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Las normas ISO (International Organization for Standardization) son un

conjunto de estándares con reconocimiento internacional que fueron creados

con el objetivo de ayudar a las empresas a establecer unos niveles de

homogeneidad en relación con la gestión, prestación de servicios y

desarrollo de productos en la industria.

La ISO ha publicado más de 19 mil 500 normas de 

calidad y estandarización.

NORMA: especificaciones y criterios aplicables a
características de los productos. Las normas de elaboración
son criterios relativos a la manera en que éstos deben ser
fabricados.



•ISO 9000– Sistema de Gestión de Calidad: Establece los criterios para un sistema de

gestión de calidad que incluyen un fuerte enfoque en el cliente, la motivación y la implicación

de la alta dirección, el enfoque del proceso y la mejora continua. Puede ser utilizada por

cualquier empresa, sea grande o pequeña, sin importar su campo de actividad.

• ISO 8000 – Gestión de Calidad estándar internacional para la calidad de datos y datos

maestros, que define cómo deben ser los datos para que se consideren de calidad, asegurando

su precisión, fiabilidad e intercambio estandarizado. Se centra en la codificación, el formato y

los requisitos para garantizar que los datos sean explícitos y puedan utilizarse de forma fiable.

•ISO/IEC 17025 – Laboratorio de prueba y calibración: Es utilizada por laboratorios que

realizan pruebas, ensayos y calibraciones de productos de todo tipo y que quieren generar

confianza entre sus clientes nacionales e internacionales.

•ISO 13485 – Productos sanitarios:

•ISO 14000 – Gestión ambiental:

•ISO 22000 – Seguridad Alimentaria

•ISO 26000 – Responsabilidad social:

•ISO/IEC 27000 – Gestión de seguridad de sistemas informáticos



Análisis sensorial. Directrices generales

ISO 2014 Fusionó ambas partes en un solo documento unificado. Aclaró y simplificó

los requisitos, e introdujo correcciones técnicas en las fórmulas de desempeño

Actualiza y reemplaza a las versiones anteriores, incorporando nuevos procedimientos 

de evaluación y adaptándose mejor a las metodologías modernas



La norma ISO-17025 propone una serie de requisitos para laboratorios interesados en

demostrar que están operando de acuerdo con los requerimientos establecidos por este

documento.

ISO/IEC 17025 Objetivo promover la confianza en el funcionamiento de los laboratorios.

Este documento contiene requisitos para que los laboratorios puedan demostrar que

operan de manera competente y que pueden generar resultados válidos.

✓ Los laboratorios que cumplen con esta norma también operarán generalmente de acuerdo con los

principios de ISO 9001: Garantía de que la empresa estandariza sus procesos, mejora la eficiencia

operativa y ofrece productos o servicios que satisfacen consistentemente las expectativas de sus

clientes

✓ Planificación en implementación de acciones para abordar riesgos y oportunidades.

▪ Aumenta la eficacia del sistema de gestión

▪ Logra mejores resultados

▪ Previene los efectos negativos.

✓ El laboratorio es responsable de decidir qué riesgos y oportunidades deben abordarse.

✓ El uso de esta norma facilitará la cooperación entre laboratorios y otros organismos, y asistirá en el

intercambio de información y experiencia, y en la armonización de normas y procedimientos.

✓ La aceptación de resultados entre países se facilita si los laboratorios se ajustan a esta norma

IEC (Comisión Electrotécnica Internacional, normaliza lo referente a campos eléctrico, electrónicos y tecnologías relacionadas )



Norma ISO 8586-1 

Especifica los requisitos para la selección, entrenamiento y
control de evaluadores sensoriales.

Esta parte de la Norma ISO 8586 aborda los principios de la
selección, entrenamiento y control de evaluadores sensoriales
expertos.

ISO 8586:2023. Sensory analysis. General guidelines for the
selection, training and monitoring of selected assessors and
expert sensory assessors

La norma ISO 8856-1 (ISO) recomienda la aplicación del test de Ishihara, que consiste en la identificación de
números o líneas predeterminados en una serie de discos, para la identificación de ceguera rojo-verde (ISO,
1993; Meilgaard & Civille, 2007; Wittig, 2001).



Comité de Ética en Investigación (CEI)

Riera, Alejandra V. (2013). Comités de Ética en Investigación: un bien necesario. Investigación Clínica, 54(4), 343-

345. Recuperado en 13 de octubre de 2025, de http://ve.scielo.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0535-

51332013000400001&lng=es&tlng=es.

La misión de los Comités de Ética es proteger los derechos y el bienestar de los sujetos

de investigación por medio de la revisión de los protocolos de investigación,

asegurando que cumplan con las leyes y normas éticas locales e internacionales

El comité es requerido cuando un estudio de investigación involucre la participación de

seres humanos, ya sea directamente o por el uso de su material biológico o registros

médicos.

Las funciones de los Comités de Ética incluyen identificar y evaluar los riesgos y

beneficios de la investigación, velar porque haya una adecuada previsión para proteger

la privacidad del paciente, evaluar el proceso y materiales que serán utilizados para

obtener el consentimiento informado de los participantes, además de evaluar la validez

científica del diseño del estudio y la idoneidad del equipo de investigación.



Funciones principales del CEI

• Evaluación de protocolos: Revisan la viabilidad ética, científica y metodológica
de los proyectos antes de que inicien.

• Protección de participantes: Salvaguardan los derechos y el bienestar de los
sujetos humanos en la investigación.

• Garantía de integridad: Aseguran que la investigación cumpla con las normas
éticas y de calidad, así como con los estándares nacionales e internacionales.

• Asesoramiento y seguimiento: Sirven como un espacio de deliberación y
reflexión, y dan seguimiento a los aspectos éticos durante el desarrollo del
proyecto.

• Promoción de la cultura ética: Fomentan la reflexión y la educación
interdisciplinaria sobre la ética en la investigación.



COMO SURGE CEI. Código Núremberg

1947, Código Núremberg, este código sirvió de base para

la creación de subsiguientes códigos de ética, como la

Declaración de Helsinki de la Asociación Médica Mundial

Helsinki, Finlandia, Junio 1964

The World Medical Association (WMA) has developed the

Declaration of Helsinki as a statement of ethical principles

for medical research involving human participants,

including research using identifiable human material or

data.



LEY ORGÁNICA DE CIENCIA, TECNOLOGÍA E INNOVACIÓN 

N° 1290, del. 30 de agosto de 2001

En Venezuela en el año 2001, se promulga la Ley Orgánica de Ciencia, Tecnología e Innovación, instando

en su artículo 7, a la creación de comisiones multidisciplinarias de ética, bioética y biodiversidad

Principios de ética para la vida. Artículo 7. La autoridad nacional con competencia en materia de

ciencia, tecnología, innovación y sus aplicaciones, hará cumplir los principios y valores de la ética para la

vida que rigen la actividad científica y tecnológica, que tenga como objeto el estudio, la manipulación o la

afectación directa o indirecta de los seres vivientes, de conformidad con las disposiciones de carácter

nacional.

Fuente: Ministerio de Ciencia y Tecnología. República Bolivariana de Venezuela. Ley Orgánica de

Ciencia, Tecnología e Innovación. 2001. Disponible en: https://www.icnl.org/wp-

content/uploads/Venezuela_LeyOrganicaCiencia.pdf

https://www.oas.org/juridico/spanish/mesicic3_ven_anexo24.pdf?__cf_chl_f_tk=rzzNaQuvOXRBewAKb

k9FX1EGBxD2HMQzpRPd3ntz_CE-1783441733-1.0.1.1-

cuMb2AUeo2HmJ9FoWqFpyngPIfJlk1oFnMlaRVG4cmc



COMITÉ DE ÉTICA  
✓Comités de Ética en la Investigación y de Bioética en el ámbito sanitario

son instancias oficiales de deliberación y supervisión para conjuntar la
reflexión pública de problemas morales

✓El Comité de Ética es un órgano colegiado, autónomo institucional, de
carácter consultivo.

✓Define teoría sobre qué se necesita para que un protocolo de investigación 
con seres humanos – específicamente, un protocolo o ensayo clínico – sea 
ético.

✓Contar con reglas y mecanismos que guíen al Comité de Ética en el
tratamiento de, denuncias éticas y en general en temas relacionados con la
édilemas éticostica incluyendo normas y procedimientos, hacia el
fortalecimiento de una cultura organizacional basada en valores y
principios éticos.













Panel de catadores entrenados o panel sensorial 

“Panel sensorial” grupo de personas con una mayor
sensibilidad en los sentidos que, bajo ciertas condiciones
preestablecidas, son capaces de detectar y analizar aspectos
específicos de los productos al realizar los ensayos
sensoriales.
Este formato de evaluación busca reducir la subjetividad en
los ensayos logrando una respuesta conjunta, ya sea por
análisis estadístico de las respuestas individuales o bien, en
su forma más simple, por consenso.



IMPORTANCIA DEL PANEL DE CATA 

✓Control, mantenimiento y caracterización sensorial de los productos,
así como en su fase de desarrollo.

✓La información obtenida de un panel de catadores expertos debe
combinase con la proporcionada por paneles de consumidores.

✓En la certificación de calidad sensorial (DOP, IGP…).

✓Los paneles de cata deben entrenarse, estar validados con la legislación
vigente (norma ISO 8586) y están liderados por un jefe de panel, con
cualificación específica para ello

Denominación de Origen Protegida (D.O.P.) · Indicación Geográfica Protegida (I.G.P.).



CATA O CATACIÓN ¿ Qué es la Cata ?

“Catar es probar con atención un producto cuya calidad queremos
apreciar, es someterlo a nuestros sentidos, en particular al del gusto y al
del olfato; es tratar de conocerlo buscando sus diferentes defectos y sus
diferentes cualidades, con el fin de expresarlos; es estudiar, analizar,
describir, definir, juzgar y clasificar”

Tipos de cata

Cata técnica

Cata comercial

Cata vertical: Ron de diferentes años

Cata Horizontal: Diferentes marcas de rones



TIPOS DE CATADORES 

✓Experto/Entrenado

✓Semi-entrenado

✓Consumidor

Jueces expertos, semi y entrenados
Sensibilidad sensorial especifica

Edad:18-50 años

Salud: Buen estado de salud (psíquica y física)

Personalidad. Responsable, honesto, trabaja en equipo, disposición 

Afinidad con el material 

Jueces afectivos (consumidores)
Sensibilidad sensorial no es importante

Población general, y numero mayor de 30

Prueba aceptación o preferencia por nivel de agrado 

Comercios de alimentos, escuelas, etc.

Afinidad con el material  no requiere 



PANEL SENSORIAL

✓Grupo de personas seleccionadas y entrenadas

✓Instrumento de medida sensible



FORMACIÓN DE PANEL SENSORIAL

1. RECLUTAMIENTO

2. SELECCIÓN

3. ENTRENAMIENTO

4. VALIDACIÓN (CONFIABILIDAD)



PANELES DE CATA 
Paneles deben cumplir con la Norma ISO 17025 de laboratorios de ensayo y calibración

La formación de un panel de catadores contempla las siguientes etapas:

✓Formación específica del responsable del análisis sensorial (empresa y/o organismo 
regulador)

✓Selección de los posibles candidatos del panel de cata

✓Entrenamiento general (básico) de los catadores

✓Establecimiento de las características sensoriales de los productos acorde al reglamento 
(desarrollo de atributos/descriptores específicos)

✓Elaboración del método de ensayo y asesoramiento en la redacción  de los 
procedimientos de análisis sensorial

✓Desarrollo de la ficha de cata

✓Entrenamiento específico al panel de cata acorde al método

✓Cualificación del panel



1.Requisitos técnicos 

• Personal

• Instalaciones y condiciones ambientales

2. Métodos de ensayo y de calibración y validación de los 

métodos

• Selección de los métodos

• Métodos desarrollados por el laboratorio

• Métodos no normalizados 

• Validación de los métodos 

• Estimación de la incertidumbre de la medición

• Control de los datos 

• Equipos

3. Trazabilidad de las mediciones

• Requisitos específicos

• Patrones de referencia y materiales de referencia 

• Muestreo



4. Manipulación de los ítems de ensayo o de calibración

5. Aseguramiento de la calidad de los resultados de ensayo y de calibración 

6. Informe de los resultados 

• Informes de ensayos y certificados de calibración 

• Informes de ensayos certificación de calibración

• Opiniones e interpretaciones 

• Resultados de ensayo y calibración obtenidos de los subcontratistas 

• Transmisión electrónica de los resultados

• Presentación de los informes y de los certificados

• Modificaciones a los informes de ensayo y a los certificados de calibración



RECLUTAMIENTO 

El reclutamiento es el punto de partida
importante en la formación de un panel
sensorial.
El principio de esta etapa es reclutar
candidatos y escoger a los más aptos para
entrenarlos y así formar un panel de
evaluación sensorial.



RECLUTAMIENTO 

Número de personas a reclutar es función de:
✓ Recursos económicos y exigencias de la empresa
✓ Tipo y frecuencia de las pruebas
✓ Interpretación estadística de los resultados es o no

necesaria
Programa de ≥10 panelistas
Reclutar dos o tres veces el número de personas para
formar el panel final.



RECLUTAMIENTO 
Interno: Personal (no reclutar personas que estén muy
relacionadas con el producto).
Ventajas: no remunerado, disponibilidad, cercanía,
confidencialidad y estabilidad.
Externo: A través de anuncios, sondeo de opinión .
Ventajas: amplia selección, no problema de jerarquía, facilidad en
la selección posterior y la facilidad de disponibilidad.
Desventajas: Gratificación, menos estabilidad.
Mixto: Formado por personas de los dos grupos anteriores en
proporción variable.
Ventajas: mayor disponibilidad.



RECLUTAMIENTO: Requisitos (International Standard ISO
8586:2023; Guía general para la selección, entrenamiento y
control de catadores y catadores expertos):

✓ Interés y motivación 
✓ Actitud hacia los alimentos  
✓ Conocimientos y aptitudes para interpretar y expresar sus percepciones 

sensoriales
✓ Buena salud 
✓ Aptitud para comunicar y describir las sensaciones percibidas
✓ Disponibilidad para asistir tanto a los entrenamientos y evaluaciones 

posteriores



SELECCIÓN (ISO 8586:2023)
Pre selección /Selección 

✓ Elección de las pruebas y de las sustancias que se van a utilizar se hace en función de las aplicaciones 

previstas y de las propiedades que se vayan a evaluar. 

✓ Todas las pruebas utilizadas en la selección tienen el doble propósito de familiarizar a los jueces con los

métodos y con los materiales utilizados en análisis sensorial.

Se dividen en tres clases:

a) Las que tienen como objetivo detectar incapacidad para pertenecer al panel

b) Las que tienen como objetivo determinar la agudeza sensorial

c) Las que tienen como objetivo evaluar el potencial de los candidatos para describir y comunicar las

percepciones sensoriales.

Las pruebas aplicadas son algunas de las 

siguientes:

Test de gustos básicos

Test de umbral de reconocimiento

Test de ordenamiento de color

Test triangular



SELECCIÓN
a. Preselección y  b. Selección

a) Preselección

Se debe de obtener información general sobre los candidatos haciéndole una

combinación de cuestionarios que deben de recoger la siguiente información:

✓ Disponibilidad y responsabilidad

✓ Salud y hábitos: Se ha de tener en cuenta problemas que puedan poseer los candidatos para realizar las

distintas pruebas tales como problemas al detectar los colores o a discernir entre ellos (daltonismo; Test de

Ishihara), o que tengan problemas al distinguir en distintas concentraciones o sabores (ageusias y anosmias),

disfagias.

✓ Actitudes hacia los alimentos: aversión a ciertos alimentos y bebidas sobre todo por

aquellos que se proponen evaluar, junto con cualquier razón cultural o de salud,

(consentimiento informado).

✓ Conocimiento y actitudes: es importante conocer la capacidad de concentración de

la que son capaces de tener cada uno de los catadores, no distraerse y no dejarse

afectar por influencias externas.

✓ Aptitudes para la comunicación: buena memoria para los atributos sensoriales y

para verbalizar las descripciones de los productos.







TEST DE RESPONSABILIDAD
Instrucciones:

Selecciona con una X la respuesta correcta de acuerdo a los siguientes criterios.

1 Totalmente en desacuerdo

2 En desacuerdo

3  Ni de acuerdo, Ni en desacuerdo 

4 De acuerdo

5 Totalmente de acuerdo

Fuente; Carlos Guillermo Rolon Fabian 
Fecha en que fue cargado el Oct 01, 2013
https://es.scribd.com/document/1723419
74/Test-de-Responsabilidad



TEST DE COMPROMISO
Instrucciones:

Selecciona con una X la respuesta correcta de acuerdo a los siguientes criterios.

1 Totalmente en desacuerdo

2 En desacuerdo

3  Ni de acuerdo, Ni en desacuerdo 

4 De acuerdo

5 Totalmente de acuerdo

Fuente; https://www.sesamehr.es/plantillas/plantilla-de-encuesta-de-compromiso-laboral/



SELECCIÓN

b) Selección.

Posterior a la selección de los individuos en función de sus

aptitudes sensoriales se le debe dar un entrenamiento básico.

Este entrenamiento previo:

✓Proporciona conocimientos elementales en los procedimientos

utilizados en análisis sensorial

✓Desarrollar su capacidad para detectar, reconocer, describir y

discriminar estímulos sensoriales.



Entrenamiento de los jueces.

Una vez reclutado a las personas que van a formar parte del panel se
procederá a realizar las pruebas que nos permitirán seleccionar a los
jueces.

Todas las pruebas tienen como finalidad la familiarización de los
candidatos con los métodos y con los materiales utilizados en esta
disciplina.

a) Determinación de la incapacidad

b) Determinación de la agudeza

c) Evaluación del potencial de un candidato para describir y comunicar
sus percepciones sensorial



Test de gustos básicos
TEST DE UMBRAL DE DETECCION 

• Descripción del test: El test consiste en evaluar 10 soluciones con distintas
concentraciones de soluto (ácido cítrico, sacarosa, cafeína y cloruro de
sodio).

Ejemplo preparar soluciones ácidas
Preparar solución madre: Pesar en una balanza analítica 10g de
ácido cítrico USP y diluirla con agua destilada en un balón
aforado de 1 litro, tomar de esa solución 2 ml y diluirlo con
agua destilada en un balón aforado de 100 ml.
Se obtiene al primera dilución que es igual a 0,02 g/100 ml
(0,02%) y se sigue sucesivamente.



TEST DE DETERMINACIÓN DE UMBRAL DE RECONOCIMIENTO

Descripción del test:

Preparar según tabla :
✓10 soluciones saladas

(cloruro de sodio)

✓10 soluciones ácidas
(ácido cítrico)

✓10 soluciones dulces
(sacarosa)

Ejemplo prepara soluciones dulces de sacarosa 
Preparar solución madre:  Pesar en una balanza analítica  10g de sacarosa USP y diluirla con agua destilada en un balón 
aforado de 1 litro,  tomar de esa solución 5 ml y diluirlo con agua destilada en un balón aforado de 100 ml .  Se obtiene al 
primera dilución que es igual a 0,05g/100 ml y se sigue sucesivamente …..



TEST DE ORDENAMIENTO DE INTENSIDAD DE 
COLOR

Descripción de la prueba:

Se preparan las siguientes soluciones

✓5 gotas colorante Gourmet rojo (Ponceau 4R) + 500 ml agua
destilada.

✓6 gotas colorante Gourmet amarillo (Tartrazina y Amarillo
Crepúsculo) + 500 ml agua destilada.

✓5 gotas colorante E142 (Verde Ácido Brillante) + 500 ml de
agua destilada.

De las soluciones patrón se prepararon 10 muestras de
acuerdo a las diluciones señaladas en la Tabla, para cada color.



Test de Ishihara. 
Serie de tarjetas con círculos configurados con puntos de diversos colores.
lapersonas sin daltonismo son capaces de identificar sin problemas un dibujo, texto o número en su interior,
mientras que los daltónicos no son capaces de distinguirlos o presentan muchas dificultades para lograrlo.



ENTRENAMIENTO
jueces seleccionados 

(International Organization for Standard ISO, 8586:2012)

FUNDAMENTO

Proporcionar a los jueces los principios elementales de las técnicas utilizadas en el
análisis sensorial y desarrollar su aptitud para detectar, reconocer y describir los
estímulos nerviosos.

OBJETIVO 

Entrenar a los jueces para que desarrollen habilidades de: 

✓Detectar, colores,  olores y sabores. 

✓Reconocer los conceptos de clasificación con ayuda de escalas 

✓Clasificar en categorías, escalas de intervalos y escalas proporcionales

✓Usar los descriptores para desarrollar el léxico propio para poder describir las 
características sensoriales 



Entrenamiento de los jueces.
Visión de colores

✓Preparación de las

muestras

✓Preparación de las

diluciones de trabajo

✓Procedimiento

✓Aplicación del ensayo

Fuente: Ventura Laguna E. 2016. Metodología estándar para el entrenamiento básico de un panel de 
catadores. Universidad Rey Juan Carlos España 



Entrenamiento de los jueces.
Visión de colores



Entrenamiento de los jueces.
Detección de sabores básicos.

✓Preparación de las muestras

✓Preparación de las diluciones de trabajo

✓Procedimiento

✓Aplicación y evaluación del ensayo
Cafeína Amargo

Ácido cítrico Ácido

Cloruro de sodio Salado

Sacarosa Dulce 

Fuente: Ventura Laguna E. 2016. Metodología estándar para el entrenamiento básico de un panel de 
catadores. Universidad Rey Juan Carlos España 



Entrenamiento de los jueces.
Detección de sabores básicos.



Entrenamiento de los jueces.
Entrenamiento en la utilización de escalas

.Procedimiento:

✓ Evaluar cada una de las muestras de izquierda a derecha

✓ Indicar en la escala con una x en el punto que crean correspondiente en la escala como

considera su intensidad en el aspecto acidez por ejemplo.

✓ Beber agua entre una muestra y otra.

Fuente: Ventura Laguna E. 2016. Metodología estándar para el entrenamiento básico de un panel de 
catadores. Universidad Rey Juan Carlos España 



Entrenamiento de los jueces seleccionados.
Entrenamiento en la utilización de escalas

La evaluación de la muestra por el responsable para determinar 

que el panel ha obtenido unos resultados adecuados se realizará 

de la siguiente manera: 

✓ Se medirá desde el comienzo de la recta hasta el punto de 

intersección de la x

✓ Se comparara con el valor correcto o el valor establecido.

✓ Esa diferencia no debe de ser mayor al 20%

✓ Cada juez debe de acertar en al menos el 80% de las escalas



Entrenamiento de los jueces.
Descripción de aromas retronasales.

a. Se presenta a cada juez la serie de viales preparados en orden aleatorio.  Las muestras 

se codifican con cifras de 3 dígitos.

b. A los jueces se les dan las siguientes instrucciones para realizar la evaluación por vía retronasal: 

– El juez tapa su nariz oprimiendo con los dedos, bebe un sorbo.

– El juez destapa su nariz cuando la disolución está en la boca.

– El juez traga la disolución.

– El aroma se evalúa con la subsiguiente expiración.

c. Evaluación de la prueba. 

Las respuestas de los candidatos se evalúan de la siguiente forma: 

3 puntos: identificación correcta del descriptor 

2 puntos: descripción en términos general 

1 punto: descripción apropiada tras el debate

0 puntos: ninguna respuesta

Fuente: Ventura Laguna E. 2016.
Metodología estándar para el
entrenamiento básico de un panel
de catadores. Universidad Rey
Juan Carlos España



Entrenamiento de los jueces.
Descripción de aromas retronasales.

Si mas del 80% del grupo sabe identificar

correctamente el olor que están percibiendo o

lo relacionan correctamente.

Es un buen indicio de en próximos

entrenamientos el grupo sabrá distinguir ese

olor retronasal



Entrenamiento 
de los jueces

Descripción 
de aromas 

retronasales.



Entrenamiento de los jueces.
Descripción de texturas.

Objetivo: Entrenar a los jueces en la descripción de la textura.

Presentan cinco sustancias con texturas diferentes y tendrán que intentar describir el tipo

de textura o en caso de no saber asociarlo a una palabra en concreto intentar definiéndolo

de alguna manera como por ejemplo asociarlo a algo que les evoque la textura

Las muestras seleccionadas :

- Naranjas (producto fresco).

- Zanahoria (producto fresco).

- Apio (producto fresco).

- Peras (producto fresco).

- Malvavisco (golosina).

✓ Muestras tamaños iguales para todos los

catadores y en cantidad suficiente para

que lo puedan probar varias veces si lo

necesitara.

✓ Productos como las peras o malvavisco

(marshmello se pueden oxidar o secar

enseguida por lo que es importante cortar

en el momento y o guardarlas protegidas

✓ Se les anexa el cuestionario

Fuente: Ventura Laguna E. 2016. 
Metodología estándar para el 
entrenamiento básico de un panel de 
catadores. Universidad Rey Juan 
Carlos España 



Entrenamiento de los jueces. Descripción de texturas
Lista de textura control para las muestras 

seleccionadas 

/ Malvavisco



Entrenamiento de los jueces. Descripción de texturas
Análisis e interpretación de los resultados 

El comportamiento de los candidatos se califica según la siguiente escala: 

3 puntos por una identificación correcta o una descripción de la asociación más 

frecuente

2 puntos por una descripción en términos generales 

1 punto por una identificación o descripción de una asociación apropiada tras 

una discusión. 

0 puntos si no hay respuesta o por una respuesta totalmente errónea.



Entrenamiento de los jueces.
Descripción de texturas/ Test 



Entrenamiento de los jueces.
Prueba de ordenación de texturas.

Esta prueba consiste en reconocer diferentes texturas, para ello se presenta a los jueces

una serie de muestras que tiene que ordenar en función de su firmeza.

A cada juez se le presentan 10 muestras de gelatina en el mismo tipo de recipientes,

codificados con cifras de tres dígitos.

Las muestras se presentan en orden aleatorio

Los jueces evalúan la textura de cada muestra con el tacto y las reordenan en función de su

firmeza.

Su ordenación final debe de ser recogida en un formulario adecuado para su evaluación

Fuente: Ventura Laguna E. 2016. 
Metodología estándar para el 
entrenamiento básico de un 
panel de catadores. Universidad 
Rey Juan Carlos España 



Entrenamiento de los jueces/ Prueba de ordenación de texturas
Tabla de preparación de las soluciones 



Entrenamiento de los jueces.
Prueba de ordenación de texturas/Test 



Entrenamiento de los jueces.
Prueba dúo trío

a) Reactivos

✓ Agua, neutra, sin sabor, sin gas y sin

olor.

✓ Sacarosa

✓ Ácido cítrico

✓ Cafeína

✓ Cloruro Sódico

b) Preparación de muestras Las muestras se deben

de preparar tal como se indica en la tabla con las

cantidades correspondientes de cada reactivo

enrasadas con el agua neutra (que no produzca

ningún sabor elegido para todo el entrenamiento)

Fuente: Ventura Laguna E. 2016. 
Metodología estándar para el 
entrenamiento básico de un panel 
de catadores. Universidad Rey 
Juan Carlos España 



c) Realización de la prueba

Se presentan cuatro estímulos gustativos (dulce, ácido, amargo y salado) a modo de referencia con un código

aleatorio de tres dígitos (vasos de colores o en mayor cantidad) y dos vasos con solución por cada estimulo.

Las instrucciones se tienen que dar de manera clara a los jueces por ejemplo:

Pedir prueben en primer lugar las muestras de referencia escribiendo la primera sensación que les transmite al

probarlas en el cuestionario y una vez evaluados las de referencia. Que comiencen a evaluar las muestras

intentando a la vez relacionarlas con las muestras de referencia. Siempre deben de beber agua entre las

muestras.

Es importante que en esta prueba no realicen muchas evaluaciones si no lo tienen muy claro, puesto que son

muchas referencias a la vez y puede llegar a ocasionar fatiga dejando de ser efectiva esta prueba. Tienen que

escribir la sensación inmediata que perciban.

d) Interpretación de los resultados.
✓ No se deben escoger catadores que tengan menos del 80 % de respuestas correctas.
✓ Es aconsejable, aunque menos importante, una descripción correcta de las sensaciones producidas por las muestras.

Para tener plena seguridad de que el panel tiene plena conciencia de cada sabor básico que sabe distinguirlo y que
encima sabe relacionarlo con la referencia correspondiente.

Entrenamiento de los jueces.
Prueba dúo trío

Procedimiento e interpretación de resultados 



Entrenamiento de los jueces.
Prueba dúo trío. 

Presentación de las muestras 



Entrenamiento de los jueces/ Prueba dúo trío. 
Test 



Fuente: 
Ventura Laguna E. 2016. 
Metodología estándar para el 
entrenamiento básico de un 
panel de catadores. 
Universidad Rey Juan Carlos 
España 



VALIDACIÓN (ISO 11132:2023 e ISO  8585:2023)
Normas diseñada para análisis descriptivos 

✓Controlar la eficacia y comportamiento apropiados y 
reproducible (ISO 8585:2023 )

✓Entender la capacidad del panel para repetir sus propios
resultados y reproducir los resultados de (ISO 11132:2023)



Umbral. DEFINICIÒN 

• Existe un intervalo de concentración por debajo del cual el
olor o el sabor de una sustancia podría no ser detectable
bajo ninguna circunstancia práctica, y por encima del cual
los individuos con un sentido normal de olor o sabor
podrían detectar fácilmente la presencia de la sustancia”.

• Es la mínima cantidad de concentración necesaria para
que el evaluador pueda señalar el pasaje de la no
sensación a la sensación.



Tipos de umbrales 
El umbral absoluto (umbral de detección) es el estímulo más bajo capaz de producir una de sensación- la luz más tenue, el 
sonido más suave, el peso más ligero, el sabor más débil.

El umbral de reconocimiento es el nivel de un estimulo específico en el que puede ser reconocido e identificado. El umbral 
de reconocimiento suele ser mayor que el umbral absoluto. Si una persona prueba agua que contiene niveles crecientes de 
sacarosa añadida, en algún momento se producirá una transición en la sensación de "sabor a agua o agua pura" a "un sabor 
muy suave”. A medida que aumenta la concentración de sacarosa, una transición más se producirá de ''un sabor muy suave" 
a “dulce suave” el nivel al que ésta
segunda transición se produce se llama el umbral de reconocimiento.

El umbral de diferencia es la magnitud del cambio en el estímulo necesario para producir una diferencia apreciable. Se 
determina generalmente mediante la presentación de un estímulo estándar que luego se compara con un estímulo variable. 
Se utiliza el término diferencia apreciable (JND) cuando el umbral de diferencia se determina cambiando la variable del 
estímulo por pequeñas cantidades por encima y por debajo del estándar hasta que el sujeto se nota la diferencia.

El umbral máximo es la magnitud de un estímulo por encima del cual no se percibe un aumento en la intensidad de la 
calidad apropiada para ese estímulo, el dolor, se produce a menudo por encima de este nivel. Las diferencias apreciables 
(JND) aumentan a medida que se procede en la escala de concentración, y han sido utilizadas como pasos de la escala de 
intensidad sensorial.



Caso de estudio de detección de umbral y su 
validación  

Las pruebas de detección del umbral son útiles para
ayudar a definir la sensibilidad de los potencial catadores

Se estudiarán con un ejemplo

Fuente: Rodríguez Ariza YM. 2017. Determinación de los umbrales
sensoriales de detección, de identificación, de diferenciación y el
umbral máximo en el sabor ácido, mediante metodología de elección
forzada entre tres alternativas (3-AFC), Tesis de grado Universidad
Nacional de Colombia, Facultad de Ciencias Agrarias, Maestría en
Ciencia y Tecnología de Alimentos Bogotá D. C, Colombia



Detección de umbral. 
Preparación de muestras 

• Muestras representativas a concentraciones crecientes 

• Ensayos preliminares

• En umbral de detección ------- concentración cercana a cero

• Umbral de diferencia o reconocimiento ---- un punto mas alto 
que el estándar 

• Usar blanco 



Detección de umbral. 
Procedimiento

Materia prima y materiales  

•PRUEBA DE DETERMINACIÓN DE UMBRAL;
• Ej. ácido o cualquier estimulo que se relacione al alimento

o bebida.

•REVISAR EL AGUA POTABLE COMO DILUYENTE

•VALIDAR A LOS PANELISTAS CON ENSAYOS DE
REPETIBILIDAD Y REPRODUCIBILIDAD



CONDICIONES PARA LAS PRUEBAS.
SITIO DE LA PREPARACIÓN Y APLICACIÓN DE LA PRUEBA

Lugar adecuado

Infraestructura adecuada

Instrumental

Personal calificado

Tres áreas separadas:

✓Preparación

✓Evaluación

✓Reuniones y discusión



Separada de los cubículos o sala de prueba o catación

La sala de preparación de las muestras debe tener:

- un extractor de olores para evitar que lleguen al área de pruebas

- una mesa de trabajo o mesones en concreto

- una estufa

- un lavaplatos

- licuadora

- batidora

- procesadores de alimentos

- tablas de picado

- cuchillos

Otros elementos necesarios para preparar y presentar las muestras a los panelistas como vajillas, 

cristalería de colores, bandejas, recipientes plásticos, etc. 

Esta área debe tener un buen flujo de trabajo, los pisos, paredes y muebles deben ser de fácil 

mantenimiento.

Área de preparación de la muestra 



➢ Estar retirada de áreas de ruidos, libre de olores y separada del área donde se prepara la muestra, aunque adyacente

➢ Debe ser un lugar tranquilo

➢ Tener una temperatura ambiente, debe estar entre 18-22°C.

➢ Tener iluminación preferiblemente natural, la cual debe ser uniforme. Se recomienda lámparas con luz de color, para cada

una de las cabinas, con el fin de eliminar diferencias de color entre las muestras.

➢ Tener una buena ventilación y libre de olores extraños

➢ Los colores de las paredes deben ser claros que no interfieran con el producto y que no canse al panelista

➢ Horario de la prueba horas de la mañana y las de la tarde son los mejores momentos para realizar las pruebas. Dado que los

hábitos alimenticios de un panelista afectan los resultados de las pruebas, es deseable que no se realicen pruebas en el período

de 1 hora antes de una comida a 2 horas después de una comida.

➢ Contenedores : las muestras a analizar deben presentarse a los panelistas en recipientes limpios, inodoros e insípidos.

Cabinas individuales: amplias, conformadas por una mesa, una silla, una pileta (no es obligatorio además de que puede

provocar malos olores), software para análisis estadístico sensorial, una ventanilla para el suministro de las muestras y pileta o

grifos. El número mínimo de cabinas es tres, pero normalmente se ubican entre 5-10.

Cuando los espacios son reducidos se emplean cabinas de prueba temporal portátiles

Área para la realización de las pruebas o catación de las 

muestras. Especificaciones:



En el momento de la prueba cada catador

debe tener: las muestras codificadas a

evaluar, el formulario de prueba, un vaso con

agua, vaso para escupir (si no hay grifos, ni

sifón), cubiertos, servilletas y demás

elementos necesarios para el panel a fin de

no interrumpir la concentración de los

panelistas.









PLANO DE UN LABORATORIO DE EVALUACIÓN SENSORIAL



Sala de reuniones: 

.



HORARIO DE LA PRUEBA

Se recomienda realizar las pruebas una hora antes del almuerzo y dos horas

después de este, en la mañana alrededor de las 11am–12m y en la tarde

entre las 3-4 p.m.

VEHICULOS

Son sustancias que se emplean para colocar las muestras como las galletas o

panes en el caso de evaluar mantequilla, quesos fundidos, mermeladas,

pastas de carne o cualquier sustancia untable.

En algunos casos no son recomendables Ron aromas y sabores

complejos….



Forma de evaluar

✓ Relajada y tranquila
✓ Preferiblemente en la mañana y sin hambre
✓ Neutralidad
✓ Descansar o tomar agua entre evaluaciones para limpiar la

boca.
✓ No hablar, ni comentar durante la evaluación.
✓ Informar lo que realmente se percibe, sin presiones.




