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Presentación del manual


El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.


El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.


Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.


Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.


El presente manual desarrolla el Módulo Formativo MF1062_3: Cata de alimentos en hostelería,


asociado a la unidad de competencia UC1062_3: Catar alimentos para su selección y uso en hostelería,


del Certificado de Profesionalidad Dirección y producción en cocina.




Capítulo 1


Metodología de la cata de alimentos


Contenido
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1. Introducción


En la actualidad numerosos cocineros afamados trasmiten su gran pasión por la cocina mediante diferentes vías de comunicación poniendo en valor la riqueza de la gastronomía española y las claves más importantes para apreciar la diversidad de percepciones sensoriales que evoca el consumo de alimentos.


Cada día es más frecuente encontrar en restaurantes ofertas gastronómicas que incluyen comidas con catas dirigidas por expertos que atraen al consumidor actual que busca experiencias únicas e inolvidables. Además, la oferta televisiva de shows gastronómicos, talleres y espectáculos en eventos ferias y congresos de alimentación son hoy en día noticias de actualidad y atraen cada vez más la atención de unos espectadores que tienen ganas de aprender nuevos conceptos a cerca de la gastronomía. Es una moda que afecta a todos los sectores de la población, niños y adultos, y que pone en valor la difusión de la cultura gastronómica. Alimentos como el aceite de oliva, el jamón y el vino están siendo referentes a la hora de ofertar estos paquetes gastronómicos. Por ejemplo, hay empresas que ofrecen visitas guiadas por sus instalaciones para ver el proceso de producción y luego celebran una cata de sus productos dirigida por expertos, que ayudan al entendimiento de la cata.


El conocimiento y divulgación de metodologías de catas de alimentos pueden aportar información sobre las preferencias del consumidor, además de mejorar las mezclas de los diferentes platos obteniendo nuevos productos más innovadores que sacien las exigencias de innovación del consumidor del siglo XXI.


2. Conocimiento de la cata


El aprendizaje de cualquier disciplina ayuda a poder disfrutar y apreciar todo lo que está a nuestro alrededor. Por ejemplo, si se realiza una visita al Museo del Prado de Madrid sin conocer nada a cerca de pintura o de las obras de arte que allí se encuentran, quizá se disfrute menos de la visita que si por el contrario se hubiese recopilado información sobre las obras más importantes que allí se albergan.


La sociedad actual se caracteriza por su interés en conocer y apreciar lo que se siente al comer o beber alimentos. Comer es sin duda alguna una necesidad primaria del ser humano, imprescindible para aporte de nutrientes a la vez que fuente de energía necesaria para nuestras actividades diarias. Además, al comer las sensaciones que se producen pueden dar diferentes emociones de agrado o desagrado, comparaciones con otros alimentos probados o generar una serie de adjetivos que describen las características sensoriales más importantes del alimento.


2.1. Definición


Un conocimiento más profundo de las metodologías de cata de alimentos facilitará una mejor apreciación de la calidad organoléptica de un alimento. La cata de alimentos es mucho más que, simplemente probar un alimento y opinar acerca del grado de satisfacción que produce. La cata es una técnica usada como herramienta en el estudio o análisis sensorial de alimentos.
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Nota


Cata


Degustar un producto con atención, cuya calidad se quiere apreciar sometiéndolo a valoración sensorial para analizarlo, describirlo y juzgarlo.





Los protocolos de cata se diseñan específicamente según el producto a analizar y según el objetivo que se pretenda alcanzar. La calidad de composición físico-química, nutricional o microbiológica de un alimento se realiza mediante técnicas de laboratorio más o menos complejas dependiendo del compuesto que pretenda analizar, dando como resultado datos objetivos de medición. Sin embargo, para medir la calidad organoléptica de un alimento el instrumento de medida son los catadores o jueces que utilizan los sentidos para percibir las sensaciones que produce el alimento, es decir, es una medición.
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Catador realizando cata de licores
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Nota


El instrumento utilizado en las catas de alimentos es el propio catador. En función del objetivo de la cata el perfil del catador será diferente.





Cuando se habla de cata de alimentos se debe tener presente que existen distintos tipos de catas atendiendo a multitud de factores. Principalmente, el objetivo que se pretenda alcanzar con la cata es el factor que marca la metodología a seguir en el protocolo de cata.
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Importante


De manera general, las catas se dividen en:




	Catas de consumidores, en las que se persigue obtener datos de gustos o preferencias de consumo.


	Catas analíticas, con las que se pretende describir y discriminar las principales características organolépticas del alimento.
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Actividades


1. Busque información sobre la calidad de un determinado alimento (jamón, queso, aceite de oliva, etc.), indague sobre los diferentes factores que se deben tener en cuenta para considerar la calidad de ese determinado alimento.


2. ¿Qué instrumentos se utilizan en la medición de la calidad de un alimento? Ponga algunos ejemplos.





2.2. Utensilios y espacios apropiados para la cata


Las catas de alimentos deberán realizarse en lugares apropiados para tal fin, controlando en todo momento que la preparación de las muestras y las condiciones medioambientales que rodean al catador sean las adecuadas, evitando interferencias en los juicios que pudieran darse por distracciones externas y que provocaran juicios erróneos.


Es fundamental el control de cualquier factor de estrés que pudiese interferir en el juicio emitido del catador, un ejemplo de estas interferencias sería una cata celebrada en un restaurante donde hubiese un olor desagradable debido a un atasco de cañerías. En este caso, el catador además de tener mermada su capacidad olfativa, estará distraído por este olor, y además querrá acabar pronto para marcharse.
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El mal olor puede influir en juicios de valoración. (© Fotografía: Aqua Mechanical Vía Web - CC BY 2.0)


Condiciones del lugar donde se realiza una cata


Algunos de los factores a controlar en el lugar donde se celebre la cata son la temperatura, la humedad, la ventilación, la insonorización y la iluminación.


La temperatura y la humedad del lugar deben ser alrededor de 25 ºC y 60-70 % de humedad ambiental. La iluminación será con luz natural o artificial, siempre teniendo en cuenta que sea la misma para todos los catadores. La ventilación también deberá ser controlada, puesto que un ambiente poco ventilado puede alterar las capacidades olfativas de los catadores. Por último, y sobre todo cuando se trabaje con panel de catadores, los catadores deberán aislarse para que los ruidos del exterior no influyan en sus juicios de ninguna manera.
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Nota


Si se pretende conocer el grado de aceptación o preferencia de compra de un producto, lo más conveniente es que se realice en lugares donde se realiza la compra del producto, como por ejemplo en los supermercados o en el propio restaurante.





Cuando sea posible, y sobre todo para catas profesionales, será necesaria la utilización de cabinas de cata para mantener normalizadas las condiciones ambientales que se den en el lugar de la cata. Las cabinas deben ser de materiales de fácil limpieza y deberán ser de tamaño adecuado para facilitar la valoración del catador.


Dimensiones y estructura de una cabina de cata profesional según norma UNE 87004
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Actividades


3. ¿Qué factores medioambientales se deberán controlar durante la realización de una cata?


4. ¿Por qué motivo es importante controlar las condiciones del local en el momento de la cata? Justifique su respuesta.





Factores a tener en cuenta según el producto


Al realizar una cata se deben tener en cuenta numerosos aspectos relacionados con el alimento o producto sometido a examen como la temperatura adecuada de consumo, el tamaño de la muestra, la saturación del paladar del catador con diferentes muestras, etc.


Por otro lado hay que tener en cuenta que las catas se realizan con un número determinado de catadores o jueces, que como ya se verá más adelante van a tener unas características definidas dependiendo del tipo de prueba al que se sometan.


Temperatura


Los alimentos pueden ser consumidos a diferentes temperaturas. Por ejemplo las sopas o caldos se consumen en caliente (más de 60 ºC), la cerveza muy fría (menos de 1 ºC) y los vinos a unos 15-18 ºC. La temperatura es uno de los principales factores a controlar durante la cata, porque los alimentos emiten unos u otros compuestos aromáticos dependiendo de la temperatura a la que esté. Por ejemplo si se consume un vino a temperatura muy fría, tendrá menos aromas y quizá la percepción o aceptabilidad del mismo varíe porque se notará más plano.


En ciertos alimentos, será necesario disponer de sistemas de calentamiento de la muestra, para mantenerla a temperatura constante consiguiendo la emisión de volátiles.


Junto a la sala de cabinas de cata, se habilitará una zona destinada a la preparación de la muestra. Será como un espacio destinado al almacenamiento, preparación y acondicionado de los diferentes muestras sometidos a examen. Esta sala estará dotada de todos los útiles y maquinaria para el mantenimiento y preparación de las muestras: frigorífico, vitrocerámica, lavavajillas, etc.


Equipo calentador, especial para mantener la temperatura constante de las muestras en las catas de aceite


[image: image]



En algunas catas, como por ejemplo el aceite o el vino, existen copas normalizadas para la realización de las catas.
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La cantidad recomendada por muestra es entre 30 y 50 ml en el caso de los líquidos unos 30-40 g en el caso de sólidos y semisólidos. Es importante que todas las muestras presentadas a los catadores sean iguales, ya que variaciones en la cantidad podrían dar como resultados diferencias en la percepción de olores o en la intensidad del color.


Utensilios de cata y organización de la cata


Los utensilios que deben prepararse para la cata de un determinado producto, de manera general son aquellos elementos necesarios para preparar las muestras de catas, como pudieran ser platos, vasos, cuchillos, cucharas o tenedores. Además cada catador deberá tener una hoja de papel y un bolígrafo, para describir sus percepciones durante el proceso de cata.


Normalmente las catas se hacen con varios productos a la vez, por lo que será necesario también proveer al catador de algún limpiador del paladar entre muestra y muestra, como por ejemplo agua y/o algún alimento neutral como pudiera ser manzana o pan. En algunas catas, se proveerá al catador un recipiente o escupidera para que pueda echar el producto y no lo tenga que tragar.


Cada catador deberá tener en su lugar, un juego de las diferentes muestras a analizar debidamente identificadas. Se usarán numeraciones aleatorias o juegos de varias letras, evitando así que el consumidor pueda buscar una secuencia lógica en su juicio. Por ejemplo se identificarán las muestras con números de tres dígitos y nunca con serie consecutiva.
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Preparación de una cata (© Fotografía: MG Spain Export Consulting Vía Web - CC BY-SA 2.0)


Las condiciones en las que se sirva el alimento a la hora de la cata estarán establecidas según el protocolo que se siga. Dependerá de que el elemento a catar sea líquido o sólido, que se consuma crudo o cocinado y de la composición del alimento en general. Cuando se catan varias muestras a la vez de diferentes intensidades, se recomienda empezar por las menos intensas para no producir saturación del paladar.


La elección de la hora de la cata es un factor importante a tener en cuenta en la organización de la cata. Para determinar la hora de la cata se deberá tener en cuenta que el catador no debe tener hambre, por lo que debe realizarse en el período intermedio de dos comidas.
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Ejemplo


Convocatoria de cata de aceite de oliva virgen extra a las 10:00 h de la mañana. Se recomienda no tomar ningún alimento ni fumar una hora antes de la cata.





Un aspecto muy importante y que puede ser factor clave para desarrollar una cata con éxito es el control de los tiempos necesarios para cada parte de la cata. Se deberá estimar un tiempo para la preparación de las muestras que dependerá de varios factores:




	
Número de catadores. Se debe tener en cuenta que exista un puesto individual para cada catador con un juego completo de las muestras sometidas a valoración, además de agua y/o pan o manzana para limpiar el paladar entre varias muestras.


	
Número de muestras. Todas las muestras irán identificadas con números o letras aleatorios. Se deberá ser muy cuidadosos con el manejo de las muestras para que no haya errores o confusiones.


	
Tipo de producto. La dificultad de la cata vendrá determinada por el tipo de producto a catar. Por ejemplo, se requerirá menos tiempo para organizar una cata de vino que para una cata de pescado, ya que este deberá ser cocinado en el momento previo a la cata.
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Desarrollo y organización de una cata
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Importante


En la organización de una cata deben tenerse en cuenta entre otros factores:




	Los catadores, para los que habrá que definir qué perfil poseen y que orientación se le quiere dar a la cata.


	Controlar las condiciones del local donde se desarrolle la cata: temperatura, humedad, ventilación, color de las paredes, etc.


	La preparación de todo el material necesario para el reparto de las muestras a los diferentes catadores, poniendo máxima atención para que las muestras estén codificadas correctamente y tengan todas las mismas cantidades y temperatura.
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Aplicación práctica


Imagine que es usted el propietario de un restaurante y quiere organizar una cata de tres tipos de vinos. Enumere en un esquema explicativo qué factores deberían ser tenidos en cuenta para conseguir que los jueces no tengan interferencias en sus juicios.


SOLUCIÓN


En la organización de una cata de vinos se deben tener en cuenta los siguientes factores:




	El perfil del catador. Se seleccionarán los catadores con diferentes características en función del objetivo que se pretenda conseguir. Podrán ser consumidores o catadores semientrenados o expertos.


	Numero de catadores. En función del número de catadores se calculará el número de copas, la cantidad total de producto necesario así como los puestos de cada catador. También se deberá proveer a cada catador de agua y una hoja y bolígrafo para que anote sus valoraciones.


	Control de las condiciones del espacio donde se vaya a realizar la cata. Se deberán controlar factores como la temperatura y humedad de la sala, la ventilación, la iluminación y la ausencia de olores o ruidos que pudieran interferir en los juicios.








2.3. Tipo de catas


La realización de una cata de alimentos puede ser muy diferente dependiendo del objetivo que se pretenda con la realización de la cata. Tal y como se detallará más adelante en el siguiente capítulo, la clasificación de catas según el objetivo que se persiga en la cata, divide al análisis sensorial en dos grandes grupos:




	
Catas hedónicas o afectivas: son catas diseñadas para evaluar la aceptabilidad o el grado de satisfacción del consumidor hacia un producto determinado, o la preferencia en cuanto a productos de características similares al de la muestra. En este tipo de catas, se trabaja con catadores consumidores habituales del producto a catar, no siendo necesario un período de entrenamiento previo.


	
Catas analíticas: son catas de alimentos diseñadas para analizar y medir las propiedades sensoriales, que definan la calidad organoléptica o diferenciar un producto entre productos de composición muy similar. Se trabaja con catadores con un nivel más profundo de conocimiento del producto que el consumidor habitual. Los catadores será seleccionados y deberán llevar a cabo un programa de formación o entrenamiento que favorecerá la obtención de juicios más objetivos.
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Sabía que…


Las catas de consumidores en un centro comercial, donde se persigue obtener datos acerca de la aceptación o preferencias del consumidor, se realizan con protocolos de cata distintos a las catas profesionales de aceite de oliva virgen extra, para la clasificación del aceite en las categorías comerciales.





Las catas ciegas, ocultando toda la información referente a la marca y el marketing asociado, son las que dan como resultado juicios más objetivos. Un consumidor puede dar mayor puntuación a un producto de una determinada marca porque este producto le evoque recuerdos positivos de su infancia o alguna experiencia del pasado agradable. El diseño de los envases de alimentos y el marketing utilizan este hecho para idear los diseños de sus productos y en las campañas publicitarias. En otras ocasiones el consumidor elige un producto simplemente porque es fiel a la marca o simplemente, porque es una marca con buena reputación.
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Organización de una cata a ciegas de vinos, en la que se oculta toda la información de la marca de los productos para que el catador no se vea influenciado por la misma.
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