass/CR2200 | 8343323932 sfinf. - - OK MIJP -
Elaboro: Controlo: Reviso:
Listado de Equipos A. Ribes J. Paredes S. Mattar

llustracion3 - Listado de Equipos
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Tipo de Documento Registro

% Universid Iguyo T‘ } ROTULO DE EQUIPOS Codificacién: RPO 03-03
= y Fecha de Aprobacion: 01-06-2023

an Jua

Centro de Referencia de Evaluacion Sensorial de Alimentos

No. de Revision: 01
UCCuyo. San Juan. Argentina 0- de Revision

Equipo: Placa Calcfactora Equipo: Placa Calefactora
Identificacion PC 01 Identificacion PC 02
Interna: Interna:

. Bunsen/Baiio Cata e Bunsen/Baiio Cata
Marca/Modelo/Serie: 230v/35412 Marca/Modelo/Serie: 230v/35413
Uso Previsto: Calentar mucstras Uso Previsto: Calentar mucstras
Equipo: Placa Calclactora Equipo: Placa Calcfactora
Identificacién PC 03 Identificacion PC 04
Interna: Interna:

. Bunsen/Bafio Cata . Bunsen/Bafio Cata
Marca/Modclo/Serie: 230v/35414 Marca/Modclo/Seric: 230v/35415
Uso Previsto: Calentar mucstras Uso Previsto: Calentar muestras
Equipo: Placa Calefactora Equipo: Lavavajilla
Identificacion PC 05 Identificacion LV 01
Interna: Interna:
Marca/Modelo/Serie: Bunsen/Bario Cata Marca/Modelo/Serie: | Atma/LVJ20E20130101005

230v/35416
Uso Previsto: Calentar muestras Uso Previsto: Lavado de material
Equipo: Heladera Equipo: Heladera
Identificacién HE 01 Identificacién HE 02
Interna: Interna:
Marca/Modelo/Serie: Sigma/FV-226/01033356 Marca/Modelo/Serie: Siam/162/781108575
Uso Previsto: Conservar muestras Uso Previsto: Conservar muestras
Equipo: Bafio Termostatico Equipo: Bafio Termostatico
Identificacién BM 01 Identificacién BM 02
Interna: Interna:
Marca/Modclo/Serie: | Vicking/Masson1002/26575 Marca/Modelo/Serie: | Vicking/Masson1002/24007
Uso Previsto: Calentar muestras Uso Previsto: Calentar muestras
Elabor6: Controlo: Reviso:
Rotulo de Equipos A. Ribes J. Paredes S. Mattar

llustracion4 - Rétulo de Equipos

TREABI LI DAD METROLOGI CA

El laboratorio debe utilizar materiales de refereradi@acuados para formar
evaluadores sensoriales, supervisar los resultados del labgraatidar y comparar

métodos.
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Para estcse utilizaran las muestras restantes de pruebas entre laboratorios
realizadas por el@sejoOleicolalnternacional (COljlurane el afio 2029 se tendra
en cuenta que la gama de muestsaa variada para cubrir diferentes clases,
intensidades y atributos del aceite de oliva virgen, a lo largo de un afio de cosecha.

Todos los materiales de referendian sidoetiquetados con rétutoque
facilitan su identificacion. Estos rotulee disefiaron e incluyeron en el listado de
documentos y se los encuentra cdRi®O 0204A R- t ul o Muestras de R
los cualesincluyen informacion detallad sobreel defecto predominante segun los
resutados oficiales del COl, la intensidad del defecto y del frutado si corresponde, el
afio de la muestra y la fecha de caducidad. Ademas, se especifican las condiciones de
almacenamiento y las restricciones de uSe.advierte que los materiales deben

manipubrse de manera que se evite cualquier tipo de contaminacion.

MATERIAL DE REFERENCIA

DEFECTO: Intensidad:
FRUTADO: Intensidad:
ANO: Caducidad:

Almacenar en condiciones de T° controladas
Prohibido su uso para fines que no sean actividades
de cata
Evitar su contaminacion

llustracion’5: Rotulé de Material de Referencia

También se completé RegistroRPO 0401 fiRegi stro de Mater.i
Re f er eparzdueastva de guia para la eleccion de materiales de referencia a la
hora de llevar a cabo un analisis de veracidad de los catadores y del panel en general,
pudiendo observar con claridad la variedad de aceites con los que se cuenta para
llevar a cabdas pruebas.

Ademas, Elaboratorio cuenta con un Procedimiento operativo denominado
POO4fi Trazabilidad de | as mEstkiprocedimeats esd e | p a
aplicable a dos procesos importantes, la Replicacién del analdisAgalisis de
materales de referencia.

Replica: se lleva a cabo al seleccionar una muestra que sera duplicada en el

analisis delmismo dia o en dias diferentes. Las muestras seran replicadas en un
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porcentaje de 9% mas de todas las muestras analizadasbrirdn la mayor esla
posible de frutado, defecto e intensidad y sera colocado al azar en los ensayos.

Analisis de material de referencia: Sera analizado al menos un material de
referencia aimes.

Se prepararan las muestras diarias para analizar, entre las cuales sé coloca
unamuestra testigo (duplicado de otra muestra del mismo dia o anterior) o muestra de
referenciaLuego de haber finalizkp el proceso de cata se recoplinhojas de perfil
de lospanelistas y se mideon una regla la intensidad asignada por cadedoaal
segmenta@orrespondiente a cada atributo.

Posteriormente se carg#s resultados obtenidos en la planR®0 0405
fiControl de muestras Duplicadag, donde se calculara el indice de Repetibilidad y
la Desviacion; comandica la normativa COI/T.20oc. No15/Rev. Vigente.

Si el indice de Repetibilidad y/o el indice de Desviacion superan el valor de 3,
se proceda repetir el ensayo para este catador, en caso de obtener los vakmes
entonces se delpeoceder a un entrenamiento de recalificadéhncatador. El ensayo
derecalificacion del catador que se desvid se realiza en funcién del atributo en que
hayasuperado el valor de 3. En caso de que el panel en general este desviado, se
procede a laalibracién del mismo.

Se informarlos datos obtenidos y la accién a llevar a cabo en el documento
ARP@O5Contr ol d e mu e sytsicarespoddiepel din RePaGlGiDs40

Entrenamiento de Recalificaciom .

FECHA: atz0zd Indice de

MUESTRA: 0zi05 Fepetibil D?Sé\-:am
dad
o Xz=
. Nombre de Atributo X4- - Suma
N ombre d UL X, X, wor | MeXe |MeXe | S IMeXa) | URS | R D
1 CATADOR 1 Frutada 4.0 20 4.00 4.0 21 0.00 0,01 0,01 3,00 1.00
2 CATADOR 2 Frutado 4.0 35 025 4.0 2, 0,00 186 196 113 .49
3 CATADOR S Frutado 25 33 0,64 4.0 Z, 225 144 .63 132 92
4 CATADOR 4 Frutado 36 23 163 4.0 2 0,16 0.0 020 185 .05
5 CATADOR S Frutada 5.0 1.0 16,00 4.0 2, 1.00 1.21 224 3,00 .55
B CATADORE Frutado 4.2 21 4.41 4.0 2, 0,04 0,00 0,04 3.21 1M
7 CATADOR 7 Frutado 5.8 25 10.63 4.0 2, 3.24 06 .40 6,45 185
g CATADOR & Frutada 21 21 0,00 4.0 2, 36 0,00 381 1.00 130
3 CATADOR 3 Frutada 4.5 4.0 025 4.0 . 0.25 36 3.66 13 1497
10 [CATADORA0  |Frutado 256 20 0,36 4.0 1.96 oo 187 158 143
T [CATADOR 11 |Frutado 15 2,00 025 4.0 525 oo 6,26 13 257
12
13
4
=
16
17
15
[ n | 2 ] o | IDrmmencro | IR |
T« [[[Xi1-Me1) +[Xi2-Me2)")i2n) | igmal 2 3,0 | [ 1+[¥1-%212 11 2 |

llustracion6 - Control de Muestras DuplicadadAtributo Positivo

43



En el caso analizado, se observa que los catadores 5, 6 y 7, tienen un indice de
Repetibilidad mayor a 3, lo que nos indica que dichos catadores no estan emitiendo
resultados reproducibles para la misma muestralacion con atributo frutado, por
lo tanto, se procede a realizamevamentda prueba, obteniéndose asi, resultados
aceptables en cuanto a los criterios estable¢l&y3$D < 3,0).

Y para el atributo negativo (defecto) el Unico catador que presento datos no
conformes fue el Catador nimero 5, por lo tanto, se le vuelve a presentar la muestra

para que la analice nuevamerdbteniéndose resultados aceptabiRsID < 3,0).

ATRIBUTO NEGATIVO
FECHA: 1132024
MUESTR. 02105

HNombre de Atributo [Xa- [Xa- [Xz- Suma
Catador Mayor =0 R X2)* MeXa | MeXs | pexa)® | MeXz)® | (Lishi) 3 =

1 CATADCR1 - 0,00 0.50 025 0.7 0.0 043 025 0,74 113 13
2 CATADOR 2 - 0.00 0,00 0,00 07 0.0 0.43 0,00 043 1.00 12
3 CATADCR 3 - 0,00 0,00 0,00 0.7 0.0 043 0,00 043 100 12
4 CATADOR 4 Chtras 100 110 0ol 07 0.0 0.03 121 1.30 101 133
5 CATADORS - 0.00 4.50 20,25 07 0.0 0.43 20,25 20,74 .13 613
5} CATADCRE AtrojelBorras 1.50 0,00 225 0.7 0.0 0,64 0,00 0,64 213 116
T CATADOR 7 - 0.00 0,00 0,00 07 0.0 0.43 0,00 043 .00 112
g CATADCRS AtrojelBorras 1.00 0,00 100 0.7 0.0 0,03 0,00 0.03 50 102
3 CATADOR S HeladalMad 070 0,00 043 07 0.0 0.00 0,00 0,00 25 1.00
10 CATADORI0 | AvojelBoras 3.00 140 256 07 0.0 5.23 196 725 228 281
il CATADOR T Rancio 0.0 100 003 0.7 0.0 0,00 100 100 105 125
2

3

4

S

[5}

7

5

llustracion7 - Control de Muestras Duplicadas /AtrituNegativo

SELECCI ON, VERI FI CACI ON Y VALI DACI ON DE

El laboratorio cuenta con el procedimiel® 02 f Met odo,lelog2 a de
cual se complementa con los regisiRF0 0201 y RPO 0202, denominadod Ho | a
de per fiyh Rleg iAsQWoe ad imspectivamentee Estos registros son
fundamentales para mantener un seguimiento preciso de las evaluaciones sensoriales
realizadas y para garantizar la consistencia y calidad en los analisis de los aceites de
oliva virgen.

Para el control de los nésados. se aplica el célculo de la mediana y el control
basado en el CVr% (valor no lineal inversamente proporcional a la intensidad del
atributo) que debera ser menor al 20% para el defecto predominante y para los

atributos positivos.
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Los datos obtedos después de una sesién de cata se registran y verifican
utilizando la hoja de calcuRPO 0202i Re gi st r o Didandeismapltan Cat a o
meétodos estadisticos para asegurar la solidez de los resultados. Una vez completada la
carga de datos, estos gewisados por el lider del panel, quien decide si es necesario
repetir la prueba o si puede aprobargmsteriormenteslabora un informe sobre la
prueba sensorial realizada, de acuerdo con el reg/@@ 01-05A |l nf or me de
Resul tadoso.

Para verificar el mtodo secomienza adeterminar la repetibilidad y

reproducibilidad de los resultados.

MANEJO DE ELEMENTOS DE PRUEBA

El laboratorio aentacon procedimientos adecuados para garantizar que las
muestras no se estropeen ni se dafien y que puedan rastrearse hasta el laboratorio

El procedimientd® O 0 1 i S eos brinda information sobre la correcta
gestion de las muestras, desde su ingreso hasta la emision del ifforex®. 4)

El muestreador es responsable del transporte de la muestra al laboratorio, o
cual debe realizarse en condiciones adecuadas y ehiaho es responsable del
manejo de la muestra dentro del mismo

La sala de almacenamiento donde se guardan los productos antes del andlisis
semantene atemperaturas controladas y esécocomprueba mediante el regigki®O
0304iControl de. Temperatur abo

Para las muestras que no se mantienen a temperatura ambiente, se cuenta con
equipamiento necesario para llevar la muestra a la temperatura correcta y homogénea
(28 + 2,0°C en bafios termostaticos) manteniéndola a esa temperatura durante el

tiempo necesavi

REGI STROS TECNI COS

Los registros de cada ensalgben contenda informacion esencial para poder
repetirlo en condiciones lo mas similares a las condiciones originales. Por esta razon,
se ha incorporado &PO 0203fi Regi st r o Maest eloualtheluyelCat a Di
los detalles necesarios para garantizar la reproducibilidad de las pruebas. Este registro
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asegura que se mantenga la consistencia en los procesos de cata y que los resultados

obtenidos sean confiables y precisos.

Tipo de Documento Registro

B BN, 7(‘)} REGISTRO M‘:f\s.:fo DIARIODE: Codificacién: RPO 02-03
Fecha de Aprobacion: |5/3/2024
Centro de Referencia de Evaluacién Sensorial de Alimentos N° de Revision: 00
UCCuyo. San Juan. Argentina
Fecha:
Actividad: Serv: lF.m: lEns“ l("al:
Cantidad de Muestras:
Identificacién de Muestras: i { {
Tdentificacion de Muestra Dup/Ref:
T° Laboratorio:
T° Equipos calefactores: LS |pc =2 lp(. ok lBM =
PC 2: [pca: [BMm1: [BMm:
T° Camara:
T° Heladera:
Responsable de Cata:
Preparador de Muestras:
Procesador de Datos:
Responsable de Informe: N° Informe:
BERZEZIO, Gustavo
BORBORE, José
CANALES, Martina
GOMEZ, Javier
GOMEZ, Stella
LLOVERAS, Mariana
MOLINA, Ana Laura
Catadores: MORACH, Lila
RAMIREZ. Daniela
SANTIPOLIO, Esteban
TURCATO, Adriana
VIDAL, Ménica
VILLAROEL, Gisella
VILLALBA. Yanina
Observaciones:
REGISTRO MAESTRO DIARIO Elaboro: Control6: Reviso:
DE CATA J. Paredes S. Mattar

llustracion8 - Registro Maestro diario de Cata

EVALUACI ON DE LA | NCERTIDUMBRE DE MEDI C

En ciertos casos, cuando se expresa un resultado numérico, la estimacion de la
incertidumbrese basaxclusivamente en datos de repetibilidad y reproducibilidad
Esto implica que se consideran Unicamente las variaciones observadas al repetir las
mediciones en las mismas condiciones (repetibilidad) y al realizar mediciones
similares en diferentes condiciones (reproducibilidad). Estos datos proporcionan una
medidade la dispersion de los resultados y ayudan a evaluar la confiabilidad de la

medicion.
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GARANTI ZAR LA VALI DEZ DE LOS RESULTADOS

1.CONTROL DE CALI DAD I NTERNO

Aunque los resultados de una prueba sensorial se verifiquen estadisticamente,
con un coeficiente degariaciéon (CVr) igual o menor al 20% para la mediana del
defecto predominante y el atributo frdta el laboratorio sensorial cuenta con
procedimientos de control de calidad adecuados para validar la precision y fiabilidad
de sus resultados.

Independienteente del método empleado para el control de calidad, se
garantiza la uniformidad en su aplicacion en cada sesion de cata. Este método esta
debidamente documentado y completo, con criterios de aceptacion y rechazo
claramente definidos. Ademas, se cuenta [orevidencia correspondiente que
respalda y coincide con la informacion documentada. Esto asegura la integridad y
confiabilidad de los resultados obtenidos en las pruebas sensoriales realizadas.

La frecuencia de los controles de las muestras es del $8dakelas muestras
analizadas, y este control se aplica tanto al panel como a cada catador individualmente,
lo que garantiza una supervision adecuada de la calidad de las muestras evaluadas

demostrando que los resultados son confiables.

Los procedimientoslegidos para realizar el control de calidad intéusoon
T Analisis replicado

T Analisis de materiales de referencia vy

A.COMPROBAR EL RENDI MI ENTO DE LOS
Il NDI VI DUALES
- Comprobando | a precision del <catador

- Comprobeedacidad del catador
B.COMPROBAR EL FUNCI ONAMI ENTO DEL PANEL

- Comprobando | a Precisién del panel

- Comprobando | a Veracidad del panel
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Se analizo laprecisibnde dos catadores de manera individual utilizando
muestras duplicadqiustracion 9) y los resultdos quese obtuvieroriueron

-No Satisfactorios paral catador numero,lya que seobtuvieron valores
mayores2,0 para PN/ DN (criterio de aceptacion BENDN menor o igual a 2,0)

-Satisfactorios paral catadornimero 2 ya que los valores de PN y DN se
encuentran dentro de los criterios de aceptacion de dichos parametros.

MUESTRA DUPLICADO - Frecuencia: cada dia de cata
Calculo de PN con seis muestras duplicadas n=6 para un atributo determinado en "modo lotes"
Cileulo de PN n [q Cilculo del Numero de Desviacion n 6|
Ne Intensidad dada por ¢ catador (X1-X2)"2 Cilculos PNt < 2,0 (X1-Mei)"2 Cileulo DNt < 2,0
CATADOR |N° Fecha Mei | Mei
muestra DEFECTO | FRUTADO cto | 1
DEFECTO | FRUTADO | DEFECTO | FRUTADO | Defecto [Frutado] peppcro | erutano | DEFECTO | FRUTADO
X1 X2 X1 X2

1| 59/62 |17/52023) 0 0 2 1 0 1 3.61 1

2| 66/68 1.8 29 4 1.21 2.56 0,01 1

3 [ 92/95 |2 30 07 L6 4 32 0,81 0.64 1.44 1

~ 0,95 2,58 L9 3 1,05 2,00

CATADOR1 | 4 | 135/140]31/ 3 3 0 1 0 1 1,21 9

5 | 164/165 3 2 0.8 3 1 1,44 4 0,01 0

6 | 176/180 | 18/9/2023 2 0.5 3 0.5 2,25 6,25 0,01 0

1| 66/68 | 5/6/2023 0 0 2 28 0 0.64 0,4225 0,04

2| 92/95 [21/6:2023( 0O 0.4 24 23 0,16 0,01 0,4225 0,04

3 | 135/140(31/722023( 0.5 1.8 24 16 1,69 0.64 0,0225 0.04

— 0,53 065 | 065 | 22 0,56 0,15

CATADOR2 | 4 | [64/165]22/8; 3 19 0.8 2 2.1 12T 0,01 1,5625 0,04

51 176/180[18/9/2023 0.8 0,6 2,5 1 0,04 2,25 0,0225 0,09

6 | 207209 [6/11/2023| 1.6 1,3 14 08 0,09 0.36 0,9025 0,64

PN menor a 2,0 para Defecto y Frutado / DN menor a 2,0 para Defecto y Frutado = CATADOR APTO

llustracion9 - Control de Precision Catadores

También serealiz6é un control de comprobacion de Varacidadde ambos
catadores con Material de Referencia con caracteristicas de intensidad de defecto de
4,8 correspondiente al Atributo negativo Moho y un frutado de intensidad 1.
Obteniéndose resultados que se pueden observaflkrsteacion 10).

Frecuencia: 1vez al mes

Calculo del Numero de Desviacién n 1
Intensidad dada por el catador (X1-TMei)"2 Célculo DNt 2,0
CATADOR Fecha TMel TMel
DEFECTO FRUTADO
- - Defecto | Frutado | DEFECTO | FRUTADO | DEFECTO FRUTADO
CAT1 |11/3/2024 6,5 0 4,8 1 2,89 il 2,89 1,00
CAT 2 11/3/2024 5 2 4,8 1 0,04 1 0,04 1,00
0 0 0,00 0,00
0 0 0,00 0,00
0 0 0,00 0,00
0 0 0,00 0,00

llustracién 10 - Comprobacién de Veracidad de los catadores
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Esto indica que el catador numeralebe ser reentrenado en el atributo que
clasific6 como no satisfactorio hasta que sus resultados sean aceptables, teniendo e
cuenta los criterios de aceptacion y rechazo para cada parametro rAdéeitids, se
lo debe reentrenar con la muestra de referencia para la cual se obtuvo una desviacion
de 2,89.

Por otro lado, se comprobo paecisiény veracidad del panel través de una

muestra duplicadg una muestra de Referencespectivamente
Los resultadode precisiorobtenidogpara el pandleronsatisfactorios ya que
el Error Normalizado fue inferior a 1,0 (criterio de aceptacion), lo que, valida el dia de
cah, ya que se consi der @#ustka@dhily o s el “En”
Los resultados de comprobacién de veracidad del panel también resultaron
satisfactorios ya que cumplieron con los criterios de aceptacion correspondientes.

(Hlustracion 12).

Frecuencia: cada dia de cata (1 muestra duplicado X DiA)

Cilculo de En con un duplicado diario
FRUTADO En<1.0
Nombre —— P T fcdiaas ; ;
il FECHA/! N° Intensidad dada por ¢l catador Mecdianas C cvrl | Cvr2
dcl
MUESTRA Frut | Frut
Catad DEFE
atacer DEFECTO | FRUTADO €| ¥rurADO L
TO ur | Uz fur2ju2) w2 DEFECTO | ATRIBUTO
Xt X2 | X1 X2 MeiMe] Mel Me2 )

CAT 1 0 0 4 2

CAT 2 0 0 4 35

CAT3 0 0 25 33

CAT 4 0 0 36 23

CATS | 1130024 0 0 1.3 2

et 00 3.1 2,2 0,02 | 12,6 | 143 |0,77]0,62[0,59]0,38 | 0983 #DIViO! 0,92

CAT6 02/03 15 0 22 | 21

CAT7 0 24 38 25

CATS§ I 0 24 21

CAT9 0 0 43 4

CAT 10 33 14 2,6 2

llustracién11- Control de Precision de Panel
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Frecuencia: 1 vez al mes
Célculo del Numero de Desviacion n 11

Intensidad dada por el catador Defecto Frutado (Mei-TMei)*2 Calculo DNp 2,0
Nombre

del FECHA | perecTo | FRUTADO - " i
Catador Mei | Tmei | Mei | Tmei | DEFECTO | FRUTADO | DEFECTO | FRUTADO

X1 X2
CAT 1 6,5 0
CAT2 5 2
CAT 3 6 0
0
0
0

CAT 4 7
CAT5 5,8
CAT6 |11/3/2024 7,5
CAT7 4,5 1,2
CAT 8 4
CAT9 5
CAT 10 5,7
CAT11 6,7

5,8 4,8 0 & | 1 ak 0,09 0,09

llustracion12 - Comprobacion de Veracidad del Panel

Los resultados no satisfactorios ldecomprobacion de competencia de los
catadoresindividuales pueden deberse a desviaciones causadas por falta de
entrenamiento durante receso vacacional, para lo cual se comienza un reentrenamiento
del panel para comenzar con el servicio anual.

El reentrenamiento dedichos catadoes y el continuo monidreo y
entrenamientale la precision y veracidad del panel son pasos €f@am garantizar
la calidad y fiabilidad de los andlisis sensoriales realizados por el laboratorio.

Por esta razongesa fundamentdlevar a cab@ontrokesde calidadnternosde
los catadoresn formaindividual y de panel para asegurarnos de la competencia y
fiabilidad de los resultados obtenidos y para mantener en continio control las

desviaciones de los mismos.

2.ENSAYOS DE COMPETENCI A

La norma ISO/IEC 17025:2017 establece lagatzion para los laboratorios de
participar en pruebas de competencia. Estos controles de calidad externos no solo
tienen como objetivo detectar posibles errores sistematicos, sino también para verificar
la validez de todo el sistema de calidad del laoi@a Es por ello que el laboratorio

participa de manera continua e ininterrumpida en estas pruebas de competencia cada
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afio. Esto asegura que el laboratorio mantenga altos estandares de calidad y
confiabilidad en sus analisis y resultados.

El dltimo afio,lo resultados fueron no satisfactorios, por lo asalnvestigo
exhaustivamente las causas del resultado no conforme. Como medida correctiva, se
decidio realizamunarecalibracién yevaluacion continua del material de referencia
proporcionado durante eldZ 2023. Esta accion se tomé con el objetivo de demostrar
gue se han abordado y solucionado las causas de los resultados deficientes.

Ademas, se mantendran registros detallados de todas estas actividades, lo que
incluird informacion sobre las medidas eativas implementadas y los resultados de
la recalibracion y evaluacion continua del material de referencia. Esto garantizara la
transparencia y la trazabilidad en el proceso de mejora continua del laboratorio.

Para cumplir con este requisito, nos basaemosl documento COI/T.20/Doc.

N° 17/ Rev. 1 “Directrices de control de
el cual es una guia fundamental para el control de calidad de los laboratorios
sensoriales que se dedican al analisis de aceites devalgenes. Si bien este
documento incluye una amplia gama de procedimientos, no es obligatorio aplicar
todos. Por lo tanto, se han seleccionado los mas adecuados que garantizaran la
competencia de los catadores y del panel

Estos procedimientos son el Aiséd Duplicado y el Andlisis de Material de
Referencia, tanto para catadores individuales como para el panel en su totalidad. Estas
practicas son fundamentales para garantizar la competencia del panel y de los

catadores, asi como la fiabilidad de los reslds obtenidos en el laboratorio sensorial.

| NFORMES DE RESULTADOS

El laboratorio cuenta con un registRi°PO 01-05 denominaddi| nf or me de

Re s u |l tquedooprénde las secciones que la norma exige, por lo tanto, no requiere
ninguna modificaciorfllustracion 13).

T Titulo (informe de prueba)

T Nombre y direccion del | aboratorio vy
T Il'dentificacion clara e inequivoca del
T Nombre y direccion del cliente
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T Il'dentificaci oproparai dratdos datosl cl i e

1T Especificacidén clara del método utili ze

! Descripcion, estado e identificaci én de

1T Fecha de recepcio6n de | as muestras

1T Fecha del analisis

1T Fecha de emision del i nf or me

T Referencia a plcomragsespeondreestreo, si

T Resultados de |l a prueba: clasificacidn
perfil sensorial determinado

T Nombre, cargo y firma de quien autori zse

Una vez que se han completado las pruebas sensoriales, se han aprobado los
resutados por el jefe de panel y se ha emitido el informe correspondiente, se considera
qgue el servicio solicitado por el cliente ha sido finalizado. En este punto, se ha
proporcionado al cliente la informacion necesaria y los resultados obtenidos de
acuerdo on los requerimientos especificados para que el cliente pueda tomar
decisiones en base a los resultados obtenidos. Adsemaantiene una comunicacion
abierta con el cliente para resolver cualquier consulta o duda que pueda surgir después

de la entrega dienforme.
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Facultad de Ciencias Uniyersidad
Quimicas y = Catdlica de Cuyo ar s
Tecnologicas = San Juan P

Laboratorio de Andlisis Sensorial de Aceites de Oliva Virgen
reconocido por el Consejo Oleicola Internacional
del 1 de diciembre de 2022 al 30 de noviembre de 2023

RPO 01-05 Informe de Resultados

Centro de Referencia en Evaluacion Sensorial de Aceite de Oliva y Alimentos.
CRESA

Metodologia: Se realiza clasificacion, segiin la metodologia del Consejo Oleicola
Internacional. COI/ T.20/ Doc. N° 15 (version vigente)

Empresa:

Solicitante:

N° de Muestras:
Identificacion:

Caédigo Interno:

Fecha de recepcion de muestras:
Fecha de Informe:

NOTA: La/s muestra/s fucron tomadas por el cliente y enviadas al Laboratorio de Evaluacion
Sensorial CRESA. UCCuyo

CRESA.ICQyT. Universidad Catélica de Cuyo. San Juan. Argentina. Ig de la Roza 1516(oeste). 1el.00542644292329
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Facultad de Ciencias Universidad }‘
Quimicas y Catdlica de Cuyo /i
Tecnologicas | 23 San Juan »

Laboratorio de Andlisis Sensorial de Aceites de Oliva Virgen
reconocido por el Consejo Oleicola Internacional
del 1 de diciembre de 2022 al 30 de noviembre de 2023

RPO 01-05 Informe de Resultados

Centro de Referencia en Evaluacién Sensorial de Aceite de Oliva y Alimentos.
CRESA

INFORME DE ANALISIS SENSORIAL POR MUESTRA

Identificacion:

Cédigo Interno:
Metodologia:
Los ensayos sensoriales fueron realizados en condiciones normalizadas acorde a lo
estipulado por el Consejo Oleicola Internacional (COI). Para el analisis sensorial de la/s
muestra/s y posterior clasificacion se siguieron las pautas establecidas en el Documento
“Valoracion organoléptica del aceite de oliva virgen” COL/T.20/ Doc. N° 15 (version
vigente).
Metodologia COI/ T.20/ Doc. N° 15 (version vigente)
Clasificacion:
La muestra Clasifica como
Mediana de Frutado:

Mediana de Amargo:
Mediana de Picante:

Los resultados se refieren a la porcion de muestra ensayada, entregada/s por el cliente y
bajo las condiciones experimentales declaradas en el presente Informe; el mismo no se
debe reproducir, sin la aprobacion escrita del Panel de Cata.

Observaciones: -.

Atte. Jefe de Panel

CRESA.ICQyT. Universidad Catélica de Cuyo. San Juan. Argentina. Ig de la Roza 1516(oeste). 1el.00542644292329

llustracion13 - Informe de Resultados
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CAPI TUM®e sul tCodacd uysi ones

Al analizaruna muestra doble ciega pos integrantes del panel de cata
durante una sesion de entrenamiento, se analizaron estadisticamente los indices de
Repetibilidad | R Desviacion' | [pdra todos los catadores presentes y se
observiégque el 27% de los catadores no repitié sus resultadoeespecto al atributo
frutado, dado que se obtuvieron valores superiores al criterio de aceptacion de dicho
parametro (mayor a 3,0rafico 1) y solo el 9% de los catadores no repitié sus
resultados con respecto al defecto mayoritario detectado ¢&3fi

Por otro lado, se comprobd la precision del panel a través de la misma muestra
duplicada, obteniéndose resultados satisfactorios en cuanto a los andlisis estadisticos
utilizados, en este caso, Error Npor mal i zac
oigual a 1,0.

ElI valor obtenido para ¢élI “eflebe f ue de C
tener en consideraciénsl@aloraciones dadas por lkoestadoregjue obtuvieron un IR
mayor a 3,0/ reentrenar los parametros para los cuales obtuvieron resuttado
satisfactorios, para evitar que genere desviaciones en los resultados del panel.

IR Frutado / PANEL

= |R OK (menor a 3,0) =REPETIBILIDAD NO OK (mayor a 3,0)

Gréfico 1 - Control de Muestras duplicas
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IR - ID Defecto / PANEL

=|R-ID OK (menora3,0) =IR-IDNO OK (mayor a 3,0)

Gréfico 2 - Control de Muestras Duplicadas

Luego de haber analizado la situacién actual del laboratorio, desarrollar e
implementar los procedimientos necesarios para cumplir con los requisitos
establecidos, es verifica que el laboratorio ha implementado la norma BT
170252017, lo cual es undgro significativo en términos de calidad y competencia.
Sin embargo, para garantizar la continua mejora y el cumplimiento de los estandares,
es crucial continuar con los controles de calidad de los catadores y dehgrmméls
de seguir implementando totdadocumentacion incluida en el Sistema de Gestion de
Calidad del laboratorio.

Para ello, se propone durante el afio de servicio realizar analisis de muestras
duplicadas cada dia de cata y analisis de muestras de referencia del COI 2023 una vez
al mes. Ests practicas permitiracontinuar capacitando a los evaluadores sensoriales
y demostrar la competencia del laborat@segurandda fiabilidad de los resultados
obtenidos en las pruebas sensoriales

Ademas, se participara erslarueba intedaboratorios2024 organizada por el
Consejo Oleicola Internacional (COIl) con el objetivazdetinuarformando parte de
los laboratorios reconocidos por esta organizacion. Esta participacion brindara al
laboratorio una evaluacion externa de la calidad de los and@aligados, lo que

contribuird a mantener su reconocimiento y prestigio en la industria del andlisis de
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aceites de oliva virgen. La retroalimentaciontesiida a partir de estgoruebas
permitirdidentificar &reas de mejora y fortalecer ain mas la compateriizibilidad
del laboratorio.

Luego de haber logrado la implementacion inicialiestro compromiso
principal esobtenera acreditacién de la nornturante el transcurstel aio2024—
2025.
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COI/T.20/Doc. N° 14 / Rev. 8
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Tabla 3. Evaluacion estadistica recomendada de los resultados durante una sesién de entrenamiento.

indices determinados

Criterios

Muestras

Calculo

Campo de aplicacion: catador

1. Numero de precision (PNt)

2. Numero de desviacion (DNt)

<2.0

uno al azar

muestra por

duplicado

férmulas en la tabla 1 - de

COI/T.20/Doc. n° 17

férmulas en la tabla 3a de

COI/T.20/Doc. n° 17

3. puntuacion z

4. puntuacién z media

Limites de advertencia:
+2.0 y accion

limites: +3.0

una referencia

muestra

férmulas en la tabla 3b de

COI/T.20/Doc. n° 17

toda referencia

muestras de la

sesion

formulas en la tabla 1a de corriente

documento

Campo de aplicacion: panel

1. Error nomalizado (Es)

uno al azar

muestra por

duplicado

férmulas en la tabla 6a de

COI/T.20/Doc. n° 17

2. puntuacion z

una referencia

férmulas en la tabla 7b de

COl/T.20/Doc. n° 17

La sesion

Limites de advertencia: myestra
+2.0 y accion
limites: 3.0
toda referencia
» i formulas en la tabla 1b de la corriente
3. puntuacién z media muestras de la
documento
sesion
4.% RCV medio - todas las muestras de formulas en la tabla 2 de la corriente
. <

documento

Todos los indices anteriores se calculan bien para el atributo clasificado (frutado para AOVE y defecto para ofras categorias)

o bien uno para el defecto predominante y otro para el atributo frutado por separado.

Anexol - Evaluacion estadistica de los resultados durante una sesién de entrenamiento
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Requisitos relativos a la gestion:

1. Organizacion

El Centro de Referencia de Evaluacion Sensorial de Aceite de Oliva y Otros
Alimentos (CRESA), en el seno de la Universidad Catodlica de Cuyo (San Juan, Argentina),
desarrolla actividades de docencia, investigacion, extension y vinculacion tecnologica en el
area olivicola y otros alimentos.

Su creacion, decretada en la Resolucion de Consejo Directivo N°© 271, el 29 de mayo del
2007, se fundamento en la experiencia y vinculacion del Proyecto Olivicola de la Facultad
de Ciencias de la Alimentacion, Bioquimicas y Farmacéuticas, con el sector productivo y
cientifico. En virtud del gran desarrollo del sector y las proyecciones futuras para el mismo,
se considerod necesario establecer en la Universidad una estructura que concentre todas las
actividades y fortalezca los vinculos existentes. Asimismo es necesario a través de esta
estructura formalizar la participacion y el apoyo del sector industrial y la Camara Olivicola
de San Juan, en las actividades que se desarrollan. La finalidad del centro es profundizar en
el conocimiento de la evaluacion sensorial en aceite de oliva y otros alimentos en nuestro
pais, fortaleciendo el vinculo e intercambio ya existente, entre expertos, industriales,
técnicos, gourmet, etc., permitiendo valorizar los productos a través de cursos de iniciacion y
perfeccionamiento en evaluacion sensorial. Se plantea también la necesidad de contribuir al
logro de denominacion de origen en aceites de oliva, contando ya con bases de estudios
cientificos de caracterizacion fisico quimica y sensorial, realizados por el proyecto para la

provincia de San Juan.

il
s Elaboro: Controlo: Reviso:
Manual de Calidad 7 Paredes S. Mattar

59



MANUAL DE CALIDAD
Fecha de

Tipo de Documento | Documento
)} Codificacion: MC
Aprobacién:

Universidad X
Catdlica de Cuyo
San Juan

13-06-2023

Centro de Referencia de Evaluacion Sensorial de Alimentos

UCCuyo. San Juan. Argentina Hoxde Reyition: L

HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO
ACTAN° 271

En la sede de la Facultad de Ciencias Quimicas, de la Universidad Catdlica de Cuyo,
sita en Avenida José Ignacio de la Roza 1516, Rivadavia, Provincia de San Juan; siendo las
dieciocho treinta horas del dia veintinueve de mayo del ano dos mil siete,

La Lic. Susana Mattar, invitada al H.C.D., comenta la propuesta de la creacion del
Centro de Referencia de Evaluacion Sensorial de Aceite de Oliva y otros Alimentos
(CRESA). La finalidad del Centro, es profundizar en el conocimiento de la evaluacion
sensorial en aceite de oliva y otros alimentos en nuestro pais, fortaleciendo el vinculo e
intercambio ya existente, entre expertos, industriales, técnicos, gourmet, etc., permitiendo
valorizar el aceite de oliva y otros alimentos a través de cursos de Iniciacion y
Perfeccionamiento en Evaluacion Sensorial.

Se busca ofrecer a empresas publicas y privadas la realizacion de seminarios taller, de
promocion, informacion a prensa especializada, talleres a gourmets, entre otros servicios
vinculados al mundo del olivo y su relacion con la salud. Se plantea también la necesidad de
contribuir al logro de Denominaciones de Origen en aceites de oliva, contando ya con bases
de estudios cientificos de caracterizacion fisico-quimica y sensorial, realizados por el
proyecto para la provincia de San Juan.

En otro aspecto, la Lic. Mattar destaca la importante participacion y el compromiso de
reconocidos técnicos y profesionales de gran trayectoria en el medio olivicola, que integran
el panel de evaluacion sensorial, los que jerarquizan esta propuesta.

En general, los Sres. Consejeros expresan lo importante e interesante de la propuesta para

la Facultad y luego se aprueba por unanimidad la creacion de este Centro.
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El Laboratorio de andlisis Sensorial CRESA lleva a cabo sus actividades cumpliendo con
los requisitos de la Norma ISO/IEC 17025, la Normativa COL, los legales y, satisfaciendo las
necesidades de los clientes.

Es politica de la fundacion o de la UCC evitar que el Laboratorio intervenga en cualquier
actividad que pueda disminuir la confianza en su competencia, imparcialidad, juicio o
integridad operativa y asegurar la proteccion de la informacion confidencial y los derechos
de propiedad de sus clientes a través de la firma de acuerdos de confidencialidad de cada
personal que tiene acceso a dicha informacion. Asi mismo el Laboratorio se encuentra libre
de presiones indebidas, internas o externas, comerciales, financieras y de influencias que
puedan perjudicar la calidad del trabajo y se asegura que las actividades que son realizadas
por el Laboratorio para los clientes, no son influenciadas de manera adversa por el resto de
las actividades que realiza el mismo laboratorio.

El Directorio del LCRESA asegura que se establecen los procesos de comunicacion
adecuados y de que la comunicacion se efectia considerando la eficacia del sistema de
gestion.

El Laboratorio cuenta con personal directivo y técnico con la autoridad y los recursos
necesarios para cumplir con sus obligaciones e identificar la ocurrencia de desvios del
sistema de gestion o de los procedimientos de cata, e iniciar acciones para prevenir o
minimizar tales desvios. Ademas se encuentran claramente definidas las autoridades,
responsabilidades, supervision e interrelacion del personal del Laboratorio en el organigrama
correspondiente. El Responsable del Laboratorio posee la responsabilidad total por las
operaciones técnicas y por la gestion de los recursos siendo responsabilidad del Directorio de

este la provision de los mismos. Se asegura que el personal del Laboratorio es consciente de
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la pertinencia e importancia de sus actividades y de la manera que contribuye al logro de los
objetivos del sistema de gestion. (“EPG 02-02 Organigrama General” y “EPG 02-03
Organigrama Panel de Cata AOV”)

1.1.Sistema de Gestion

Las actividades del laboratorio se encuentran dentro del marco del sistema de gestion y se
documentan su politica, sistemas, programas, procedimientos e instrucciones con la
extension necesaria para asegurar de esta manera, la calidad de los resultados de los analisis.

El Directorio del L. CRESA comunica la importancia de satisfacer los requisitos del
cliente, los legales y reglamentarios, asi como su compromiso con el desarrollo, la
implementacion, la mejora continua y la integridad del Sistema de Gestion (“PG 02
Responsabilidad de la Direccion”)

La politica y los objetivos de calidad del Laboratorio estan definidos en “EPG 02-01
Politica de Calidad”

1.2.Control de la documentacion

Se garantiza el control de todos los documentos que forman parte del sistema de la
calidad (generados internamente y de fuentes externas) segin: “PG 01 Elaboracion,
Aprobacion, Modificacion y Distribucion de la Documentacion”, “PG 03 Control de
Documentos” y “RPG 03-01 Documentacion Externa”.

1.3.Revision de los pedidos, ofertas y contratos

Los pedidos de los clientes se revisan respecto a la capacidad del laboratorio en satisfacer
los requisitos del cliente y una vez resuelta cualquier diferencia entre el pedido y la oferta se

registran en “RPO 01-02 Solicitud de Servicio”.
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1.4. Subcontratacion de ensayos y de calibraciones

No se subcontratan los ensayos de las metodologias acreditadas segtn 17025.

1.5.Compras de servicios y de suministros

El Laboratorio CRESA, utiliza un sistema perteneciente a la Universidad Catolica de

Cuyo denominado SITRA.

1.6.Servicios al cliente
Es politica del Laboratorio:
« Colaborar con los clientes en funcion de clarificar sus pedidos

« Permitir el acceso controlado a las areas pertinentes para presenciar los analisis

realizados garantizando la confidencialidad hacia otros clientes.

« Informar a los clientes toda demora o desviacion de los ensayos segtn “PO 01

Servicio”.

1.7.Control de Deteccion de Hallazgos
Es politica del Laboratorio CRESA:

. Evitar el uso o entrega de productos o servicios No Conformes mediante la

identificacion y control de los mismos.

o Analizar las causas, definir y tomar acciones que permitan evitar la ocurrencia o

recurrencia de no conformidades (PG 04 Deteccion de Hallazgos, RPG 04-01 Deteccion de

Hallazgos).

1.8.Mejora
Se asegura la mejora continua de la eficacia del sistema de Gestion mediante las

revisiones, los resultados de auditorias, el analisis de los datos, las acciones correctivas y
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preventivas, plan de mejoras y la revision por la Direccion (RPG 02-01 Revision por la

Direccion, RPG 02-02 Plan de Mejoras).

1.9.Auditorias internas

Se realizan auditorias internas periddicas para optimizar los procesos y verificar el
cumplimiento de las operaciones respecto a los requisitos normativos y del sistema de
gestion (“PG 05 Auditorias Internas, RPG 05-01 Plan de Auditorias, RPG 05-02 Informe de
Auditoria”).

1.10. Revision por la Direccion

La Direccion del CRESA asegura la revision del Sistema de Gestion y de las actividades
de analisis de acuerdo al (“RPG 02-01 Revision por la direccion”)

2. REQUISITOS TECNICOS

2.1.Personal

El Responsable del Laboratorio asegura la competencia, autoridad y supervision adecuada
del personal que organiza las pruebas, realiza ensayos, evalia los resultados y firma los
informes de analisis.

Se evalua la competencia del personal a través del entrenamiento y cualificacion de
catadores segiin RPG 01-01-03 Listado de Documentos y se asegura su continuo desarrollo
detectando las necesidades de capacitacion, gestionando y evaluando la eficacia de las
mismas de acuerdo al Control del Panel.

2.2.Instalaciones y condiciones ambientales

Se definen, controlan y registran las condiciones ambientales requeridas, por las
metodologias de analisis y que influyen en la calidad de los resultados para asegurar la

validez de los mismos.
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Cuando las condiciones ambientales comprometen los resultados de los analisis, éstos se
interrumpen.

2.3.Métodos de ensayo

Los métodos de evaluacion sensorial se basan en normas del COI (Consejo Oleicola
Internacional) y son especificos para los analisis que realiza el Laboratorio.

La preparacion de las muestras a evaluar, la evaluacion, se realizan de acuerdo a “PO 02
Metodologia de Ensayo”.

2.4.Manipulacion de las Muestras de ensayo

Para proteger la integridad de las muestras, se llevan a cabo operaciones especificas para
la recepcion, identificacion, manipulacion, proteccion, almacenamiento y disposicion final
de las mismas (“RPO 01-03 Recepcion de Muestras™; “EPO 03-01 Limpieza de camara y
Destruccion de Muestras™).

2.5. Aseguramiento de la calidad de los resultados

A fin de conocer y garantizar la calidad de los resultados se realizan ensayos para evaluar
y demostrar la capacidad del laboratorio en la ejecucion de la metodologia “RPO 04-04
Control de Rendimiento y Veracidad del Catador”.

Estos, son registrados en forma tal que se puedan detectar las tendencias y, cuando sea
posible, aplicar técnicas estadisticas para la revision de los resultados. Los controles estan
definidos en los documentos de cada metodologia y pueden incluir entre otros los siguientes:

a) La participacion en comparaciones Interlaboratorios COL

b) La repeticion de ensayos utilizando el mismo método o métodos diferentes.

c) Larepeticion del ensayo en las contra muestras.

d) La correlacion de los resultados para diferentes caracteristicas de una muestra.
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Estos datos son analizados y, en caso de no satisfacer los criterios establecidos, se toman

acciones a fin de evitar consignar datos incorrectos.

2.6. Informe de los resultados

Los resultados de cada ensayo se informan de forma exacta, clara, no ambigua y objetiva.

Los resultados son emitidos en informes de cata cuya presentacion minimiza la posibilidad

de mala interpretacién o mal uso e incluyen toda la informacion requerida por el cliente y

necesaria para la interpretacion de los resultados “RPO 01-05 Informe de Resultados”.
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Declaracion de Independencia, Confidencialidad e Imparcialidad

Como integrante del panel de cata de AOV de la Facultad de Ciencias Quimicas y
Tecnologicas de UCCuyo, me comprometo a estar libre de cualquier presion o influencia
indebida interna o externa, comercial, financiera o de otro tipo que pueda perjudicar la calidad
de mi trabajo.

Evitaré intervenir en actividades que puedan disminuir la confianza de mi competencia,
imparcialidad, juicio e integridad operativa.

Me comprometo a asegurar la proteccion de la informacion, confidencialidad y derechos
de propiedad de los clientes.

Me comprometo a no revelar la informacion de cualquier solicitante; generada a partir de
servicios solicitados por terceros, contratos o convenios y no podra ser suministrada ni
utilizada para fines distintos a los establecidos, excepto por pedido de la persona que solicitd
el analisis, o sus representantes, salvo en caso de demanda por parte de las autoridades
federales o estatales. El solicitante en todos los casos debe proporcionar los nombres de las
personas autorizadas a recibirla.

Asi mismo informo que cumplo funciones técnicas y/o de asesoria relacionadas con la
actividad oleicola en:

........... Ciasvanalvsvssaes
Firma y Aclaracion Fecha
Declaracion y Compromiso de Elabor: Contralc:
o P J. Paredes S. Mattar
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Anexo3 - Declaracion y Compromiso de Imparcialidad
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