
Los Consejos Reguladores
necesitan garantizar la calidad
sensorial del producto.

UNE-EN-ISO/IEC 17025 para
acreditación de paneles de cata
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HERRAMIENTAS PARA GARANTIZAR LA CALIDAD SENSORIAL DEL JAMÓN
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Introducción y objetivo
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jamónjamónjamónjamón comocomocomocomo lalalala descripcióndescripcióndescripcióndescripción dededede sussussussus característicascaracterísticascaracterísticascaracterísticas

enenenen loslosloslos PliegosPliegosPliegosPliegos dededede CondicionesCondicionesCondicionesCondiciones....

¿ Como consiguen las Figuras de Calidad de jamón ¿ Como consiguen las Figuras de Calidad de jamón ¿ Como consiguen las Figuras de Calidad de jamón ¿ Como consiguen las Figuras de Calidad de jamón 

ofrecer garantía de la calidad sensorial del producto?ofrecer garantía de la calidad sensorial del producto?ofrecer garantía de la calidad sensorial del producto?ofrecer garantía de la calidad sensorial del producto?

Material y métodos
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RevisiónRevisiónRevisiónRevisión dededede loslosloslos SistemasSistemasSistemasSistemas dededede

CertificaciónCertificaciónCertificaciónCertificación

RevisiónRevisiónRevisiónRevisión dededede MetodologíasMetodologíasMetodologíasMetodologías dededede

evaluaciónevaluaciónevaluaciónevaluación sensorialsensorialsensorialsensorial

Panel laboratorio acreditado para análisis 
sensorial por UNE-EN-ISO/IEC 17025 
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Entidades de certificación externaEntidades de certificación externaEntidades de certificación externaEntidades de certificación externa

Certificarse ellos mismosCertificarse ellos mismosCertificarse ellos mismosCertificarse ellos mismos

Parámetros específicos de productos Parámetros específicos de productos Parámetros específicos de productos Parámetros específicos de productos 
ibéricos. ibéricos. ibéricos. ibéricos. 

• Aspecto externo (untuosidad y color 

de la grasa, veteado)

• Olor y flavor (se evalúa el 

característico de los productos 

D.O.P. Guijuelo así como la rancidez

• Sabor (se incluye el dulce)
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Análisis sensorial incluido en el marco de la
acreditación de su Consejo Regulador
(norma UNE-EN ISO/IEC 17065:2012)
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