


























































































ANMAT - La planificación en la gestión de proyectos sobre inocuidad de alimentos





En este nuevo número del Boletín nos proponemos abordar un tema clave para la gestión del control de la inocuidad los alimentos: la planificación de las actividades. Para hacer más efectivo y eficiente el control de la inocuidad de los alimentos, tanto en el nivel local, provincial como nacional, se hace indispensable la identificación de las necesidades/ problemáticas locales en higiene de los alimentos y prevención de las Enfermedades de Transmisión Alimentaria (ETA) a fin de llevar adelante el diseño de políticas de control y su planificación en el tiempo. La planificación de proyectos se torna hoy en día fundamental para todas aquellas personas que pretendan iniciar, mantener y consolidar un proyecto basado en la implementación de políticas y acciones que aseguren la inocuidad alimentaria en el nivel local. Para poder trabajar en este sentido, hay dos grandes ejes que tenemos que tener presentes: Un eje técnico: cómo se trabaja en el control de la inocuidad de los alimentos. Un eje metodológico: cómo se diseñan y planifican las actividades para el sector. 





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=ANMAT – Planificación "��aaiia@lycos.com� indicando ANMAT – Planificación en el asunto del mail





SAGPyA y Disco - Viandas sanas, ricas y divertidas





Siguiendo la línea adoptada el año pasado para difundir pautas sanas de alimentación, Supermercados Disco y la Secretaría de Agricultura, Ganadería, Pesca y Alimentos, presentan ahora Viandas sanas, ricas y divertidas (para cocinar con los chicos y que coman con ganas). El principal objetivo de la propuesta es nada más y nada menos que ayudar a todas las madres de nuestro país a alimentar bien a sus hijos. Frente al fantasma recurrente de que los chicos sólo miran con buenos ojos la “comida chatarra”, el libro viene a mostrar que existen otros caminos posibles para acercarlos a una buena alimentación.





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=VIANDAS"��aaiia@lycos.com� indicando VIANDAS en el asunto del mail





ANMAT - Verificación de la Capacitación y Competencia de los Manipuladores de Alimentos





Las deficiencias en las prácticas de higiene alimentaria de un establecimiento pueden ser atribuidas a diversos factores: falencias en las tareas de limpieza y desinfección, deficiencias en el circuito (layout) que el producto sufre, parámetros fuera de control (tiempo- temperatura, pH, aw) y/o falta de entrenamiento o supervisión inadecuada de las tareas de los manipuladores. En esta oportunidad, nos abocaremos a este último punto. La relación existente entre malas prácticas de manipulación de alimentos y la ocurrencia de Enfermedades de Transmisión Alimentaria (ETA) está bien documentada. El entrenamiento en higiene de los alimentos es de fundamental importancia en este sentido. Todas el personal de los establecimiento elaboradores de alimentos deben tener conciencia de su papel y responsabilidad en la protección del alimento contra la contaminación física, química o biológica. Los manipuladores deben tener el conocimiento necesario y la experiencia suficiente para manipular los alimentos de manera higiénica. Aquellos que manipulan productos químicos de limpieza, desinfección u otras sustancias químicas potencialmente peligrosas, deben conocer las técnicas seguras de manipulación de esos productos. Todas las personas que participan en la producción de alimentos, desde la producción primaria hasta el consumo, deben ser entrenadas en BPM y conocer sus responsabilidades. (Fuente: OPS) La capacitación de los manipuladores de alimentos es obligatoria en la República Argentina (ver Modificación del Art. 21 CAA)). El titular del establecimiento es el responsable de la capacitación y entrenamiento en Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) del personal que manipula alimentos en su local. La comprobación de la competencia y la capacitación de los manipuladores de alimentos de un establecimiento elaborador de alimentos resultan fundamentales durante la realización de una verificación/ auditoria oficial.





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=ANMAT - Manipuladores "��aaiia@lycos.com� indicando ANMAT - Manipuladores en el asunto del mail





INTI - Proyecto Pruebas de Desempeño de Productos: Informe de Análisis del Puré de Tomate – Enero 2008





El análisis del producto “puré de tomates” se encuadra en el Proyecto de Pruebas de Desempeño de Productos, coordinado por el Programa de Ensayos y Asistencia Técnica (PEyAT) que tiene por objetivos:


a.- proveer mecanismos para que el INTI mantenga informado al consumidor argentino sobre la adecuación de productos y servicios a los reglamentos y normas técnicas contribuyendo a que haga elecciones más fundamentadas teniendo en consideración otros atributos además del precio, conociendo mejor sus derechos y responsabilidades;


b.- otorgar asistencia técnica para que la industria nacional mejore continuamente la calidad de sus productos y servicios, estimulando la competitividad;


c.- diferenciar los productos y servicios disponibles en el mercado nacional en relación a su calidad, transformando la competencia más igualitaria; 


d.- transformar al consumidor en parte activa del proceso de mejora continua de la calidad de la industria nacional.


Se debe destacar que estos ensayos no son destinados a aprobar marcas, modelos o lotes de productos. El hecho de que las muestras analizadas estén de acuerdo con las especificaciones técnicas de regulaciones o normas técnicas indica una tendencia del sector en términos de calidad. Además, los análisis coordinados por el INTI, a través del Proyecto Pruebas de Desempeño de Productos, tienen carácter puntual, o sea, es un fotografía de la realidad pues muestra una situación del mercado en el período de realización de los análisis.


A partir de los resultados obtenidos, son definidas, cuando resulten necesarias, medidas de mejora de calidad para que el consumidor tenga a su disposición en el mercado productos seguros y adecuados a sus necesidades.





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=INTI – Puré de Tomates "��aaiia@lycos.com� indicando INTI – Puré de Tomates en el asunto del mail





ANMAT - Higiene e Inocuidad de los Alimentos: Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)





La higiene es una herramienta clave para asegurar la inocuidad de los productos que se manipulan en los establecimientos elaboradores de alimentos e involucra una infinidad de prácticas esenciales tales como la limpieza y desinfección de las superficies en contacto con los alimentos, la higiene del personal y el manejo integrado de plagas, entre otras.


Una manera segura y eficiente de llevar a cabo un programa de higiene en un establecimiento es a través de los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES- SSOP en inglés-) que, junto con las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), establecen las bases fundamentales para el aseguramiento de la inocuidad de los alimentos que allí se elaboran





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=ANMAT – POES "��aaiia@lycos.com� indicando ANMAT – POES en el asunto del mail





INTI - Proyecto Pruebas de Desempeño de Productos - Informe de Análisis de Hamburguesas y Medallones de Carne – Junio 2008





El análisis de los productos “Hamburguesas y Medallones de Carne” se encuadran en el Proyecto de Pruebas de Desempeño de Productos, coordinado por el Programa de Ensayos y Asistencia Técnica (PEyAT) que tiene por objetivos:


a.- proveer mecanismos para que el INTI mantenga informado al consumidor argentino sobre la adecuación de productos y servicios a los reglamentos y normas técnicas contribuyendo a que haga elecciones más fundamentadas teniendo en consideración otros atributos además del precio, conociendo mejor sus derechos y responsabilidades;


b.- otorgar asistencia técnica para que la industria nacional mejore continuamente la calidad de sus productos y servicios, estimulando la competitividad; 


c.- diferenciar los productos y servicios disponibles en el mercado nacional en relación a su calidad, transformando la competencia más igualitaria;


d.- transformar al consumidor en parte activa del proceso de mejora continua de la calidad de la industria nacional.


Se debe destacar que estos ensayos no son destinados a aprobar marcas, modelos o lotes de productos. El hecho de que las muestras analizadas estén de acuerdo con las especificaciones técnicas de regulaciones o normas técnicas indica una tendencia del sector en términos de calidad.


Además, los análisis coordinados por el INTI, a través del Proyecto Pruebas de Desempeño de Productos, tienen carácter puntual, o sea, es un fotografía de la realidad pues muestra una situación del mercado en el período de toma de muestras (adquisición de los productos).


A partir de los resultados obtenidos, son definidas, cuando resulten necesarias, acciones tendientes a mejorar las desviaciones encontradas, quedando el INTI a disposición de los fabricantes para cooperar en la implementación de dichas acciones.





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=INTI – Hamburguesas y Medallones"��aaiia@lycos.com� indicando INTI – Hamburguesas y Medallones en el asunto del mail





ANMAT - Evaluación de la Inocuidad de los Alimentos y la Verificación de las BPM: Interpretación de resultados microbiológicos de los alimentos





Un Criterio microbiológico para alimentos define la aceptabilidad de un proceso, producto o lote de alimentos basándose en la ausencia o presencia o el número de microorganismos y/o la investigación de sus toxinas por unidad de masa, volumen o área. Un criterio microbiológico, según se detalla en “Principios para el Diseño y la Aplicación de Criterios Microbiológicos Para Alimentos” – Codex Alimentarius Commissión, consiste en: 


Señalar el alimento al que se aplicará el criterio, 


Identificar y la razón de la elección para el producto, 


Un plan de muestreo indicando el número de muestras a tomar, el tamaño de la misma y las características de la unidad analítica, 


Los métodos para su detección y/o cuantificación, 


Los límites microbiológicos considerados apropiados para el alimento en el punto indicado de la cadena agroalimentaria, 


El número de unidades analíticas donde se debe verificar el cumplimiento de dichos limites. 





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=ANMAT – Resultados Microbiológicos"��aaiia@lycos.com� indicando ANMAT – Resultados Microbiológicos en el asunto del mail





SAGPyA - Guía para exportar productos de conservas de frutas y hortalizas – Marzo 2006





La Subsecretaría de Política Agropecuaria y Alimentos de la SAGPYA considera que son necesarias acciones de apoyo al sector productivo y, en consecuencia, ha establecido planes de acción que pretenden ser sustentables en el tiempo. Varias de esas acciones se orientan a la mejora de la competitividad, como la calidad, la diferenciación, la diversificación de productos, las certificaciones, la comunicación y difusión, entre otras. Ello, junto con las herramientas de comercio exterior y la generación de oportunidades comerciales, apuntan a la promoción de exportaciones de alimentos. Estas acciones están especialmente dirigidas a las PyMES, sin ser por ello excluyentes. Es un hecho que, salvo contados casos, el desarrollo creciente de las exportaciones no está pasando por las PyMES; por lo tanto éstas requieren urgente información que les permita superar la falta de experiencia exportadora y obtener herramientas para lograr capacidades orientadas al comercio exterior en un tema específico como son los alimentos. 


La presente GUIA pretende ser una ayuda para los empresarios del sector productor de conservas de frutas y hortalizas que deseen iniciar





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SAGPyA - Exportar Conservas"��aaiia@lycos.com� indicando SAGPyA - Exportar Conservas en el asunto del mail





SAGPyA - Guía básica para exportar carne porcina





El inicio de una actividad exportadora implica realizar una investigación seria que permita identificar mercados potenciales y la forma de acceder a ellos.


Será necesario comenzar conociendo aspectos relativos a esos mercados y su cultura empresarial, precios, competidores en el país de destino, legislación, oportunidades de negocios, etc. También será importante realizar un análisis costo-beneficio que permita determinar el margen entre los precios de venta y sus respectivos costos.


Asimismo, se deberá investigar cómo difundir la oferta exportable y tomar contacto con otras empresas que estén en la misma búsqueda, etc.





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SAGPyA - Exportar Carne porcina"��aaiia@lycos.com� indicando SAGPyA - Exportar Carne porcina en el asunto del mail





SAGPyA - Guía de Requisitos para importar alimentos en los Estados Unidos y la Comunidad Europea – Julio 2008





La presente GUIA pretende ser una ayuda para los empresarios que quieren iniciar o profundizar su actividad desarrollando un proyecto exportador a los estados Unidos o a la Unión Europea.





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SAGPyA - Exportar EEUU y CE"��aaiia@lycos.com� indicando SAGPyA - Exportar EEUU y CE en el asunto del mail





SAGPyA - Guía básica para exportar frutas frescas – Junio 2008





La presente GUIA pretende ser una ayuda para los empresarios del sector frutícola que quieren iniciar o profundizar su actividad desarrollando un proyecto exportador.


Esta entrega forma parte de una serie de Guías que contemplan diversos productos de las cadenas agroalimentarias.





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SAGPyA - Exportar frutas frescas"��aaiia@lycos.com� indicando SAGPyA - Exportar frutas frescas en el asunto del mail





Índice de Temas (cont.)


�HYPERLINK  \l "SDCYDC"��Guía del Ministerio de Economía y Producción - Subsecretaría de Defensa de la Competencia y Defensa del Consumidor – Información Nutricional�


�HYPERLINK  \l "INFONUT"��Argentina incorpora la Resolución Grupo Mercado Común (MERCOSUR) 44/03 sobre Rotulado Nutricional Obligatorio a su ordenamiento jurídico�


�HYPERLINK  \l "CLAIMS"��Resolución Conjunta 40/2004 y 298/2004 - SPRRS y SAGPyA, sobre Información Nutricional Complementaria en los rótulos de los alimentos�


�HYPERLINK  \l "RESGMCBPM"��Reglamento Técnico del MERCOSUR Nº 80/96 sobre BPM en establecimientos elaboradores / industrializadores de alimentos�


�HYPERLINK  \l "SENASABPF"��Resolución SENASA Nº 233/98 - Buenas Prácticas de Fabricación y los Procedimientos Operativos Estandarizados a que deberán ajustarse los establecimientos que elaboren, depositen o comercialicen alimentos�


�HYPERLINK  \l "LEALTAD"��Resolución 800/97 Lealtad Comercial sobre las normas que deberán cumplir los productos pre-medidos para su comercialización en el mercado interno�


�HYPERLINK  \l "CARNEPICADA"��Resolución Conjunta 79/2004 - SPRRS y 500/2004 – SAGPyA nuevos parámetros microbiológicos para productos elaborados con carne picada�


� HYPERLINK  \l "JAMON" ��Resolución Nº 395/2003 de SENASA, sobre el agregado de sustancias amiláceas y aislados proteínicos de soja en los jamones, paletas y lomos de cerdo cocidos� 





Índice de Temas (cont.)


�HYPERLINK  \l "MIEL"��SAGPyA – Miel - Guía de Aplicación de BPM�


�HYPERLINK  \l "PANIFICADOS"��SAGPyA - Panificados y Productos de Confitería - Guía de Aplicación de Buenas Prácticas de Manufactura�


�HYPERLINK  \l "HACCP"��SAGPyA - Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP)�


�HYPERLINK  \l "PERUMERMELADAS"��Elaboración de Mermeladas - Procesamiento de Alimentos para Pequeñas y Micro Empresas Agroindustriales�


�HYPERLINK  \l "ISO"��Metodología para la Implementación de un Sistema Documental ISO 9000�


�HYPERLINK  \l "CONTROLHARINAS"��Disposición 2280/2005 - Control del Enriquecimiento de la Harina de Trigo con Hierro y Vitaminas�


�HYPERLINK  \l "CARNEOS"��Modificación de los Artículos 286, 294, 296 y 354 e incorporación de los Artículos 286 bis, 297 bis y 360 bis en el Código Alimentario Argentino�


�HYPERLINK  \l "BIOTECNOLOGIA"��Biotecnología en Argentina - Usos y Beneficios�


�HYPERLINK  \l "CODEXBPM"��Codex Alimentarius - Código Internacional de Prácticas Recomendado para Principios Generales de Higiene de los Alimentos�


�HYPERLINK  \l "BPM"��SAGPyA - Buenas Prácticas de Manufactura (BPM)�


�HYPERLINK  \l "POES"��SAGPyA - Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)�


�HYPERLINK  \l "INSPECCION"��Manual Práctico de Inspección de Alimentos�


�HYPERLINK  \l "USDAHACCP"��USDA - Modelo HACCP general para productos cárnicos y avícolas totalmente cocidos, perecederos�


�HYPERLINK  \l "ANMATINSPECCION"��ANMAT - GUÍA DE INSPECCIÓN�


�HYPERLINK  \l "CALIDAD"��SAGPyA - Alimentos de calidad�


�HYPERLINK  \l "CALIDADPORQUE"��La Calidad: ¿Por qué y Para qué?�


�HYPERLINK  \l "ANMATETA"��ANMAT - La Campaña de educación y prevención de Enfermedades Transmitidas por Alimentos�


�HYPERLINK  \l "ANMATMB"��ANMAT - Guía de interpretación de resultados microbiológicos de alimentos�


�HYPERLINK  \l "CONTROLMB"��Control microbiológico de alimentos�


�HYPERLINK  \l "FDAGRASASTRANS"��Informe FDA Grasas Trans�


�HYPERLINK  \l "AGTRANS"��PROPIA – INIBIOLP - Acidos Grasos Trans: Concepto e Implicancias Clínicas�


�HYPERLINK  \l "IAGRASASTRANS"��Servicio de Educación Instituto del Alimento - Rosario – Grasas Trans�


�HYPERLINK  \l "IAMERMELADAS"��Servicio de Educación Instituto del Alimento - Rosario - Material informativo Mermeladas, Dulces y Jaleas�


�HYPERLINK  \l "DESINFECCION"��La Desinfección y los Desinfectantes�


�HYPERLINK  \l "DISENO"��Diseño Experimental: herramienta moderna para el desarrollo de alimentos�


�HYPERLINK  \l "AIB"��Normas Consolidadas de AIB para Fabricas de Material de Empaque en Contacto con Alimentos�


�HYPERLINK  \l "ENVASES"��AZTI – Difusión Tecnológica - Novedades en el envasado de alimentos�


�HYPERLINK  \l "DIOXINAS"��Sociedad Argentina de Nutrición - Contaminantes químicos - El consumo de dioxinas en la dieta diaria�


�HYPERLINK  \l "HARINAS"��Fortificación de Harinas con Hierro, Ácido Fólico y Vitamina B12�


�HYPERLINK  \l "LEYHARINAS"��Ley de control de enriquecimiento de las harinas de trigo para consumo�





Índice de Temas


� HYPERLINK "http://aaiia.ar.tripod.com/aaiia/modificacionescaa.doc" ��Ultimas modificaciones del Código Alimentario Argentino�


� HYPERLINK  \l "UE" ��UE: Dicta nueva norma sobre etiquetado de productos alimenticios�


�HYPERLINK  \l "EXPFRUTAS"��SAGPyA - Guía básica para exportar frutas frescas�


�HYPERLINK  \l "EEUUCE"��SAGPyA - Guía de Requisitos para importar alimentos en los Estados Unidos y la Comunidad Europea�


�HYPERLINK  \l "EXPPORCINA"��SAGPyA - Guía básica para exportar carne porcina�


�HYPERLINK  \l "EXPCONSERVAS"��SAGPyA - Guía para exportar productos de conservas de frutas y hortalizas�


�HYPERLINK  \l "MANIPULADORES"��ANMAT - Verificación de la Capacitación y Competencia de los Manipuladores de Alimentos�


�HYPERLINK  \l "HAMBURGUESAS"��INTI - Proyecto Pruebas de Desempeño de Productos - Informe de Análisis de Hamburguesas y Medallones de Carne�


�HYPERLINK  \l "PURE"��INTI - Proyecto Pruebas de Desempeño de Productos: Informe de Análisis del Puré de Tomate�


�HYPERLINK  \l "ANMATVERIFMB"��ANMAT - Evaluación de la Inocuidad de los Alimentos y la Verificación de las BPM: Interpretación de resultados microbiológicos de los alimentos�


�HYPERLINK  \l "ANMATPOES"��ANMAT - Higiene e Inocuidad de los Alimentos: Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)�


�HYPERLINK  \l "ANMATPLANIFICACION"��ANMAT - La planificación en la gestión de proyectos sobre inocuidad de alimentos�


�HYPERLINK  \l "ANMATMUESTREOS"��ANMAT - Evaluación de la Inocuidad y Calidad de los Alimentos: Planes de Muestreo�


�HYPERLINK  \l "ANMATMATPRI"��ANMAT - Materias Primas: Recepción de Mercaderías y Control de Stock�


�HYPERLINK  \l "ANMATINVETA"��ANMAT - Recomendaciones para realizar una Investigación bromatológica de un caso / brote de ETA�


�HYPERLINK  \l "VIANDAS"��SAGPyA y Disco - Viandas sanas, ricas y divertidas�


�HYPERLINK  \l "EUFRENO"��Reglamento europeo "relativo a las declaraciones nutricionales y las propiedades saludables de los alimentos"�


� HYPERLINK  \l "DEFENSA" ��AlimentariaOnline - Defensa Alimentaria


��HYPERLINK  \l "ANMATLISTABPM"��ANMAT - Lista de Chequeo de Buenas Practicas de Manufactura�


�HYPERLINK  \l "SENASAHACCP"��SENASA - Guía Orientadora para la Implementación del HACCP�


� HYPERLINK  \l "BOACOLIVAILEX" ��Boletín Oficial 10.10.06 – Modif. Art. 535 y Art. 1192 del CAA�


�HYPERLINK  \l "CAALACTEOS"��Código Alimentario Argentino - Resolución Conjunta 33/2006 y 563/2006 - Modificación Capítulo Lácteos�


�HYPERLINK  \l "PREPRO"��Prebióticos y probióticos, una relación beneficiosa�





Índice de Temas (cont.)


�HYPERLINK  \l "TRAZAFRESCOS"��Guía de implementación de trazabilidad para productos frescos�


�HYPERLINK  \l "MILSOJA"��INTI – Milanesas de Soja�


�HYPERLINK  \l "GM"��OMS - 20 preguntas sobre los alimentos genéticamente Modificados (GM)�


�HYPERLINK  \l "ANMATPUBLICIDAD"��Disposición ANMAT - Publicidad sobre productos de venta libre�


�HYPERLINK  \l "INFONUTRICPORC"��Reglamento Técnico MERCOSUR de Porciones de Alimentos Envasados a los Fines del Rotulado Nutricional�


�HYPERLINK  \l "NITRATOS"��CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO - Artículo 235 quáter�


�HYPERLINK  \l "CARNICERIAS"��ANMAT-INNPAZ - Recomendaciones para la correcta Manipulación de Alimentos en Carnicerías�


�HYPERLINK  \l "LOCALES"��ANMAT-INNPAZ - Recomendaciones para la correcta Manipulación de Alimentos en Locales que elaboran y venden comidas preparadas�


�HYPERLINK  \l "PREMEZCLAS"��Organización Mundial de la Salud - Código de prácticas para la fabricación de premezclas alimenticias�


�HYPERLINK  \l "IRAMISO"��¿Qué dice la ISO 22000?�


�HYPERLINK  \l "FAOOMSCALIDADALIM"��Garantía de la inocuidad y Calidad de los alimentos - Publicación conjunta FAO/OMS�


�HYPERLINK  \l "IAQUESOS"��Quesos -  Instituto del Alimento - Rosario�


� HYPERLINK  \l "IAGRASASTRANS" ��Servicio de Educación Instituto del Alimento - Rosario – Grasas Trans�


�HYPERLINK  \l "INTOXALIM"��Departamento de Agricultura de los Estados Unidos - Servicio de Seguridad e Inspección de los Alimentos - ¿Qué es Intoxicación Alimentaria?�


�HYPERLINK  \l "ALIMFUNC"��El Instituto Omega 3, la Confederación de Consumidores y Usuarios (CECU) y la Sociedad Española de Nutrición Comunitaria (SENC) - Guía de Alimentos Funcionales�


�HYPERLINK  \l "SENASATRAMITES"��SENASA - Seminario UCA - Registros y Habilitaciones en el Sector Alimentario�


�HYPERLINK  \l "SAGPYATRAMITES"��SAGPyA - Seminario UCA - Registros y Habilitaciones en el Sector Alimentario�


�HYPERLINK  \l "CARNICOS"��Instituto Interamericano de Cooperación para la Agricultura (IICA) - Manual HACCP Cárnicos�


�HYPERLINK  \l "CERVEZA"��Instituto Interamericano de Cooperación para la Agricultura (IICA) - Manual HACCP Cerveza�


�HYPERLINK  \l "HACCPLACTEOS"��SENASA - Manual para la aplicación del Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) en la Industria Lechera�


�HYPERLINK  \l "CONSERVAS"��SAGPyA - Guía de Buenas Prácticas para la elaboración de Conservas Vegetales�


�HYPERLINK  \l "AROMATICOS"��SAGPyA - Guía de Buenas Prácticas para la elaboración de Productos Aromáticos�


�HYPERLINK  \l "BODEGAS"��Guía de aplicación de las buenas prácticas de manufactura en bodegas - Guía para la aplicación de la norma IRAM 14104:2001 en bodegas�


�HYPERLINK  \l "YERBA"��SAGPyA – Guía de Aplicación de Buenas Prácticas de Manufactura en Yerba Mate�


�HYPERLINK  \l "MIP"��SAGPyA – Boletín de Difusión - Manejo Integrado de Plagas en el Sector Agroalimentario�


�HYPERLINK  \l "OLIVA"��SAGPyA – Extracción de Aceite de Oliva - Guía de aplicación de Buenas Prácticas de Manufactura�





Índice de Temas (cont.)


�HYPERLINK  \l "ECACERT"��ECA CERT - Calidad y seguridad alimentaria: ISO 22000 – Sistema para su gestión�


�HYPERLINK  \l "OMSALIMSALUDABLES"��OMS - Una guía para mercados de alimentos saludables�


�HYPERLINK  \l "CODEXETIQ"��CODEX - Etiquetado de los Alimentos�


�HYPERLINK  \l "CODEXHIG"��CODEX - Higiene de los Alimentos�


�HYPERLINK  \l "SAKAZAKII"��FAO - Enterobacter sakazakii y otros microorganismos en los preparados en polvo para lactantes�


�HYPERLINK  \l "LISTERIA"��FAO - Evaluación de riesgos de Listeria monocytogenes en alimentos listos para el consumo�


�HYPERLINK  \l "PREGFREC"��SAGPyA - Preguntas Frecuentes para Rotulado de Alimentos Envasados [31|07|06]�


�HYPERLINK  \l "EXPLACTEOS"��SAGPyA - Guía básica para exportar leche y productos lácteos�


�HYPERLINK  \l "BEBIDASACGR"��Desarrollo de bebidas lácteas enriquecidas con ácidos grasos�


�HYPERLINK  \l "OMEGA"��Fundación Puleva - Libro Blanco de los Omega 3�


�HYPERLINK  \l "INFONUTCOMP"��Rotulado nutricional de alimentos envasados - Complementación de las RES. GMC Nº 46/03 y Nº 47/03�


�HYPERLINK  \l "PALTAS"��PALTAS EN MITADES EN CONSERVA: Desarrollo de un nuevo concepto para un mercado en expansión�


�HYPERLINK  \l "SISTGESTCALID"��SAGPyA – Sistemas de Gestión de Calidad en el sector Agroalimentario�


�HYPERLINK  \l "HELADOSPESCADOS"��Ministerio de Economía - Secretaría de Coordinación Técnica - Defensa del Consumidor: Resoluciones MERCOSUR sobre Contenido Neto�


�HYPERLINK  \l "SAPGRASASTRANS"��SAP - Ácidos grasos trans en alimentos consumidos habitualmente por los jóvenes en Argentina�


� HYPERLINK  \l "ACEITEALTOOLEICO" ��UNLP (PROPIA) - DowAgroSciences Argentina - El aceite de girasol de alto oleico y la prevención de la aterosclerosis


��HYPERLINK  \l "RECALLEMPRESAS"��ANMAT - Manual de Recomendaciones para el Retiro de Alimentos del Mercado para Empresas Alimentarias�


�HYPERLINK  \l "RECALLAUTSANIT"��ANMAT - Manual de Procedimientos para el Retiro de Alimentos del Mercado para Autoridades Sanitarias�


�HYPERLINK  \l "MANUALMICROEMP"��Manual de orientación para el microemprendedor alimenticio�


�HYPERLINK  \l "GUIAHELADOS"��SAGPyA - Guía para la elaboración de helados�


�HYPERLINK  \l "CESNIROT"��CESNI - ¿Qué compramos cuando compramos?�


�HYPERLINK  \l "SGIA"��Centro Empresarial México - Unión Europea - Nuevas tendencias en calidad para la industria alimentaria ISO 22000:2005�


�HYPERLINK  \l "GUIAROT"��SAGPyA - Guía de rotulado para alimentos envasados – Noviembre 2005�


�HYPERLINK  \l "BEBENERG"��“Bebidas energéticas” Suplementos dietarios�


�HYPERLINK  \l "EUREPGAP"��Normativa EUREPGAP para Frutas y Hortalizas�


�HYPERLINK  \l "UE"��SAGPyA - Dirección de Industria Alimentaria - UE: los reglamentos y los alimentos�


�HYPERLINK  \l "AESATRAZA"��Guía para la Aplicación del Sistema de Trazabilidad en la empresa Agroalimentaria - Agencia Española de Seguridad Alimentaria�


�HYPERLINK  \l "NITRATOQUESERIA"��ALACCTA - Usos del nitrato de potasio en quesería�


�HYPERLINK  \l "INFONUTRIC"��Reglamento Técnico MERCOSUR para Rotulación de Alimentos Envasados�


�HYPERLINK  \l "CIP"��FEPALE - Principios de limpieza química (CIP) para la industria de alimentos�





Actualizado 31 de Octubre 2008





ANMAT - Evaluación de la Inocuidad y Calidad de los Alimentos: Planes de Muestreo





Para que la toma de muestra sea adecuada, se debe recurrir a planes de muestro, los cuales establecen el número de unidades a tomar en forma aleatoria del lote inspeccionado, que constituirán la muestra; y además determina el número de unidades no conformes que se requieren para evaluar el lote como aceptable o no aceptable. 


Cuando se efectúa una toma de muestras el objetivo del procedimiento es seleccionar una porción o número de recipientes o de unidades de producto que sea representativo del todo del cual ha sido tomado (lote). Los programas de muestreo tienen un fundamento estadístico, basado en el principio de que todas las unidades o porciones del producto inspeccionado deben tener la misma probabilidad de ser tomadas para constituir la muestra, de modo que la misma sea lo más representativa posible. Por medio de la estadística es posible hacer deducciones o arribar a conclusiones acerca de cualquier fenómeno estudiado, y finalmente nos permite tomar decisiones razonables.





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=ANMAT – Muestreos"��aaiia@lycos.com� indicando ANMAT – Muestreos en el asunto del mail





ANMAT - Materias Primas: Recepción de Mercaderías y Control de Stock





El principal objetivo que no debemos perder de vista al verificar las Buenas Prácticas de Manufactura en un establecimiento elaborador de alimentos es la inocuidad de los productos que se producen, elaboran, manipulan, fraccionan, envasan, transportan y/o comercializan. Para ello debemos poner especial énfasis en la identificación de los peligros que pueden ocurrir, la detección de aquellos puntos clave del proceso que el alimento sufre y en la toma de las medidas para prevenir que los incidentes ocurran. La prevención de peligros comienza con el control de las materias primas e ingredientes que se reciben. El grado de control ejercido sobre esos productos debe ser proporcional al riesgo existente.





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=ANMAT – Materias Primas"��aaiia@lycos.com� indicando ANMAT – Materias Primas en el asunto del mail





AlimentariaOnline - Defensa Alimentaria





La Defensa Alimentaria (Food Defense) busca reducir los riesgos de adulteraciones, violaciones a los empaques, así como de otras acciones maliciosas, criminales o terroristas en la cadena de suministros de alimentos.





Fuente: Mundo Alimentario. Enero/Febrero 2007.





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=AlimentariaOnline - Defensa Alimentaria"��aaiia@lycos.com� indicando AlimentariaOnline - Defensa Alimentaria en el asunto del mail








ANMAT - Recomendaciones para realizar una Investigación bromatológica de un caso / brote de ETA





En la República Argentina, la Vigilancia de las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (VETA) está incorporada e integrada a los sistemas de vigilancia en salud pública. Esto implica un trabajo de colaboración estrecha entre epidemiólogos, bromatólogos, médicos clínicos, responsables de programas de alimentos, de los laboratorios (clínicos y de análisis de alimentos) y personal de salud en general, así como de otros actores extra-sectoriales involucrados en la cadena agroalimentaria. El sistema VE-TA forma parte integrante de los Programas de Inocuidad, pudiendo utilizarse como “detector” del perjuicio que los alimentos contaminados, pueden producir a la salud de la población, y como evaluador de las políticas implementadas en la materia.





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=ANMAT – Investigación ETA"��aaiia@lycos.com� indicando ANMAT – Investigación ETA en el asunto del mail





La Unión Europea pone freno a la publicidad de los "alimentos saludables"





A partir del 1 de julio de 2007, con la entrada en vigor del nuevo Reglamento europeo "relativo a las declaraciones nutricionales y las propiedades saludables de los alimentos"





Quienes quieran recibir copia del Reglamento (CE) Nº 1924/2006 del Parlamento europeo solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=CE 1924/006"��aaiia@lycos.com� indicando CE 1924/006 en el asunto del mail





ANMAT - Lista de Chequeo de Buenas Prácticas de Manufactura





Extractado de la Disposición 1930/95 ANMAT 


Guía de Inspecciones para elaboradores y distribuidores de alimentos





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=Lista Chequeo BPM - ANMAT"��aaiia@lycos.com� indicando Lista Chequeo BPM - ANMAT en el asunto del mail





Boletín Oficial 10.10.06 – Modif. Art. 535 y Art. 1192 del CAA





Secretaría de Políticas, Regulación y Relaciones Sanitarias y Secretaría de Agricultura, Ganadería, Pesca y Alimentos


Resolución Conjunta 40/2006 y 640/2006 - CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO


Sustitúyese el artículo 535 del mencionado Código (actualización de los parámetros de genuinidad del aceite de oliva):


� HYPERLINK "http://infoleg.mecon.gov.ar/infolegInternet/anexos/120000-124999/120787/norma.htm" ��http://infoleg.mecon.gov.ar/infolegInternet/anexos/120000-124999/120787/norma.htm� 





Secretaría de Políticas, Regulación y Relaciones Sanitarias y Secretaría de Agricultura, Ganadería, Pesca y Alimentos


Resolución Conjunta 41/2006 y 641/2006 - CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO


Sustitúyese el artículo 1192 del mencionado Código (inclusión de la especie Ilex dumosa Reissek en el Capítulo XV "Productos Estimulantes o Fruitivos"):


� HYPERLINK "http://infoleg.mecon.gov.ar/infolegInternet/anexos/120000-124999/120788/norma.htm" ��http://infoleg.mecon.gov.ar/infolegInternet/anexos/120000-124999/120788/norma.htm�





SENASA - Guía Orientadora para la Implementación del HACCP





Con esta Guía se aspira asistir a todo aquel que pretenda implementar el Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) en un ámbito donde se manipulan alimentos.


Aquí se señala sencillamente cómo implementar el Sistema, indicando las pautas necesarias para alcanzar una mayor seguridad alimentaria y reducir los costos.


Esta guía apunta a difundir los lineamientos básicos del Sistema HACCP y aportar los elementos necesarios para que los controles de las líneas de procesos, se ejecuten siguiendo un enfoque de riesgo.


Para que la aplicación del Método HACCP de buenos resultados, es importante remarcar que tanto las Empresas como todo su personal, esté comprometido y participe plenamente en el desarrollo del plan que ha de implementarse.





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=Guía HACCP - SENASA"��aaiia@lycos.com� indicando Guía HACCP - SENASA en el asunto del mail





Secretaría de Políticas, Regulación y Relaciones Sanitarias y Secretaría de Agricultura, Ganadería, Pesca y Alimentos 


Código Alimentario Argentino - Resolución Conjunta 33/2006 y 563/2006 - Modificación Capítulo Lácteos 





En el B.O. 22/09/06 se ha publicado la  Resolución Conjunta 33/2006 y 563/2006 de la SAGPyA y la SPRRS modificando varios artículos del Capítulo Alimentos Lácteos, quienes quieran recibir copia esta resolución, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=Modificación CAA Lácteos"��aaiia@lycos.com�  indicando Modificación CAA Lácteos en el asunto del mail





Instituto de Nutrición e Higiene de los Alimentos


Prebióticos y probióticos, una relación beneficiosa





Los alimentos funcionales producen efectos beneficiosos a la salud superiores a los de los alimentos tradicionales. Dentro de la gama de alimentos funcionales están los prebióticos, los probióticos y los simbióticos. Los prebióticos son ingredientes no digeribles de la dieta que estimulan el crecimiento o la actividad de uno o más tipos de bacterias en el colon. Los probióticos son microorganismos vivos que al ser agregados como suplemento en la dieta, favorecen el desarrollo de la flora microbiana en el intestino. Los simbióticos combinan en sus formulaciones la unión de prebióticos y probióticos, lo que permite aprovechar más los beneficios de esa unión. La industria alimentaria cubana ha comenzado la producción de alimentos funcionales.





Agradecemos al Dr. José Antonio López por el envío de esta información





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=Prebióticos y probióticos"��aaiia@lycos.com� indicando Prebióticos y probióticos en el asunto del mail





ECA CERT - Calidad y seguridad alimentaria: ISO 22000 – Sistema para su gestión





Tras las crisis alimentarias que han surgido a lo largo de los últimos años, han surgido diferentes programas, protocolos o normas de carácter voluntario que marcan los requisitos de seguridad alimentaria que exigen tanto los consumidores, como las cadenas de compra y distribución. Entre estas normas de carácter voluntario, destaca la última en aparecer, pertenece a la familia de normas ISO, se trata de la ISO 22.000:2005. Sistema de gestión de la inocuidad de los alimentos. Esta norma es la integración de los principios del APPCC y de los programas de prerrequisitos dentro de un sistema de gestión del tipo ISO 9001. Esta norma ISO 22.000, reconocida internacionalmente, es de aplicación a todos los operadores de la cadena alimentaria; tanto productores primarios, como transformadores, distribuidores, vendedores, restauración,…, y viene a situarse junto a otras de reconocimiento regional ya existentes, y que buscan el mismo objetivo.





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=ECA CERT - ISO 22000"��aaiia@lycos.com� indicando ECA CERT - ISO 22000 en el asunto del mail





OMS - Una guía para mercados de alimentos saludables





La mayor parte de la población del mundo vive actualmente en áreas urbanas. Esto es el resultado de un rápido crecimiento de las ciudades y de las áreas peri- urbanas durante las últimas décadas, particularmente en países en desarrollo. Los problemas de salud en muchas ciudades se agravan porque el crecimiento urbano con frecuencia no sigue una planificación adecuada, es incontrolado y no se cuenta con un presupuesto para dirigirlo. Este hecho ha saturado la capacidad de las autoridades municipales para asegurar la provisión de servicios básicos de salud, medio ambiente e infraestructura, que constituyen los requisitos mínimos para contar con una población saludable.





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=OMS - Guía Alimentos Saludables"��aaiia@lycos.com� indicando OMS - Guía Alimentos Saludables en el asunto del mail





CODEX - Etiquetado de los Alimentos





El etiquetado de los alimentos constituye el principal medio de comunicación entre los productores y vendedores de alimentos, por una parte, y por otra sus compradores y consumidores. Las normas y directrices del Codex Alimentarius sobre Etiquetado de los Alimentos publicadas en los distintos volúmenes del Codex Alimentarius se han recopilado y vuelven a publicarse ahora en formato compacto, para permitir su uso y conocimiento amplios por los gobiernos, las autoridades de reglamentación, las industrias de alimentos y minoristas, y los consumidores.





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=CODEX - Etiquetado de los Alimentos"��aaiia@lycos.com� indicando CODEX - Etiquetado de los Alimentos en el asunto del mail





CODEX - Higiene de los Alimentos





Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos que comen sean inocuos y aptos para el consumo. Las enfermedades de transmisión alimentaria y los daños provocados por los alimentos son, en el mejor de los casos, desagradables, y en el peor pueden ser fatales. Pero hay, además otras consecuencias Los brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos pueden perjudicar al comercio y al turismo y provocar pérdidas de ingresos, desempleo y pleitos. El deterioro de los alimentos ocasiona pérdidas, es costoso y puede influir negativamente en el comercio y en la confianza de los consumidores.





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=CODEX - Higiene de los Alimentos"��aaiia@lycos.com� indicando CODEX - Higiene de los Alimentos en el asunto del mail





FAO - Enterobacter sakazakii y otros microorganismos en los preparados en polvo para lactantes





Teniendo en cuenta la necesidad de proporcionar una alimentación inocua a todos los lactantes, la Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación (FAO) y la Organización Mundial de la Salud (OMS) convocaron conjuntamente una reunión de expertos sobre Enterobacter sakazakii y otros microorganismos presentes en los preparados en polvo para lactantes (OMS, Ginebra, 2-5 de febrero de 2004). La reunión se organizó en respuesta a


una solicitud expresa a la FAO y la OMS de asesoramiento científico del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos, con el fin de contar con una aportación para la revisión del Código Internacional de Prácticas Recomendado de Higiene para Alimentos para Lactantes y Niños. También tenía por objeto suministrar a los Estados Miembros de ambas organizaciones la información pertinente.





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=FAO - Enterobacter sakazakii"��aaiia@lycos.com� indicando FAO - Enterobacter sakazakii en el asunto del mail





FAO - Evaluación de riesgos de Listeria monocytogenes en alimentos listos para el consumo





Los objetivos de la presente evaluación de los riesgos por Listeria monocytogenes en alimentos listos para el consumo (LPC) son los siguientes: i) responder a la solicitud del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH) de asesoramiento científico riguroso en el que basar el desarrollo de directrices para el control de L. monocytogenes en alimentos abordar las necesidades expresadas por los países miembros de contar con evaluaciones de riesgos adaptables que puedan utilizar como base para la adopción de decisiones en materia de gestión de riesgos y para realizar evaluaciones propias.





Quienes quieran recibir copia esta publicación, solicitarla a: � HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com" ��aaiia@lycos.com� indicando FAO - Listeria monocytogenes en el asunto del mail





SAGPyA - Preguntas Frecuentes para Rotulado de Alimentos Envasados [31|07|06]





Quienes quieran recibir copia de este informe solicitarlo vía mail a �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SAGPyA - Preguntas Rotulado"��aaiia@lycos.com� indicando SAGPyA - Preguntas Rotulado en el asunto





Desarrollo de bebidas lácteas enriquecidas con ácidos grasos





El aceite de hígado de tiburón constituye una de las principales fuentes de ácidos grasos poliinsaturados, pero su olor y sabor característicos han exigido la aplicación de procesos tecnológicos que mejoren sus propiedades organolépticas. Se estudiaron formulaciones de bebidas lácteas a partir de yogur y leche entera en polvo, enriquecidas con aceite de hígado de tiburón microencapsulado en niveles de 6 a 9% para el primer alimento y 25 a 27 % para el segundo. Se utilizó el aroma de piña y café con leche para enmascarar el sabor del aceite. Se obtuvo como resultado que el yogurt de piña tuvo buena calidad sensorial y un aporte en EPA y DHA de 0,15 y 0, 57g/100g de producto, la bebida láctea de sabor café con leche presentó muy buena calidad sensorial y un aporte en EPA y DHA de 1,15 y 4,38 g/100 g de producto respectivamente.





Quienes quieran recibir copia de este trabajo solicitarlo vía mail a �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=Bebidas lácteas con ácidos grasos"��aaiia@lycos.com� indicando Bebidas lácteas con ácidos grasos en el asunto





Autores: Elisa García Rodríguez1,  Sarah Gutiérrez Rodríguez2, Héctor Nolasco Soria3


1 Master en Ciencias Biológicas, Investigador Auxiliar. La Habana - Cuba 


2 Dra. en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, Investigador Titular. La Habana - Cuba


3 Dr. en Ciencias Biológicas, Investigador Titular, Centro de Investigaciones Biológicas, Baja California, México





SAGPyA - Guía básica para exportar leche y productos lácteos – Agosto 2008





La presente guía pretende ser una ayuda para los empresarios del sector lácteo que quieren iniciar o profundizar su actividad desarrollando un proyecto exportador.





Quienes quieran recibir copia de esta guía solicitarla vía mail a �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SAGPyA - Guía exportar lácteos"��aaiia@lycos.com� indicando SAGPyA - Guía exportar lácteos en el asunto





Fundación Puleva - Libro Blanco de los Omega 3





El Libro Blanco de los Omega 3 de la Fundación Puleva es el primer manual español que recoge las más recientes investigaciones científicas nacionales e internacionales sobre los ácidos grasos omega 3 y oleico y su relación con la salud





Quienes quieran recibir copia de este informe solicitarlo vía mail a �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=Libro Blanco de los Omega 3"��aaiia@lycos.com� indicando Libro Blanco de los Omega 3 en el asunto





Pulevasalud.com es un portal de salud, nutrición y bienestar, que tiene por objetivo favorecer el desarrollo de hábitos y conductas saludables para que, desde una actitud preventiva, contribuyamos a mejorar la salud de la población.


Pulevasalud.com está participada por las principales Sociedades Médicas españolas, que aportan su conocimiento científico y práctico de la salud, y por Puleva, empresa siempre vinculada al fomento del bienestar y al desarrollo de productos con marcado carácter saludable, que aporta su profundo conocimiento del consumidor y de sus necesidades en materia de salud y nutrición.


� HYPERLINK "http://www.pulevasalud.com/index.jhtml" ��http://www.pulevasalud.com/index.jhtml�





PALTAS EN MITADES EN CONSERVA: Desarrollo de un nuevo concepto para un mercado en expansión





La idea surgió como una solución práctica e innovadora para satisfacer las necesidades actuales de consumir alimentos sanos, naturales y prácticos. Estas necesidades nos obligan a ser muy exigentes respecto a la calidad, tecnología de producción y satisfacción al cliente – consumidor. La palta es un producto fresco de alto valor, cuyo comercio internacional ha crecido en la última década, en consonancia con las nuevas tendencias de consumo de alimentos. Por esta razón, la oferta de paltas a escala mundial tiene una tendencia creciente que se mantendrá en el futuro, debido a que hay en los países productores una gran cantidad de plantaciones nuevas que en la actualidad no han llegado a producción o a plena producción.


Autores: Ing. Diego Prieto (Universidad Nacional de Quilmes – Argentina) e Ing. Martín Cecchini (Universidad Nacional de Quilmes – Argentina)





Quienes quieran recibir copia de este trabajo solicitarlo vía mail a �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=PALTAS EN MITADES EN CONSERVA"��aaiia@lycos.com� indicando PALTAS EN MITADES EN CONSERVA en el asunto





Para mayor información o consultas, dirigirse a:


Ing. Diego Prieto � HYPERLINK mailto:dieprieto@gmail.com ��dieprieto@gmail.com�


Ing. Martín Cecchini � HYPERLINK mailto:correo_mmc@yahoo.com.ar ��correo_mmc@yahoo.com.ar�





Rotulado nutricional de alimentos envasados - Complementación de las RES. GMC Nº 46/03 y Nº 47/03





B.O. 23/04/07 CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO Resolución Conjunta 49/2007 y 106/2007 - SPRRS - SAGPA - Incorpórase la Resolución Grupo Mercado Común Nº 31/2006 "Rotulado Nutricional de Alimentos Envasados (Complementación de las Resoluciones GMC Nº 46/2003 y 47/2003)", al mencionado Código.





Quienes quieran recibir copia de esta resolución solicitarla vía mail a �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=RES GMC 31/06"��aaiia@lycos.com� indicando RES GMC 31/06 en el asunto





SAGPyA – Sistemas de Gestión de Calidad en el sector Agroalimentario





Buenas Prácticas Agrícolas (BPA)


Buenas Prácticas de Manufactura (BPM)


Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)


Manejo Integrado de Plagas (MIP)


Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP)





Quienes quieran recibir copia de este trabajo de la SAGPyA, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SAGPyA – Sistemas de Gestión de Calidad"��aaiia@lycos.com�  indicando SAGPyA – Sistemas de Gestión de Calidad en el asunto del mail








Ministerio de Economía - Secretaría de Coordinación Técnica - Defensa del Consumidor: Resoluciones MERCOSUR sobre Contenido Neto





Esta secretaria ha publicado en el Boletín Oficial la incorporación de la RES GMC 38/05 sobre la Indicación de Contenido Neto de Helados Premedidos y RES GMC 39/05 para Determinación de Peso Neto en Pescados, Moluscos y Crustáceos Glaseados.


La primera indica que los helados que se comercialicen como premedidos deberán indicar el contenido neto en unidades de masa en sus rótulos.


La segunda establece la metodología para determinación de peso neto en pescados, moluscos y crustáceos glaseados.


Ambas comenzarán a regir a partir del 14/09/06.





Quienes quieran recibir copia de la RES GMC 38/05, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=RES GMC 38/05-Helados"��aaiia@lycos.com�  indicando 


RES GMC 38/05-Helados en el asunto del mail





Quienes quieran recibir copia de la RES GMC 39/05, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=RES GMC 39/05-Pescados"��aaiia@lycos.com�  indicando 


RES GMC 39/05-Pescados en el asunto del mail





SAP - Ácidos grasos trans en alimentos consumidos habitualmente por los jóvenes en Argentina





En nuestros jóvenes, la alimentación inadecuada, uno de los factores de riesgo para las enfermedades cardiovasculares, se observa desde la infancia y tiende a persistir en la etapa adulta. El proceso de aterosclerosis se inicia en la infancia, con la formación de las estrías grasas en la pared vascular. Entre los alimentos que repercuten negativamente se encuentran los ácidos grasos saturados y los insaturados con configuración trans. El objetivo fue investigar la presencia de ácidos grasos trans en alimentos de consumo frecuente en jóvenes en Argentina, para proponer estrategias  tendientes a disminuir su disponibilidad y consumo.


Material y métodos. Se estudiaron margarinas, mantecas, mayonesas, galletitas, alfajores y productos de copetín. Se determinó el contenido lipídico por el método de Folch. La composición en ácidos grasos se determinó por cromatografía gaseosa. 


Resultados. Se encontró una importante presencia de ácidos grasos trans en los alimentos, aun en aquellos promocionados como con bajo contenido de colesterol. En algunos casos, el contenido de ácidos grasos saturados y trans es superior al de insaturados cis. El contenido de ácidos grasos poliinsaturados omega-6 es importante en algunos alimentos y, en general, el contenido de ácidos grasos poliinsaturados omega-3 es bajo. 


Conclusiones. Debido al alto contenido de ácidos grasos trans encontrado en los alimentos analizados, además de una relación omega-6/omega-3 no deseada, se hace necesaria la implementación de estrategias que mejoren la calidad nutricional de los alimentos que consumen nuestros jóvenes.





Quienes quieran recibir copia de este informe de la Sociedad Argentina de Pediatría, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SAP- GRASAS TRANS"��aaiia@lycos.com�  indicando SAP- GRASAS TRANS en el asunto del mail





UNLP (PROPIA) - DowAgroSciences Argentina - El aceite de girasol de alto oleico y la prevención de la aterosclerosis





La República Argentina ocupa el cuarto lugar en América en mortalidad cardiovascular. Es además la principal causa de muerte en Argentina. El alto consumo de ácidos grasos saturados y trans es el principal responsable de la hipercolesterolemia, y ésta, del aumento de la morbimortalidad cardiovascular de origen isquémico


Desde la década del ‘80 existen variedades de girasol con una composición rica en ácido oleico (más de 83% de 18:1 w9 cis, con 9% de 18:2 w6) que, por su alto costo, estaban reservadas para aplicaciones muy específicas y se exportaban en su totalidad como grano o aceite crudo. El mejoramiento sostenido de estos híbridos, obtenidos por técnicas convencionales (libres de organismos genéticamente modificados) permitió, a través de un incremento en los rendimientos, reducir significativamente dichos costos, constituyendo así, en muchas aplicaciones, una excelente alternativa tanto a los aceites vegetales hidrogenados y grasas animales como a los aceites ricos en ácidos grasos poliinsaturados.





Quienes quieran recibir copia de este informe, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=PROPIA-DOW - ACEITE DE GIRASOL DE ALTO OLEICO"��aaiia@lycos.com�  indicando PROPIA-DOW - ACEITE DE GIRASOL DE ALTO OLEICO en el asunto del mail








ANMAT - Manual de Recomendaciones para el Retiro de Alimentos del Mercado para Empresas Alimentarias





El MANUAL DE RECOMENDACIONES PARA EL RETIRO DE ALIMENTOS DEL MERCADO – EMPRESAS ALIMENTARIAS ha sido desarrollado con el objeto de armonizar criterios, estandarizar procedimientos y definir responsabilidades durante un incidente alimentario que determine el retiro de un alimento del mercado.


Los objetivos que nos planteamos al elaborar el MANUAL consisten en:


- lograr la máxima reducción de riesgos asociados al consumo de alimentos,


- fortalecer la coordinación entre los integrantes del Sistema Nacional de Vigilancia Alimentaria durante un incidente alimentario y   obtener una respuesta rápida y coherente desde todos los niveles.





Quienes quieran recibir copia de este manual, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=ANMAT – RECALL Empresas"��aaiia@lycos.com�  indicando ANMAT – RECALL Empresas en el asunto del mail





ANMAT - Manual de Procedimientos para el Retiro de Alimentos del Mercado para Autoridades Sanitarias





El MANUAL DE RECOMENDACIONES PARA EL RETIRO DE ALIMENTOS DEL MERCADO – AUTORIDAD SANITARIA ha sido desarrollado con el objeto de armonizar criterios, estandarizar procedimientos y definir responsabilidades durante un incidente alimentario que determine el retiro de un alimento del mercado.


Los objetivos que nos planteamos al elaborar el MANUAL consisten en:


- lograr la máxima reducción de riesgos asociados al consumo de alimentos,


- fortalecer la coordinación entre los integrantes del Sistema Nacional de Control de Alimentos durante un incidente alimentario y


 - obtener una respuesta rápida y coherente desde todos los niveles.





Quienes quieran recibir copia de este manual, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=ANMAT – RECALL Autoridad Sanitaria"��aaiia@lycos.com�  indicando ANMAT – RECALL Autoridad Sanitaria en el asunto del mail





Ministerio de la Producción - Provincia de Buenos Aires


Manual de orientación para el microemprendedor alimenticio





El presente trabajo fue concebido para dar respuestas a las preguntas más habituales que realizaban los emprendedores a la Dirección Provincial de Desarrollo Productivo Local y Microempresas, a la hora de iniciar una actividad productiva o industrial, o en los casos de aquellos que están en actividad al realizar alguna gestión.





Índice�Habilitación de establecimientos y productos alimenticios�Habilitación de despostaderos�Habilitación de fabrica de chacinados y salazones �Habilitación de chacinados frescos categoría "C"�Habilitación de mataderos frigoríficos�Habilitación de mataderos de aves, lechones y especies menores�Habilitación de remates de carnes y cámara frigorífica�Tramites de habilitación de establecimientos dedicados a la elaboración de productos pesqueros�Habilitación de tambo fabrica de masa para muzarella�Habilitación e inscripción de establecimiento de elaborador de productos lácteos�Habilitación e inscripción de establecimiento depósito de productos lácteos�Requerimientos higiénicos de plantas lácteas�Como realizar tramites apícolas�Análisis de peligro y puntos críticos de control en alimentos (HACCP)�Homologar o certificar (HACCP)�Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento en alimentos (POES)�Buenas practicas de manufactura en alimentos�Manipulación de alimentos�Certificar ISO 9000�Marcas� HYPERLINK "http://www.comprebonaerense.gba.gov.ar/manual_alimenticio/14.htm" ���Obtención de código de barras para productos alimenticios�Envases y materiales en contacto con alimentos�Rotulación de productos alimenticios�Habilitación de transporte de productos alimenticios 





Para acceder: � HYPERLINK "http://www.comprebonaerense.gba.gov.ar/manual_alimenticio/general.htm" ��http://www.comprebonaerense.gba.gov.ar/manual_alimenticio/general.htm�





SAGPyA - Guía para la elaboración de helados





La elaboración de helados tanto a nivel nacional como internacional ha adquirido una importancia económica y social de singular importancia.


Desde la antigüedad hasta nuestros días el consumo de helados experimentó cambios desde el punto de vista tecnológico que posibilitó extender su consumo a prácticamente todas las clases sociales.


En este trabajo pretendemos además de hacer la descripción tecnológica para la obtención de los helados, detallar los conceptos básicos para que este alimento sea seguro y saludable para su consumo.


Realizaremos un análisis pormenorizado desde la calidad de la materia prima, insumos, envases, conservación y consumo, hasta los cuidados y precauciones en cada etapa de su elaboración, considerando el marco legal que rige estas actividades, para lo cual incluimos los anexos correspondientes.





Quienes quieran recibir copia de esta guía, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SAGPyA - Helados"��aaiia@lycos.com�  indicando SAGPyA - Helados en el asunto del mail





CESNI - ¿Qué compramos cuando compramos?





A partir del 1 de agosto de 2006 entrará en vigencia en el Código Alimentario una nueva reglamentación consensuada en el marco del MERCOSUR. Todos los alimentos envasados deberán exhibir en sus etiquetas un panel de información nutricional normalizada, común a todos los productos.


El rotulado nutricional deberá informar el contenido energético y de nutrientes por porción de producto y deberá incluir la mención acerca de la cantidad de ácidos grasos trans presentes en el alimento. Esta nueva etiqueta, con información nutricional obligatoria, es un gran avance en la legislación alimentaria y pone a disposición del consumidor una valiosa herramienta para contribuir a adoptar mejores decisiones a la hora de elegir alimentos. Un uso inteligente y práctico de las nuevas etiquetas con información nutricional permitirá conocer mejor qué se compra cada vez que se elige un alimento y de esta manera contribuir además a una compra razonada y económica.





- Quienes quieran recibir copia de este informe del CESNI (Centro de Estudios sobre Nutrición Infantil), solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=CESNI – Rotulado"��aaiia@lycos.com�  indicando CESNI – Rotulado en el asunto del mail





“Bebidas energéticas” Suplementos dietarios





ANMAT - Disposición 3634/2005 Establécese que serán encuadradas como suplementos dietarios las bebidas no alcohólicas que tengan en su composición ingredientes tales como taurina, glucuronolactona, cafeína e inositol, acompañados de hidratos de carbono, vitaminas y/o minerales. Valores máximos.


�Quienes quieran recibir copia de esta disposición del ANMAT, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=ANMAT 3634-05"��aaiia@lycos.com�  indicando ANMAT 3634-05 en el asunto del mail





Centro Empresarial México - Unión Europea - Nuevas tendencias en calidad para la industria alimentaria ISO 22000:2005





Sistemas de Gestión de Inocuidad Alimentaria - Requisitos para toda organización en la cadena alimentaria


La adopción de un sistema de gestión de la inocuidad de los alimentos (SGIA) para una organización que forma parte de la cadena alimentaria generalmente es un requisito legal, reglamentario ó una exigencia contractual


•El diseño e implementación de un SGIA puede estar determinado por varios factores: 


•Características de los productos


•Peligros específicos para la inocuidad alimentaria


•Tecnología disponible /procesos utilizados


•Tamaño y estructura de la organización





Quienes quieran recibir copia de esta presentación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SGIA"��aaiia@lycos.com�  indicando SGIA en el asunto del mail








SAGPyA - Guía de rotulado para alimentos envasados – Noviembre 2005





Esta Guía pretende facilitar la correcta implementación de la nueva normativa referida al rotulado de los alimentos por parte de las empresas alimentarias. 


La misma se encuentra estructurada en los siguientes bloques:


• Información general


• Rotulado nutricional


• Requisitos para el empleo de la Información Nutricional complementaria “CLAIMS”


• Trámite para la autorización del rótulo


Para acceder:


� HYPERLINK "http://www.alimentosargentinos.gov.ar/programa_calidad/guiarotulado.pdf" ��http://www.alimentosargentinos.gov.ar/programa_calidad/guiarotulado.pdf� 





- Quienes quieran recibir copia de la resolución MERCOSUR sobre ROTULACION DE ALIMENTOS ENVASADOS, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=RES GMC 26-2003"��aaiia@lycos.com�  indicando RES GMC 26-2003 en el asunto del mail





Normativa EUREPGAP para Frutas y Hortalizas





EUREPGAP es un sistema de gestión de la calidad, que tiene el propósito de acordar las normas y los procedimientos para el desarrollo de las Buenas Prácticas Agrícolas - BPA (Good Agricultural Practice - GAP).


Este Sistema nació en 1997 como una iniciativa de los comerciantes minoristas y supermercados europeos.


Los objetivos de EUREPGAP son reducir los riesgos, asegurando la calidad e inocuidad de los alimentos en la producción primaria, enfocado además en la implementación de las “mejores prácticas” para el aseguramiento de una producción sustentable.


Aspectos que comprenden las normas EUREPGAP:


Trazabilidad, asegurando el seguimiento en toda la cadena alimentaria.


Técnicas de producción, con el objetivo del uso controlado de agroquímicos para minimizar el impacto de los residuos por el uso de agroquímicos en los alimentos, el hombre y su entorno.


Protección del medio ambiente.


Aspectos higiénicos para evitar la contaminación química, física y biológica, asegurando la inocuidad de los alimentos.


Aspectos sociales, enfocados en un ambiente de trabajo adecuado, acordes a las necesidades laborales y sanitarias de los trabajadores involucrados en la cadena


Las Normas EUREPGAP responden a las necesidades del CONSUMIDOR que hoy exige ALIMENTOS SEGUROS, CONOCIENDO SU ORIGEN Y PRODUCIDOS CON CUALIDADES SANITARIAS GARANTIZADAS.





Quienes quieran recibir copia estas normas, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=EUREPGAP Frutas y Hortalizas"��aaiia@lycos.com�  indicando: EUREPGAP Frutas y Hortalizas en el asunto del mail





Guía para la Aplicación del Sistema de Trazabilidad en la empresa Agroalimentaria - Agencia Española de Seguridad Alimentaria





La idea de elaborar una “Guía para la Aplicación del Sistema de Trazabilidad en la empresa Agroalimentaria” surgió con el objetivo de dar respuesta a las expectativas despertadas en relación con la obligatoriedad de mantener sistemas de trazabilidad a partir del 1 de enero de 2005, preocupación que hemos percibido en todos los ámbitos del sector empresarial y de las Autoridades competentes, tanto a nivel nacional como internacional. Puesto que el tema de la trazabilidad estaba siendo tratado en distintos foros y con diferentes perspectivas, se consideró objetivo primordial el lograr un amplio consenso entre todos los organismos y sectores implicados, consenso que no debía ir en detrimento de la máxima operatividad en la elaboración de la guía. Esta Guía pretende facilitar la aplicación de las obligaciones recogidas en el artículo 18 del Reglamento 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo





Quienes quieran recibir copia de esta guía, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=AESA - Trazabilidad"��aaiia@lycos.com�  indicando AESA - Trazabilidad en el asunto del mail





SAGPyA - Dirección de Industria Alimentaria - UE: los reglamentos y los alimentos





En enero de 2006 entraron en vigencia varios artículos del Reglamento con que la Unión Europea apunta a proteger la salud de sus consumidores y el funcionamiento de su mercado interno. Otras normativas que marchan en la misma dirección empezarán a regir en febrero de 2006. Breve síntesis de estas nuevas exigencias y lo que pueden representar para nuestras exportaciones.


Las primeras normas sobre seguridad alimentaria de la Unión Europea nacieron prácticamente con la formación del bloque; sin embargo, las crisis alimentarias acaecidas en la década de 1990 pusieron de manifiesto que era necesario reemplazar la gran cantidad de normas dispersas por algo más sencillo y abarcativo. Si bien la nueva Ley General sobre Seguridad Alimentaria es de exclusiva aplicación dentro del territorio de la UE, quienes proveen a esos países, como la Argentina, deberán estar atentos a la posibilidad de que los importadores comunitarios empiecen a solicitar nuevos requisitos para colocar estos productos en el mercado de la Unión Europea.





Reglamento 178/02: 


Los artículos 11; 12,14;15;16;17;18;19;20 entraron en vigencia el 01/01/05 


Reglamento 852/04: Entró en vigor el 15/02/2006 


Reglamento 853/04: Entró en vigor el 15/02/2006 





Nota completa: � HYPERLINK "http://www.alimentosargentinos.gov.ar/0-3/revistas/r_29/articulos/reglamentos_alimentos.htm" ��http://www.alimentosargentinos.gov.ar/0-3/revistas/r_29/articulos/reglamentos_alimentos.htm� 





Quienes quieran recibir copia estos reglamentos, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=EU – Reglamentos Alimentos"��aaiia@lycos.com�  indicando: EU – Reglamentos Alimentos en el asunto del mail





ALACCTA - Usos del nitrato de potasio en quesería





El KNO3 se usa para controlar la “hinchazón tardía” en algunos quesos europeos madurados y, aunque no se justifica, en ocasiones para controlar la formación de gas en algunos quesos frescos latinoamericanos. Muchas bacterias pueden reducir el nitrato a nitrito, que es el agente antimicrobiano. Su efecto aumenta al disminuir el pH y es óptimo a valores entre 4.5 y 5.5.


No se permite su uso en quesería en EUA, Francia, Italia y otros países. En algunos países se puede usar para hacer quesos de pasta dura y semi-dura, si el residuo en el queso no excede límites del orden de 50 ppm. Por ser un oxidante muy reactivo, el KNO3 es dañino si se ingiere, se inhala o se absorbe a través de la piel. Es un aditivo con potencial carcinogénico.


Autor: Arturo Inda Cunningham





Quienes quieran recibir copia este informe, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=ALACCTA – Nitratos quesería"��aaiia@lycos.com�  indicando ALACCTA – Nitratos quesería  en el asunto del mail





Reglamento Técnico MERCOSUR para Rotulación de Alimentos Envasados 





B.O. 26/09/05 - CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO 


Resolución Conjunta 149/2005 y 683/2005 - SAGPA y SPRRS - Incorpóranse al mencionado Código las Resoluciones del Grupo Mercado Común Nº 26/2003 "Reglamento Técnico MERCOSUR para Rotulación de Alimentos Envasados" y Nº 46/2003 "Reglamento Técnico MERCOSUR sobre Rotulado Nutricional de Alimentos Envasados".


B.O. 10/10/06 - CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO


Resolución Conjunta 39/2006 y 639/2006 - Secretaría de Políticas, Regulación y Relaciones Sanitarias y Secretaría de Agricultura, Ganadería, Pesca y Alimentos


Sustitúyese el Anexo II de la Resolución Conjunta SPRRS Nº 149/2005 y SAGPA Nº 683/ 2005





Quienes quieran recibir copia estas resoluciones, solicitarlas a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SPRRS y SAGPA - 149-05  y 683-05"��aaiia@lycos.com�  indicando SPRRS y SAGPA - 149-05  y 683-05 en el asunto del mail





FEPALE - Principios de limpieza química (CIP) para la industria de alimentos





La limpieza es una parte importante de la producción de alimentos y la efectividad del proceso de limpieza tiene considerables implicaciones sobre la calidad del producto alimenticio final. Todas las superficies de equipos usados en la producción de alimentos se ensuciarán tarde o temprano. Una superficie mal limpiada puede estropear la producción de un día entero. El propósito de la limpieza es limpiar tanto como sea necesario para liberarse de impurezas y para reducir la cantidad de bacterias.


Una superficie limpiada eficazmente es más fácil de esterilizar. El resultado del proceso de esterilización depende, entre otras cosas, de la cantidad de microorganismos resistentes presente sobre la superficie al comienzo de dicho proceso.


Autor: Gustavo Birollo (M.Sc) - Tetra Pak S.R.L.





Quienes quieran recibir copia este informe, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=FEPALE - CIP"��aaiia@lycos.com�  indicando FEPALE - CIP en el asunto del mail








Guía de implementación de trazabilidad para productos frescos �


Desarrollada por EuroHaandelsinstitute (EHI), la Asociación Europea de Importadores de Productos Frescos (CIMO), Grupo de Trabajo Minorista de Productos Frescos de Europa (EUREP), el Sindicato de Importadores y Exportadores Mayoristas de Frutas y Verduras Europeo (EUCOFEL) y  la Asociación de Exportadores de Frutas Frescas del Hemisferio Sur (SHAFFE).





Quienes quieran recibir copia esta guía, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=Guía Trazabilidad Frescos"��aaiia@lycos.com�  indicando Guía Trazabilidad Frescos en el asunto del mail


Fuente: Agroalternativo � HYPERLINK "http://www.agroalternativo.com.ar" \t "_blank" �www.agroalternativo.com.ar�





INTI – Milanesas de Soja





Quienes quieran recibir copia del Cuadernillo para unidades de producción, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=INTI – Milanesas de Soja"��aaiia@lycos.com�  indicando INTI – Milanesas de Soja en el asunto del mail





OMS - 20 preguntas sobre los alimentos genéticamente Modificados (GM)





Estas preguntas y respuestas han sido preparadas por la OMS en respuesta a preguntas y preocupaciones de una cantidad de Gobiernos de Estados Miembro de la OMS con respecto a la naturaleza y la inocuidad de los alimentos genéticamente modificados.





Quienes quieran recibir copia este informe, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=WHO - Alimentos GM"��aaiia@lycos.com�  indicando WHO - Alimentos GM en el asunto del mail





Disposición ANMAT - Publicidad sobre productos de venta libre





B.O. 09/09/05 PUBLICIDAD SOBRE PRODUCTOS DE VENTA LIBRE Disposición 4980/2005 - ANMAT 


Apruébanse normas generales y específicas que deberá cumplir toda publicidad o propaganda dirigida al


público, cuyo objeto sea promocionar especialidades medicinales de venta libre, productos alimenticios, cosméticos, para la higiene personal y perfume, domisanitarios, odontológicos, para diagnósticos de uso in vitro, suplementos dietarios y dispositivos de tecnología médica. Derógase la Disposición Nº 3186/99.





Quienes quieran recibir copia esta disposición, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=ANMAT - DISP 4980-2005"��aaiia@lycos.com�  indicando ANMAT - DISP 4980-2005 en el asunto del mail





Reglamento Técnico MERCOSUR de Porciones de Alimentos Envasados a los Fines del Rotulado Nutricional





B.O. 19/09/05 CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO


Resolución Conjunta 150/2005 y 684/2005 - SPRRS y SAGPA - Incorpórase al mencionado Código la Resolución Grupo Mercado Común Nº 47/2003 "Reglamento Técnico MERCOSUR de Porciones de Alimentos Envasados a los Fines del Rotulado Nutricional".


B.O. 10/10/06 CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO


Resolución Conjunta 42/2006 y 642/2006 - Secretaría de Políticas, Regulación y Relaciones Sanitarias y Secretaría de Agricultura, Ganadería, Pesca y Alimentos


Modifícase el Anexo de la Resolución Conjunta SPRRS N° 150/2005 y SAGPA N° 684/2005





Quienes quieran recibir copia estas resoluciones, solicitarlas a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SPRRS y SAGPA - 150-05  y 684-05"��aaiia@lycos.com�  indicando SPRRS y SAGPA - 150-05  y 684-05 en el asunto del mail








CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO - Artículo 235 quáter





B.O. 26/10/07 - Resolución Conjunta 02/2007 - SPRRS y 256/2007 - SAGPA


Sustitúyese el Artículo 235 quater del capítulo V, “Rotulación de Alimentos Envasados”, del Código Alimentario Argentino, que quedará redactado del siguiente modo: “Artículo 235 quater: “En el rótulo de los alimentos envasados que contengan vegetales y cuyo contenido de nitratos sea mayor a 200 mg/kg de producto tal como se ofrece al consumidor (previo a su preparación), y en el caso de los jugos vegetales el contenido de nitratos sea mayor que 40 mg/litro, deberá consignarse con caracteres de buen realce y visibilidad y en un lugar destacado de la cara principal, la siguiente leyenda: “Este producto no es apropiado para niños menores de 1 año por su contenido de nitratos”. - Entró en vigencia el 26/01/08





Quienes quieran recibir copia esta resolución, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SPRRS y SAGPA – 02-07 y 256-07"��aaiia@lycos.com� indicando SPRRS y SAGPA – 02-07 y 256-07 en el asunto del mail





ANMAT-INNPAZ - Recomendaciones para la correcta Manipulación de Alimentos en Carnicerías





Control de la contaminación con Escherichia coli productor de toxina Shiga (STEC). 


Escherichia coli es el nombre dado a una gran familia de bacterias. La mayoría son inofensivas, sin embargo algunos tipos pueden enfermarnos, como E. coli productor de toxina Shiga (STEC).





Quienes quieran recibir copia estas recomendaciones, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=ANMAT- Carnicerías"��aaiia@lycos.com� indicando ANMAT- Carnicerías en el asunto del mail





ANMAT-INNPAZ - Recomendaciones para la correcta Manipulación de Alimentos en Locales que elaboran y venden comidas preparadas





Control de la contaminación con Escherichia coli productor de toxina Shiga (STEC)


Escherichia coli es el nombre dado a una gran familia de bacterias. La mayoría son inofensivas, sin embargo algunos tipos pueden enfermarnos, como E. coli productor de toxina Shiga (STEC).





Quienes quieran recibir copia estas recomendaciones, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=ANMAT - LOCALES ALIMENTOS"��aaiia@lycos.com� indicando ANMAT - LOCALES ALIMENTOS en el asunto del mail





Organización Mundial de la Salud - Código de prácticas para la fabricación de premezclas alimenticias





La fortificación de alimentos con micronutrientes es una de las estrategias más importantes para aumentar la ingesta de las vitaminas y los minerales de importancia para la salud pública y mejorar el estado de nutrición de las personas, de forma continua y autosostenida. En las Américas, se consumen de manera generalizada harina de trigo y maíz, que son excelentes vehículos para la fortificación con micronutrientes. Actualmente, casi todos los países de la mencionada región fortifican la harina de trigo, la de maíz o ambas con hierro, ácido fólico y otras vitaminas del complejo B. Se están fortificando con micronutrientes otros alimentos de primera necesidad de gran consumo, como el azúcar, la leche y los aceites vegetales, así como otros alimentos consumidos por grupos de población específicos, como las leches maternizadas, los cereales y alimentos complementarios de tipo comercial.





Quienes quieran recibir copia este código, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=OMS - PREMEZCLAS ALIMENTICIAS"��aaiia@lycos.com� indicando OMS - PREMEZCLAS ALIMENTICIAS en el asunto del mail





IRAM - COMITÉ DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS


¿Qué dice la ISO 22000? 





¿SON INOCUOS LOS ALIMENTOS QUE CONSUMIMOS?


La futura norma internacional ISO 22000, actualmente en la etapa final de aprobación y posterior publicación, tiene entre sus principales objetivos responder adecuadamente esta pregunta.  





¿No es suficiente con calidad?


Usted está sentado a la mesa del restaurante que le han recomendado, y espera con ansiedad que le sirvan el plato que ha elegido. Por un momento, mientras aguarda, quizás piense cuáles serán las características del manjar prometido: aroma, sabor, textura, color, terneza, gusto y otras propiedades sensoriales que hacen agua su boca. Seguramente no imaginará que el plato escogido le hará algún daño a su salud. Usted ha ido a disfrutar de una buena y deliciosa comida, inocua y de calidad.   


Frente a situaciones como la expuesta, se comprende y justifica la exigencia de que los alimentos que consumimos diariamente sean inocuos es de máxima importancia. Y no solo para los consumidores, principales afectados en su salud ante el consumo de alimentos contaminados, sino para cualquier organización que produzca, elabore, transforme, manipule, fraccione, almacene, transporte, sirva o expenda alimentos, y también para las autoridades de aplicación y control de tales productos. Se podría deducir entonces que, cuando hablamos de productos alimenticios, la calidad de un alimento sería una condición necesaria pero no suficiente para proteger nuestra salud.


En tal sentido, y dado que por ahora no hay posibilidad de conseguir el “riesgo cero”, son numerosos los ejemplos de organizaciones vinculadas con los alimentos que han asumido un papel más proactivo orientado a aplicar enfoques preventivos respecto del tratamiento, la eliminación o la atenuación de los peligros que podrían acechar la inocuidad de los alimentos puestos en el mercado.  Así, en la bibliografía especializada se pueden encontrar declaraciones corporativas como la siguiente.                     





*La mejora continua de las normas de calidad de los productos alimenticios que elaboramos, sobre la base primordial de la inocuidad de cada producto, es una de las premisas fundamentales de nuestra empresa.  


U otra como ésta.


* Es compromiso formal y expreso de nuestra empresa asegurar la provisión de alimentos inocuos, que satisfagan, e incluso excedan, las expectativas de nuestros clientes y consumidores, conformen los requisitos internos y cumplan con la legislación vigente aplicable a nuestros productos.


O similares a esta otra.


* Para satisfacer las expectativas de los consumidores respecto de la inocuidad y la calidad de nuestros productos alimenticios, nuestra empresa se basa en una estrategia preventiva y proactiva, en la que se integran armónicamente el principio de precaución, la trazabilidad y los procedimientos más eficaces y rápidos de recuperación (withdrawal), o retiro (recall) de productos sospechosos, además de una supervisión continua de la inocuidad de los alimentos elaborados.





Declaraciones como las anteriores, que expresan los objetivos fundamentales de la política corporativa de algunas empresas elaboradoras de alimentos de todo el mundo, seguramente serán cada vez más frecuentes en las organizaciones  vinculadas con los varios y complejos eslabones  de la cadena alimentaria, desde la producción primaria hasta el consumidor final.





Agradecemos al Lic. Juan Carlos Troyano (Coordinador del CPA-Jefe del Departamento Alimentos y Salud-Dirección de Normalización-IRAM) por el envío de esta información





Quienes quieran recibir copia de la nota publicada en el Boletín IRAM de julio de 2004, que contiene un detalle de los contenidos técnicos específicos de esa norma ISO, y que sigue vigente, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=IRAM – ISO 22000"��aaiia@lycos.com�  indicando IRAM – ISO 22000 en el asunto del mail





Más sobre la ISO 22000: El 1 de septiembre de 2005 se hizo una publicación, pueden acceder a ella en sitio de la ISO: � HYPERLINK "http://www.iso.org" ��www.iso.org� . Allí hallarán un informe de prensa, en inglés, sobre las características de dicha norma.





Garantía de la inocuidad y Calidad de los alimentos - Publicación conjunta FAO/OMS





Directrices para el fortalecimiento de los sistemas nacionales de control de los alimentos


La existencia de sistemas nacionales de control de los alimentos es condición esencial para proteger la salud y seguridad de los consumidores nacionales. Es también fundamental para que los países puedan garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos exportados y para garantizar que los alimentos importados se atengan a los requisitos nacionales. El nuevo entorno mundial del comercio de alimentos obliga tanto a los países importadores como a los exportadores a reforzar sus sistemas de control de los alimentos y a adoptar y hacer observar estrategias de control de los alimentos basadas en el riesgo.


Los consumidores están mostrando un interés sin precedentes en la forma en que se producen, elaboran y comercializan los alimentos, y exigen cada vez más a sus gobiernos que se responsabilicen de la inocuidad de los alimentos y de la protección del consumidor.





Quienes quieran recibir copia de este informe, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=FAO-OMS – CALIDAD ALIMENTOS"��aaiia@lycos.com�  indicando FAO-OMS – CALIDAD ALIMENTOS en el asunto del mail





Quesos -  Instituto del Alimento - Rosario





A principios del siglo XIX, con el aporte incondicional de inmigrantes europeos se produce un gran desarrollo de la quesería argentina, que sin duda irá perfeccionándose hasta alcanzar en la actualidad el prestigio que la caracteriza, ubicándose como octavo productor mundial. En las provincias de Santa Fe, Córdoba, Buenos Aires, Entre Ríos y La Pampa, se encuentran las principales cuencas lecheras y casi la totalidad de los tambos e industrias del sector. 





Quienes quieran recibir copia de este informe, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=IA - Quesos"��aaiia@lycos.com�  indicando IA - Quesos en el asunto del mail








Servicio de Educación Instituto del Alimento - Rosario – Grasas Trans





El Servicio de Educación Instituto del Alimento de la Municipalidad de Rosario nos ha enviado de material informativo que aborda el tema de GRASAS TRANS quienes quieran recibir copia del mismo, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=INSTITUTO DEL ALIMENTO – ROSARIO: GRASAS TRANS"��aaiia@lycos.com�  indicando INSTITUTO DEL ALIMENTO – ROSARIO: GRASAS TRANS en el asunto del mail.





Para más información sobre el SERVICIO DE INFORMACION DIGITAL DEL INSTITUTO DEL ALIMENTO – ROSARIO, hacé click �HYPERLINK "http://www.rosario.gov.ar/sitio/lugaresVisual/verOpcionMenuHoriz.do?id=346&idLugar=1845"��acá�





Departamento de Agricultura de los Estados Unidos - Servicio de Seguridad e Inspección de los Alimentos - ¿Qué es Intoxicación Alimentaria? 





La intoxicación alimentaria comienza muchas veces con síntomas parecidos a los de la influenza o gripe, tales como náusea, vómitos, diarrea o fiebre. De esta manera mucha gente no se da cuenta que la enfermedad es causada por bacterias u otros organismos patógenos presentes en los alimentos. 


Miles de tipos de bacteria se encuentran en forma natural en nuestro ambiente. No todas las bacterias causan enfermedades en los seres humanos. Por ejemplo, algunas bacterias se usan beneficiosamente en la producción de queso y yogur. 


Las bacterias causantes de enfermedades se llaman bacterias patógenas. Cuando ciertas bacterias patógenas invaden los víveres, éstas pueden producir intoxicaciones alimentarias. Millones de casos de intoxicación alimentaria ocurren cada año y la mayoría de éstos se pueden prevenir. La preparación o el cocimiento adecuado de los alimentos destruye las bacterias. 





Quienes quieran recibir copia de este informe, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=FSIS-USDA – Intoxicación Alimentaria"��aaiia@lycos.com�  indicando FSIS-USDA – Intoxicación Alimentaria en el asunto del mail





El Instituto Omega 3, la Confederación de Consumidores y Usuarios (CECU) y la Sociedad Española de Nutrición Comunitaria (SENC) - Guía de Alimentos Funcionales





En los últimos años, ha aumentado considerablemente el interés de los responsables de la salud pública y de los consumidores por conocer la relación entre la dieta y la salud. Se ha demostrado que muchos alimentos tradicionales como las frutas, las verduras, el pescado y la leche contienen componentes que resultan beneficiosos para nuestro organismo.


Los expertos recomiendan seguir una dieta sana, variada y equilibrada como la mejor manera de prevenir ciertas enfermedades asegurando una buena salud. Sin embargo, los nuevos estilos de vida han provocado que se abandonen determinados hábitos de alimentación saludables que durante años han formado parte de nuestra historia y tradición. En la sociedad actual, los desequilibrios y desajustes alimentarios están relacionados con la aparición de un gran número de enfermedades. La falta de tiempo para cocinar, el ritmo de vida actual y la enorme oferta de alimentos que hace difícil la toma de decisiones adecuadas, conduce a que muchas personas no sigan una alimentación equilibrada, y por tanto, no ingieran todos los nutrientes que necesitan o las cantidades adecuadas.





Quienes quieran recibir copia de esta guía, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=Guía de Alimentos Funcionales"��aaiia@lycos.com�  indicando Guía de Alimentos Funcionales en el asunto del mail





SAGPyA - Seminario UCA - Registros y Habilitaciones en el Sector Alimentario





Guía de Trámites 


Presentación del Lic. Arnaldo C. Nonzioli





Quienes quieran recibir copia de esta presentación, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SAGPyA – Guía de Trámites"��aaiia@lycos.com�  indicando SAGPyA – Guía de Trámites en el asunto del mail





SENASA - Seminario UCA - Registros y Habilitaciones en el Sector Alimentario 





Guía de Trámites


Presentación del Ing. Agr. Gabriel Pons


Actividades industriales que fiscaliza la coordinación establecimientos industrializadores


Presentación del Dr. César Sartori


Habilitaciones de establecimientos


Presentación del Dr. Ricardo Maggi





Quienes quieran recibir copia de estas presentaciones, solicitarlas a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SENASA – Guía de Trámites"��aaiia@lycos.com�  indicando SENASA – Guía de Trámites en el asunto del mail





Instituto Interamericano de Cooperación para la Agricultura (IICA) - Manual HACCP Cárnicos





La presente Guía es un primer intento de abordar de forma práctica la implantación de la sistemática y principios que conforman el Sistema de Análisis de Riesgos y Control de Puntos Críticos en las industrias del sector cárnico.


Este documento es el resultado de un trabajo de colaboración realizado entre técnicos adscritos al Ministerio de Sanidad y Consumo y al sector industrial. La finalidad de esta "Guía de Aplicación del Sistema de Análisis de Riesgos y Control de Punto Críticos en la Industria Cárnica" consiste en facilitar la comprensión y puesta en marcha de este sistema, precisando sus características y contenido, así como promover una aplicación uniforme del mismo.





Quienes quieran recibir copia de esta guía, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=IICA – HACCP CARNICOS"��aaiia@lycos.com�  indicando IICA – HACCP CARNICOS en el asunto del mail





Instituto Interamericano de Cooperación para la Agricultura (IICA) - Manual HACCP Cerveza





Uno de los instrumentos actualmente utilizados por las empresas agroalimentarias para realizar el control de la calidad de los alimentos es el sistema de análisis de riesgos y control de puntos críticos (ARCPC1). Este concepto fue desarrollado por la Compañía Pillsbury, la Armada de los Estados Unidos y la NASA en un proyecto destinado a garantizar la seguridad de los alimentos para el programa espacial. La malta está constituida por granos de cereal sometidos a la germinación y ulterior desecación, y tostados en condiciones tecnológicamente adecuadas. En el estudio de los distintos riesgos que pueden presentarse durante el proceso de malteado, se ha descartado calificar como puntos críticos de control a todos los que se examinaron, según el árbol de decisiones, hasta la fase de secado y tostado, puesto que todos ellos pueden corregirse y controlarse de manera más adecuada en una etapa posterior.





Quienes quieran recibir copia de esta guía, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=IICA – HACCP CERVEZA"��aaiia@lycos.com�  indicando IICA – HACCP CERVEZA en el asunto del mail





SENASA - Manual para la aplicación del Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) en la Industria Lechera





El sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point System o Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control en su traducción al castellano) es el método de prevención que ha logrado el mayor grado de evolución, adopción y aceptación por las diversas organizaciones, empresas y gobiernos para obtener una adecuada seguridad en todos los ámbitos de la producción primaria, transporte, elaboración, almacenamientos, distribución, comercialización y consumo de los alimentos. Surge como consecuencia de la capacidad limitada que poseen las tradicionales operaciones del control de calidad en la reducción de las enfermedades transmitidas por alimentos con orígenes diversos (microbiológicos, químicos o físicos).





Quienes quieran recibir copia de este manual, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SENASA – HACCP LACTEOS"��aaiia@lycos.com�  indicando SENASA – HACCP LACTEOS en el asunto del mail





SAGPyA - Guía de Buenas Prácticas para la elaboración de Conservas Vegetales





La definición de CONSERVAS VEGETALES permite delimitar la cadena comercial y productiva sobre la cual se harán las recomendaciones referentes a las BPM. Y como el tema principal de esta guía son las conservas y específicamente las de arvejas, tomate y duraznos, cabe recordar que las conservas alimenticias son aquellos productos de origen animal o vegetal que, envasados en forma hermética, han sido sometidos a procesos de esterilización industrial.





Quienes quieran recibir copia de esta guía, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SAGPyA – BPM Conservas Vegetales"��aaiia@lycos.com�  indicando SAGPyA – BPM Conservas Vegetales en el asunto del mail





SAGPyA - Guía de Buenas Prácticas para la elaboración de Productos Aromáticos





Los aceites esenciales son responsables de la capacidad de las especias para condimentar, saborizar y aromatizar alimentos y bebidas. Son compuestos generalmente antisépticos, propiedad que acentuó su intenso uso en la industria.


Las cualidades como estimulantes estomacales y catárticas llevaron, además, a su empleo en la elaboración de bebidas aperitivas y amargos. 


En la industria cárnica son insumos son muy importante, ya que hacen al sabor y aroma característicos de la mayoría de los embutidos, chacinados y conservas.


La historia y lea importancia de las aromáticas en la industria alimentaria sus parámetros de calidad en grado superlativo. Más allá de las cualidades aromáticas, es imprescindible tener en cuenta que estos productos deben producirse y elaborarse bajo una estricta gestión de la inocuidad.





Quienes quieran recibir copia de esta guía, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SAGPyA – BPM Productos Aromáticos"��aaiia@lycos.com�  indicando SAGPyA – BPM Productos Aromáticos  en el asunto del mail





Publicación conjunta SAGPyA-INV-IRAM


Guía de aplicación de las buenas prácticas de manufactura en bodegas - Guía para la aplicación de la norma IRAM 14104:2001 en bodegas





Las nuevas tendencias del mercado indican que la adopción de sistemas de gestión de calidad constituye la puerta de entrada para los destinos más exigentes del mundo. Teniendo en cuenta esta premisa, a mediados del 2004 la SAGPyA, el IRAM y el INV firmaron un convenio de colaboración mediante el cual se busca proveer a las empresas vitivinícolas argentinas de herramientas que le permitan mejorar la calidad de los productos elaborados, como son las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM).


Es importante recordar que las BPM son obligatorias en nuestro país desde el año 1996, para todos los  establecimientos que elaboran alimentos, incluidas las bodegas, de acuerdo a lo establecido en nuestra legislación.


En este sentido, esta guía intenta facilitar la implementación de las Buenas Prácticas y contribuir al cumplimiento de los requerimientos que nos imponen los mercados más exigentes, de cara al futuro.





Quienes quieran recibir copia de esta guía, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SAGPyA-INV-IRAM -BPM Bodegas"��aaiia@lycos.com�  indicando SAGPyA-INV-IRAM -BPM Bodegas en el asunto del mail





SAGPyA – Miel - Guía de Aplicación de BPM





La transformación que viene protagonizando la actividad apícola, con un crecimiento de casi el 20% en los últimos años, y cifras de producción que marcan récords históricos, hablan de un cambio notable en la dinámica del sector y en la conducta de sus componentes.


Con exportaciones que ya superaron los cien millones de dólares, la apicultura argentina está ocupando cada vez mayor espacio en el comercio mundial, y despertando lógicas inquietudes entre otros productores que tienen peso en el mercado internacional. Conservar el espacio ganado, e incrementarlo, torna cada vez más indispensable satisfacer las exigencias internacionales de calidad.





Quienes quieran recibir copia de esta guía, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SAGPyA-BPM Miel"��aaiia@lycos.com�  indicando SAGPyA-BPM Miel en el asunto del mail





SAGPyA – Guía de Aplicación de Buenas Prácticas de Manufactura en Yerba Mate





La Yerba Mate era el alimento básico de los nativos del noreste argentino, conocida como CAA-MATI. En Europa, a principios del siglo XIX, por descripción científica se la conoció con la denominación de Ilex theazans, dada por el naturista francés Aimé Bonpland en 1821, en tanto que el botánico Augusto Saint Hilaire, en 1822, la registró como Ilex paraguariensis. Denominación que ha prevalecido desde entonces.


Las características y condiciones agroecológicas para el cultivo de este producto en Argentina comprenden a las provincias de Misiones y nordeste de Corrientes; dicha localización permitió conformar en la región una gran cuenca de producción, con la importancia de desarrollo de toda la cadena agroalimentaria y la consecuente expansión económica de la zona.


La producción de yerba mate en nuestro país alcanza las 310 mil toneladas, de las cuales el 90% se destina al consumo doméstico; el resto es exportado, principalmente, a los mercados sirio, chileno, uruguayo, brasileño, entre otros.


En Argentina, la comercialización del producto elaborado es canalizada, en su gran mayoría, por súper e hipermercados y el resto a través de centros de distribución mayoristas y minoristas. Presentes hasta con marcas propias en sus góndolas motivados por la gran fuerza de venta. Estos importantes canales de negocios, además de una gran vidriera de exposición, han sido un incentivo para el desarrollo de diferentes formas de presentación.





Quienes quieran recibir copia de esta guía, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SAGPyA -BPM Yerba"��aaiia@lycos.com�  indicando SAGPyA -BPM Yerba en el asunto del mail





SAGPyA – Boletín de Difusión - Manejo Integrado de Plagas en el Sector Agroalimentario





Las pérdidas económicas que pueden causar las plagas son mercaderías arruinadas, potenciales demandas por


alimentos contaminados y los productos mal utilizados para su control. A estos impactos económicos deben


sumarse los daños en las estructuras físicas del establecimiento, y por sobre todas las causas la pérdida de imagen de la empresa.


Las plagas más comunes, como las moscas y los roedores, son capaces de contaminar e inutilizar grandes cantidades de alimentos. Como ejemplo, 20 ratas son capaces de contaminar 1.000 kg de producto en 15 días. De esta cantidad, sólo la cuarta parte será recuperable para su utilización.


En lo referente a las enfermedades, las plagas actúan como vectores de las mismas. Es decir, son capaces de llevar consigo agentes tales como bacterias, virus y protozoos. Estos son los auténticos responsables de un sin número de afecciones, tanto en el hombre como en los animales.





Quienes quieran recibir copia de este Boletín de Difusión, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SAGPyA-MIP"��aaiia@lycos.com�  indicando SAGPyA-MIP en el asunto del mail





SAGPyA – Extracción de Aceite de Oliva - Guía de aplicación de Buenas Prácticas de Manufactura





En la República Argentina la producción de aceite de oliva se remonta al período de la conquista, cuando los colonos españoles provenientes del Perú trajeron consigo estacas de olivos que se plantaron en los valles secos del pedemonte andino, donde encontraron condiciones ideales para su cultivo. La tradición cuenta que allá por el siglo XVII, la Corona española ordenó arrancar las plantas de oliva para evitar que la producción de la región redujera las posibilidades de vender el aceite español a la escasa población norteña. Lo cierto es que la producción nacional recién comenzó a tener importancia en la década del 30 del presente siglo, cuando el abastecimiento normal del mercado argentino se vio afectado por los problemas sociales y políticos en España, principal origen del aceite de oliva que se consumía en el país. Gracias a la aplicación de la Ley Nº 11.643 de 1932, de promoción del cultivo de olivo, la superficie plantada ascendió bruscamente, llegando en 1965 a un total de seis millones de plantas de variedades aceiteras, aceituneras y doble propósito, lo que equivaldría a cerca de 50.000 has.





Quienes quieran recibir copia de esta guía, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SAGPyA-BPM Aceite Oliva"��aaiia@lycos.com�  indicando SAGPyA-BPM Aceite Oliva en el asunto del mail





SAGPyA - Panificados y Productos de Confitería - Guía de Aplicación de Buenas Prácticas de Manufactura





El propósito de esta guía es transmitirle una serie de herramientas y recomendaciones que, una vez incorporadas a las actividades diarias de su negocio, pueden generar mejoras en la calidad de sus productos y en la forma en que se llevan a cabo las tareas.


Cuando hablamos de herramientas nos referimos a acciones específicas que se deben realizar durante los procesos y a todo lo relacionado con la forma de limpiar, desinfectar y ordenar. Las características de este oficio requieren que sea atento y consciente de las responsabilidades que le corresponden: está fabricando un producto alimenticio tan importante como el pan y sus derivados. Las consecuencias de deficiencias en la elaboración, aunque a veces desconocidas, pueden ser de gravedad para la salud de sus clientes. La cuadra es la parte principal de la panadería, dado que allí se produce la elaboración y todo el agregado de valor a los productos. Por lo tanto, es importante que sea tan cuidada como el salón de venta.





Quienes quieran recibir copia de esta guía, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SAGPyA-BPM Panificados"��aaiia@lycos.com�  indicando SAGPyA-BPM Panificados en el asunto del mail





SAGPyA - Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP)





Los alimentos no discriminan a ningún consumidor. En esta afirmación radica la importancia de producir alimentos sanos, nutritivos y agradables. Sin embargo, cada persona tiene gustos particulares.


Ante el proceso de globalización vivido actualmente la industria alimentaria se encuentra condicionada a modificar su actitud hacia el mercado. El hecho de contar con información disponible en todo momento y de diversos orígenes provoca un cambio en el proceso de toma de decisiones.


Por su parte la facilidad que brindan las comunicaciones hace más fluidos y ágiles los contactos y compromisos comerciales, aumentando la efectividad de los negocios. De esta manera, se ponen de manifiesto las condiciones de oferta y demanda de productos, permitiendo una ajustada respuesta a las necesidades de consumo.


En este ambiente surge la calidad como un elemento de distinción de los productos. La calidad de un producto alimenticio está determinada por: el cumplimiento de los requisitos legales y comerciales, la satisfacción del consumidor y la producción en un ciclo de mejora continua.





Quienes quieran recibir copia de este Boletín de Difusión, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SAGPyA-HACCP"��aaiia@lycos.com�  indicando SAGPyA-HACCP en el asunto del mail





CENTRO DE INVESTIGACION, EDUCACIÓN Y DESARROLLO – PERU


Elaboración de Mermeladas - Procesamiento de Alimentos para Pequeñas y Micro Empresas Agroindustriales





Se define a la mermelada de frutas como un producto de consistencia pastosa o gelatinosa, obtenida por cocción y concentración de frutas sanas, adecuadamente preparadas, con adición de edulcorantes, con o sin adición de agua. La fruta puede ir entera, en trozos, tiras o partículas finas y deben estar dispersas uniformemente en todo el producto.





Quienes quieran recibir copia de este informe, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=CIED-MERMELADAS"��aaiia@lycos.com�  indicando CIED-MERMELADAS en el asunto del mail





Metodología para la Implementación de un Sistema Documental ISO 9000





El sistema de gestión de la calidad tiene su soporte en el sistema documental, por lo que éste tiene una importancia vital en el logro de la calidad, que no es más que la satisfacción de las necesidades de los clientes.


 Existen varias metodologías para la implementación de sistemas de gestión de la calidad, y todas coinciden en considerar como una de sus etapas la elaboración de la documentación, pero no se trata con profundidad el tema de cómo lograr el funcionamiento eficaz del sistema documental y qué procesos implica. Es por ello que se realizó  este trabajo, con el objetivo de elaborar una metodología para implementar un sistema documental que cumpla con los requerimientos de las normas ISO 9000:2000 y sirva de  referencia a cualquier organización que se encuentre enfrascada en esta compleja tarea.


Aplicando el enfoque de procesos se logró caracterizar los procesos de la documentación  y proponer los pasos necesarios para implementar el sistema documental que sirva de base al sistema de gestión de la calidad en cualquier tipo de organización.


Autora: Zulem Pérez Rodríguez - Licenciada en Química. Máster en Gestión de la Calidad.





Quienes quieran recibir copia de este informe, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=ISO"��aaiia@lycos.com�  indicando ISO en el asunto del mail





Administración Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnología Médica 


Disposición 2280/2005 - Control del Enriquecimiento de la Harina de Trigo con Hierro y Vitaminas 





Apruébese el Plan Nacional de Fiscalización de la Ley Nº 25.630 y su Decreto Reglamentario Nº 597/2003, para el control del enriquecimiento de harina de trigo con hierro y vitaminas que como Anexo, forma parte integrante de la presente disposición, destinado verificar el cumplimiento de las medidas adoptadas para prevenir las anemias y las malformaciones del tubo neural, sin perjuicio de la constatación del cumplimiento de otras normas legales vigentes. Invítese a las Autoridades Sanitarias Provinciales y del Gobierno Autónomo de la Ciudad de Buenos Aires a adoptar como norma de procedimiento uniforme a ser aplicada en todas las inspecciones a realizar, para la fiscalización del cumplimiento de la Ley 25.630 y su Decreto Reglamentario, las contenidas en el Plan Nacional de Fiscalización de la Ley Nº 25.630 y su Decreto Reglamentario Nº 597/2003 para el control de enriquecimiento de harina de trigo con hierro y vitaminas que como Anexo, forma parte integrante de la presente. 





Quienes quieran recibir copia de esta disposición, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=ANMAT – FISCALIZACIÓN LEY 25630"��aaiia@lycos.com�  indicando ANMAT – FISCALIZACIÓN LEY 25630 en el asunto del mail





Biotecnología en Argentina - Usos y Beneficios 





Este informe pretende resumir los más recientes desarrollos científicos que sustentan la biotecnología moderna y abrir un espacio para el debate sobre sus eventuales riesgos y potenciales beneficios cuando se aplica a semillas en agricultura.  Por lo tanto, este informe, se plantea como herramienta informativa para una audiencia general y no especializada en el área pero cada vez más interesada en participar del actual debate sobre el futuro de las semillas genéticamente modificadas. Fuente: � HYPERLINK "http://www.porquebiotecnologia.com.ar" ��www.porquebiotecnologia.com.ar� 





Quienes quieran recibir copia de este informe, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=BIOTECNOLOGIA"��aaiia@lycos.com�  indicando BIOTECNOLOGIA en el asunto del mail





B.O. 16/06/05 CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO


Resolución Conjunta 104/2005 y 414/2005 - SPRRS y SAGPA 


Modificación de los Artículos 286, 294, 296 y 354 e incorporación de los Artículos 286 bis, 297 bis y 360 bis en el Código Alimentario Argentino





Que las presentes actuaciones se inician a raíz de las solicitudes de los sectores vinculados a la producción porcina en las que exponen la situación actual respecto de los derivados del cerdo, en la que productos de diferente calidad, incluso con agregado de sustancias amiláceas y extensoras, llevan la misma denominación, lo cual perjudica a los consumidores y tiene un efecto contraproducente en toda la cadena de valor, desde la industrialización hasta la producción. Que la Resolución SENASA N° 395/03, publicada en el Boletín Oficial del 20 de agosto de 2003, otorga a los elaboradores de jamones, paletas y lomos de cerdo cocidos, un plazo de 120 días para que adecuen la formulación de sus productos de manera que no incluyan sustancias amiláceas y aislados proteínicos de soja. 


Que se han recibido propuestas de modificación del Capítulo VI "Alimentos Cárneos y Afines" del Código Alimentario Argentino, de AAPP, CAICHA (Cámara Argentina de la Industria de Chacinados y Afines) y UNICA (Unión de la Industria Cárnica Argentina), respecto de los parámetros de calidad de jamones cocidos, paletas cocidas, fiambres cocidos, y otros. 





Quienes quieran recibir copia de esta resolución, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=Resolución Conjunta 104/2005 y 414/2005 - SPRRS y SAGPA"��aaiia@lycos.com�  indicando Resolución Conjunta 104/2005 y 414/2005 - SPRRS y SAGPA en el asunto del mail





Codex Alimentarius - Código Internacional de Prácticas Recomendado para Principios Generales de Higiene de los Alimentos





CAC/RCP 1-1969, Rev 4 (2003)


Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos que comen sean inocuos y aptos para el consumo. Las enfermedades de transmisión alimentaria y los daños provocados por los alimentos son, en el mejor de los casos, desagradables, y en el peor pueden ser fatales. Pero hay, además otras consecuencias Los brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos pueden perjudicar al comercio y al turismo y provocar pérdidas de ingresos, desempleo y pleitos. El deterioro de los alimentos ocasiona pérdidas, es costoso y puede influir negativamente en el comercio y en la confianza de los consumidores.





Quienes quieran recibir copia de la Norma del Codex, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=CODEX - BPM"��aaiia@lycos.com�  indicando CODEX - BPM en el asunto del mail





SAGPyA - Buenas Prácticas de Manufactura (BPM)





Los consumidores exigen, cada vez, más atributos de calidad en los productos que adquieren. La inocuidad de los alimentos es una característica de calidad esencial, por lo cual existen normas en el ámbito nacional (Código Alimentario Argentino) y del MERCOSUR que consideran formas de asegurarla.


Aquellos que estén interesados en participar del mercado Global deben contar con las BPM.


Las Buenas Prácticas de Manufactura son una herramienta básica para la obtención de productos seguros para el consumo humanos, que se centralizan en la higiene y forma de manipulación.





Quienes quieran recibir copia de este Boletín de difusión de la SAGPyA, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SAGPyA - BPM"��aaiia@lycos.com�  indicando SAGPyA - BPM en el asunto del mail





SAGPyA - Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)





El mantenimiento de la higiene en una planta procesadora de alimentos es una condición esencial para asegurar la inocuidad de los productos que allí se elaboren.


Una manera eficiente y segura de llevar a cabo las operaciones de saneamiento es la implementación de los


Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).





Quienes quieran recibir copia de este Boletín de difusión de la SAGPyA, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SAGPyA - POES"��aaiia@lycos.com�  indicando SAGPyA - POES en el asunto del mail





ORGANIZACIÓN PANAMERICANA DE LA SALUD 


Manual Práctico de Inspección de Alimentos





La inspección como forma de control de los alimentos ha sido utilizada desde la antigüedad, a través del uso de los sentidos para  apreciar  la  frescura,  la  calidad y  las  características genuinas de  los mismos. 


En la actualidad las visitas inspectivas representan una visión global  de los comercios alimentarios, que permite a los organismos controladores, la toma de decisiones sobre el funcionamiento de los mismos. 





Quienes quieran recibir copia de este material, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=OPS - MANUAL"��aaiia@lycos.com�  indicando OPS - MANUAL en el asunto del mail.





USDA - Modelo HACCP general para productos cárnicos y avícolas totalmente cocidos, perecederos





El sistema de Análisis de riesgos y puntos críticos de control (HACCP) es un enfoque científico para  tratar el control del proceso. 


Está diseñado para prevenir la incidencia de problemas al asegurar la aplicación de controles en cualquier punto de un sistema de producción de alimentos donde pudieran surgir situaciones riesgosas o críticas. 


Los riesgos o peligros incluyen la contaminación biológica, química o física de los productos alimenticios.





Quienes quieran recibir copia de este material, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=USDA – HACCP"��aaiia@lycos.com�  indicando USDA – HACCP en el asunto del mail.





ANMAT - GUÍA DE INSPECCIÓN





Procedimiento de inspección, toma de muestra y protocolo de análisis para el control de Escherichia coli productor de toxina Shiga en locales de expendio de comidas preparadas





Quienes quieran recibir copia de este material, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=ANMAT - GUÍA DE INSPECCIÓN"��aaiia@lycos.com�  indicando ANMAT - GUÍA DE INSPECCIÓN en el asunto del mail.





SAGPyA - Alimentos de calidad





La implementación de Sistemas de Gestión de la Calidad (SGC) implica aumentar algunos costos para mejorar la calidad pero también disminuye la relación costos/beneficios de la empresa. Esto puede ser comprobado a través de los denominados Costos Relacionados con la Calidad.


Los consumidores exigen cada vez con más insistencia que se realicen mejoras en la calidad de los productos alimenticios que se les ofrecen y esta es, actualmente, una de las claves para entrar a los mercados nacionales e internacionales. Esta es una de las razones más fuertes por las que los empresarios recurren a la implementación de Sistemas de Gestión Calidad (SGC).





Quienes quieran recibir copia de este material, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=SAGPyA - CALIDAD"��aaiia@lycos.com�  indicando SAGPyA - CALIDAD en el asunto del mail





La Calidad: ¿Por qué y Para qué?





Sobre esta idea se basa la reestructuración del sector de agroalimentos de numerosos países como respuesta a la transformación en el comportamiento alimenticio de la población. La saturación de los mercados con poder adquisitivo


aparece como una de las explicaciones estructurales. Se adicionan a este hecho los cambios en el modo de vida, el trabajo de la mujer fuera del hogar, la sensibilidad de la población frente a los problemas que asocian la salud con la


nutrición y una mayor preocupación por los aspectos ambientales.


Autor:  Miguel A. Taverna - Profesional de la EEA Rafaela del INTA





Quienes quieran recibir copia de este material, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=CALIDAD POR QUE y PARA QUE"��aaiia@lycos.com�  indicando CALIDAD POR QUE y PARA QUE en el asunto del mail.





ANMAT - La Campaña de educación y prevención de Enfermedades Transmitidas por Alimentos





La Campaña es una iniciativa interinstitucional entre el Ministerio de Salud, la Administración Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnología Médica (ANMAT) a través del Instituto Nacional de Alimentos (INAL), la Subsecretaría de la Defensa de la Competencia y Defensa del Consumidor y la Organización Panamericana de la Salud (OPS) a través del Instituto Panamericano de Protección de Alimentos y Zoonosis (INPPAZ).


La Campaña es una iniciativa interinstitucional entre el Ministerio de Salud, la Administración Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnología Médica (ANMAT) a través del Instituto Nacional de Alimentos (INAL), la Subsecretaría de la Defensa de la Competencia y Defensa del Consumidor y la Organización Panamericana de la Salud (OPS) a través del Instituto Panamericano de Protección de Alimentos y Zoonosis (INPPAZ).


El Objetivo de la campaña es informar y concientizar al consumidor sobre los cuidados necesarios en la preparación y manipulación de los alimentos para prevenir las enfermedades transmitidas por los alimentos. El eje de la comunicación son las 5 recomendaciones claves para la inocuidad de los alimentos de la Organización Mundial de la Salud (OMS).





Quienes quieran recibir copia de este material, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=ANMAT-ETA"��aaiia@lycos.com�  indicando ANMAT-ETA en el asunto del mail





ANMAT - Guía de interpretación de resultados microbiológicos de alimentos 





El Instituto Nacional de Alimentos, como organismo rector en inocuidad alimentaria, se encuentra trabajando con especial énfasis en la prevención y el control de las Enfermedades Transmitidas por Alimentos. Fortalecer los�Sistemas de Inspección capacitando y asistiendo a los recursos humanos responsables del control de alimentos es prioridad en el planteo de las estrategias para la prevención de las ETAS. En este sentido, el INAL ha editado la versión final de la Guía de Interpretación de Resultados Microbiológicos de Alimentos.


La Guía no es un sustituto de las regulaciones existentes, sino un medio para hacer su cumplimiento más accesible. No persigue un fin prescriptivo por sí misma, sino que pretende ser una herramienta (en el contexto de la aplicación de BPM, POES, HACCP, etc.) en la evaluación integral de la inocuidad de los alimentos que se producen, elaboran y expenden en el país.


 


Quienes quieran recibir copia de esta GUIA, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=GUIA ANMAT RESULTADOS MICROBIOLOGICOS"��aaiia@lycos.com�  indicando GUIA ANMAT RESULTADOS MICROBIOLOGICOS en el asunto del mail





Control microbiológico de alimentos





La necesidad de las empresas por contar con métodos microbiológicos confiables, rápidos,  económicos y sencillos de utilizar es uno de los principales factores que ha influido en la popularidad de los sistemas alternativos de control. Dada la extensa variedad de los mismos existente en el mercado, este artículo nos adentra en las características de los distintos métodos comercializados en la actualidad, sus campos de aplicación y formas de detección, así como también sus ventajas y desventajas. 





Autora: Silvia Michanie (Consultora en Seguridad Sanitaria de Alimentos y Profesora de la Universidad de Belgrano y de la UTN (Bs. As., Argentina). Este artículo es un extracto de la conferencia presentada en el Congreso de Ciencia y Tecnología de los Alimentos, realizado en Córdoba, Argentina, del 24 al 26 del 2004)





Quienes quieran recibir copia de este material, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=CONTROL MICROBIOLÓGICO DE ALIMENTOS"��aaiia@lycos.com�  indicando CONTROL MICROBIOLÓGICO DE ALIMENTOS en el asunto del mail.





Informe FDA Grasas Trans





Quienes quieran recibir copia del informe de CFSAN/Office of Nutritional Products, Labeling, and Dietary Supplements (Oficina de Etiquetado, Suplementos Dietéticos y Productos Nutricionales) publicado el 16 de enero de  2004 y actualizado el 3 de marzo de 2004, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=INFORME FDA GRASAS TRANS"��aaiia@lycos.com�  indicando INFORME FDA GRASAS TRANS en el asunto del mail





PROPIA – INIBIOLP - Acidos Grasos Trans: Concepto e Implicancias Clínicas





En la alimentación se incorporan tres tipos de ácidos grasos: saturados, monoinsaturados y polinosaturados. A éstos debemos agregar un cuarto grupo que ha concentrado la atención de investigadores y que han demostrado poseer efecto sobre la colesterolemia y el metabolismo celular: los isómeros trans de los ácidos grasos (AGT).





Quienes quieran recibir copia de este material, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=PROPIA – INIBIOLP – GRASAS TRANS"��aaiia@lycos.com�  indicando PROPIA – INIBIOLP – GRASAS TRANS en el asunto del mail.





Servicio de Educación Instituto del Alimento - Rosario – Grasas Trans





El Servicio de Educación Instituto del Alimento de la Municipalidad de Rosario nos ha enviado de material informativo que aborda el tema de GRASAS TRANS quienes quieran recibir copia del mismo, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=INSTITUTO DEL ALIMENTO – ROSARIO: GRASAS TRANS"��aaiia@lycos.com�  indicando INSTITUTO DEL ALIMENTO – ROSARIO: GRASAS TRANS en el asunto del mail.





Para más información sobre el SERVICIO DE INFORMACION DIGITAL DEL INSTITUTO DEL ALIMENTO – ROSARIO, hacé click �HYPERLINK "http://www.rosario.gov.ar/sitio/lugaresVisual/verOpcionMenuHoriz.do?id=346&idLugar=1845"��acá�





Servicio de Educación Instituto del Alimento - Rosario - Material informativo Mermeladas, Dulces y Jaleas





El Servicio de Educación Instituto del Alimento de la Municipalidad de Rosario nos ha enviado las sus dos entregas de material informativo que aborda los temas de: MERMELADAS, DULCES Y JALEAS, quienes quieran recibir copia del mismo, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=INSTITUTO DEL ALIMENTO – ROSARIO: MERMELADAS, DULCES y JALEAS"��aaiia@lycos.com�  indicando INSTITUTO DEL ALIMENTO – ROSARIO: MERMELADAS, DULCES y JALEAS en el asunto del mail.





Para más información sobre el SERVICIO DE INFORMACION DIGITAL DEL INSTITUTO DEL ALIMENTO – ROSARIO, hacé click �HYPERLINK "http://www.rosario.gov.ar/sitio/lugaresVisual/verOpcionMenuHoriz.do?id=346&idLugar=1845"��acá�





La Desinfección y los Desinfectantes





A pesar de los esfuerzos en la mejora de las técnicas usadas para el procesamiento y manipuleo de alimentos, así como el adelanto habido en los códigos y normativas de higiene, las enfermedades llamadas de Transmisión Alimentaria (ETA), especialmente las del tipo gastrointestinal, continúan en aumento, particularmente en regiones altamente desarrolladas.


Los esquemas de vacunación, los antibióticos y otras medicaciones tienen una efectividad limitada. Algunas bacterias y hongos producen toxinas que no pueden ser contrarrestadas; muchas enfermedades infecciosas no pueden curarse (por ejemplo: es prácticamente nula la acción de los antibióticos conocidos en el caso de infecciones por Escherichia Coli O157. H7) y además, continuamente aparecen cepas de microorganismos que son resistentes.


Esto lleva al concepto de que la mejor manera de combatir la enfermedad, es la prevención  mediante la desinfección.


Autor: Lic. Arnaldo C. Nonzioli 


Dirección Nacional de Alimentación. �Secretaría de Agricultura, Ganadería, Pesca y Alimentos. 


Av. Paseo Colón 922. 2° piso Oficina 223 �(C1063ACW) Capital Federal - Argentina �Tel: (54) 11-4349-2306/2044 Fax: (54) 11-4349-2041/2097





Quienes quieran recibir copia del Articulo sobre Desinfección del Lic. Arnaldo C. Nonzioli, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=ARTICULO DESINFECCION"��aaiia@lycos.com�  indicando ARTICULO DESINFECCION en el asunto del mail





Diseño Experimental: herramienta moderna para el desarrollo de alimentos





El tiempo necesario para transformar un conocimiento básico en ciencia aplicada y luego en tecnología se reduce cada vez más. Esto derrama y transforma a todas las actividades generando, una nueva agricultura, una nueva industria y por ende una nueva economía. 


El diseño de experimentos, tal como se lo aplica hoy, o sea asistido por técnicas estadísticas, surgió como una necesidad para la experimentación agrícola. Su uso fue extendido a disciplinas varias como forestación, medio ambiente, epidemiología, biología, biotecnología, ciencias químicas y bioquímicas, ingeniería, calidad, investigación clínica en medicina humana y en ciencias veterinarias, acuicultura, biología marina, economía, ciencias sociales y de la educación, por mencionar solo algunas de sus aplicaciones.


Autor: Lic. Arnaldo C. Nonzioli 


Dirección Nacional de Alimentación. �Secretaría de Agricultura, Ganadería, Pesca y Alimentos. 


Av. Paseo Colón 922. 2° piso Oficina 223 �(C1063ACW) Capital Federal - Argentina �Tel: (54) 11-4349-2306/2044 Fax: (54) 11-4349-2041/2097 





Quienes quieran recibir copia del Articulo sobre Diseño Experimental del Lic. Arnaldo C. Nonzioli, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=DISEÑO EXPERIMENTAL"��aaiia@lycos.com�  indicando DISEÑO EXPERIMENTAL en el asunto del mail








Normas Consolidadas de AIB para Fábricas de Material de Empaque en Contacto con Alimentos





Las Normas Consolidadas de AIB para Fábricas de Material de Empaque en Contacto con Alimentos fueron publicadas como herramienta para que las operaciones de fabricación de material de empaque en contacto con alimentos evalúen los riesgos para la seguridad de productos y determinen los niveles de cumplimiento con los criterios contenidos en las Normas. Estas Normas contienen los criterios y el método de calificación utilizados para asignar un puntaje numérico (calificación) a la planta.





Quienes quieran recibir copia de la Norma AIB, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=AIB EMPAQUE ALIMENTOS"��aaiia@lycos.com� indicando AIB EMPAQUE ALIMENTOS en el asunto del mail





AZTI – Difusión Tecnológica - Novedades en el envasado de alimentos 





En los países desarrollados, los consumidores demandan productos cada vez más “naturales” (debido a su asociación con alimentos de mayor calidad, valor nutritivo, etc.) pero a la vez, con mayor vida útil. En el cumplimiento de estos requisitos exigidos por el consumidor, tiene un papel muy importante el envasado de los alimentos. Además, es importante tener en cuenta, que la mayor parte de los alimentos consumidos en los países desarrollados son productos envasados. 





Quienes quieran recibir copia de este Informe de la Fundación Azti - España, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=TENDENCIAS ENVASADO"��aaiia@lycos.com�  indicando TENDENCIAS ENVASADO en el asunto del mail





Sociedad Argentina de Nutrición - Contaminantes químicos - El consumo de dioxinas en la dieta diaria





Las dioxinas son mayoritariamente subproductos generados en los procesos de combustión industriales, aunque existen algunas fuentes naturales 


El riesgo asociado a la exposición a dioxinas ha cobrado renovada actualidad en las últimas semanas por las denuncias sobre presunto envenenamiento del líder ucranio Yuri Yúshenko. Con independencia de la veracidad de las acusaciones, lo cierto es que la ingesta de dioxinas a través de alimentos contaminados constituye un verdadero riesgo para la salud. Los límites tolerables, así como los productos con mayor riesgo potencial, están perfectamente identificados por la comunidad científica y las administraciones sanitarias.





Quienes quieran recibir copia de este Informe de la Sociedad Argentina de Nutrición, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=DIOXINAS"��aaiia@lycos.com�  indicando DIOXINAS en el asunto del mail





O P S / C D C / M O D / U N I C E F / I N T A


Fortificación de Harinas con Hierro, Ácido Fólico y Vitamina B12





Organización Panamericana de la Salud - Washington, D.C. – 2004


La fortificación de alimentos para el consumo masivo es una importante estrategia para mejorar la situación nutricional de las poblaciones. En las Américas, la harina de trigo, de maíz o ambas son alimentos de consumo general y excelentes vehículos para la fortificación con hierro, ácido fólico, vitaminas B y otros nutrientes. Al momento, cerca de veintidós países ya están fortificando la harina de trigo, de maíz o ambas por lo menos con hierro y otros micronutrientes. No obstante, todavía queda mucho por hacer para optimizar estos alimentos fortificados y reforzar los programas, y la creciente cantidad de evidencias científicas y de lecciones aprendidas de las experiencias de los países están proporcionando el conocimiento para lograrlo.





Quienes quieran recibir copia de este material, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=OPS – FORTIFICACIÓN HARINAS"��aaiia@lycos.com�  indicando OPS – FORTIFICACIÓN HARINAS en el asunto del mail.





Guía del Ministerio de Economía y Producción - Subsecretaría de Defensa de la Competencia y Defensa del Consumidor – Información Nutricional





A partir del 1º de agosto de 2006, los alimentos envasados deberán mostrar en sus etiquetas, en forma obligatoria, el rotulado nutricional. Esta Guía le brindará los conceptos básicos que usted necesita para entender la información nutricional contenida en los rótulos y poder, de esa manera, optar por los alimentos que de acuerdo a su criterio contribuyan a una dieta saludable.





Quienes quieran recibir copia de esta guía solicitarla a �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=GUIA SDCyDC"��aaiia@lycos.com� indicando GUIA SDCyDC en el asunto del mail.





Ley de control de enriquecimiento de las harinas de trigo para consumo


�El Ministerio de Salud de la provincia, a través de la Dirección Provincial de Bromatología y Química dependiente de la Subsecretaría de Salud, dio a conocer los alcances de la Ley Nº 25.630 y su decreto Reglamentario Nº 597/03, referidos al control de enriquecimiento con hierro y vitaminas de las harinas de trigo para consumo. 


La citada ley esta orientada a reglamentar las harinas de trigo destinadas al consumo y los productos elaborados con las mismas que se comercializan en el mercado nacional, ya sean de producción propia o importadas. 


El enriquecimiento de la harina de trigo con nutrientes, establecido en la presente Ley, rige a partir del 14 de Agosto de 2003, concediéndose un plazo de 90, 180 y 240 días, según el tipo de alimentos farináceos, para que los elaboradores tomen los recaudos necesarios para su cumplimiento. En el corriente año se encuentra en plena vigencia para lo referido a las harinas destinadas a panificación. 





Quienes quieran recibir copia de la Ley de prevención de las anemias y las malformaciones del tubo neural, solicitarlo a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=LEY 25630"��aaiia@lycos.com�  indicando LEY 25630 en el asunto del mail





Argentina incorpora la Resolución Grupo Mercado Común (MERCOSUR) 44/03 sobre Rotulado Nutricional Obligatorio a su ordenamiento jurídico





A través de la Resolución 136/04 dictada por la Secretaría de Coordinación Técnica del Ministerio de Economía y Producción, y publicada en el boletín oficial con fecha 29 de septiembre de 2004, se incorpora o internaliza la Resolución dictada por el citado órgano del MERCOSUR, relacionada con la rotulación nutricional obligatoria. 





Quienes quieran recibir copia de las RES MERCOSUR 44/03, 46/03 y 47/03, que se podrán en vigencia a partir del 1º de agosto del 2006 y detallan como será la declaración de la Información Nutricional, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=RES GMC INFORMACION NUTRICIONAL"��aaiia@lycos.com�  indicando RES GMC INFORMACION NUTRICIONAL en el asunto del mail





Resolución Conjunta 40/2004 y 298/2004 - SPRRS y SAGPyA, sobre Información Nutricional Complementaria en los rótulos de los alimentos� 


Quienes quieran recibir copia de la Resolución Conjunta 40/2004 y 298/2004 - SPRRS y SAGPA, sobre Información Nutricional Complementaria en los rótulos de los alimentos, que  modifica el artículo 235 quinto del CAA, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=Resolución Conjunta 40/2004 y 298/2004 - SPRRS y SAGPA"��aaiia@lycos.com�  indicando Resolución Conjunta 40/2004 y 298/2004 - SPRRS y SAGPA en el asunto del mail





Reglamento Técnico del MERCOSUR Nº 80/96 sobre BPM en establecimientos elaboradores / industrializadores de alimentos 





Quienes quieran recibir copia de esta resolución solicitarla a �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=RES GMC 80/96"��aaiia@lycos.com� indicando RES GMC 80/96 en el asunto del mail.





Resolución SENASA Nº 233/98 - Buenas Prácticas de Fabricación y los Procedimientos Operativos Estandarizados a que deberán ajustarse los establecimientos que elaboren, depositen o comercialicen alimentos





Quienes quieran recibir copia de esta resolución solicitarla a �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=RES SENASA 233/98"��aaiia@lycos.com� indicando RES SENASA 233/98 en el asunto del mail.





Resolución 800/97 Lealtad Comercial sobre las normas que deberán cumplir los productos pre-medidos para su comercialización en el mercado interno





Quienes quieran recibir copia de la Resolución 800/97 de la Subsecretaría de Defensa del Consumidor del Ministerio de Economía y Producción sobre las normas que deberán cumplir los productos pre-medidos para su comercialización en el mercado interno a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=Resolución 800/97 LEALTAD COMERCIAL"��aaiia@lycos.com�  indicando Resolución 800/97 LEALTAD COMERCIAL en el asunto del mail





Resolución Conjunta 79/2004 - SPRRS y 500/2004 – SAGPyA nuevos parámetros microbiológicos para productos elaborados con carne picada 





B.O. 24/05/04 CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO Resolución Conjunta 79/2004 - SPRRS y 500/2004 - SAGPA - Modifícanse y sustitúyense determinados artículos del citado Código, con la finalidad de incorporar nuevos parámetros microbiológicos en relación con el control de productos elaborados con carne picada y chacinados frescos embutidos o no embutidos.





Quienes quieran recibir copia de esta resolución solicitarla a �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=RES CONJUNTA 79/2004 y 500/2004- SPRRS y SAGPA"��aaiia@lycos.com� indicando RES CONJUNTA 79/2004 y 500/2004- SPRRS y SAGPA en el asunto del mail.





Resolución Nº 395/2003 de SENASA, sobre el agregado de sustancias amiláceas y aislados proteínicos de soja en los jamones, paletas y lomos de cerdo cocidos





Quienes quieran recibir copia de la Resolución Nº 395/2003 de SENASA, sobre el agregado de sustancias amiláceas y aislados proteínicos de soja en los jamones, paletas y lomos de cerdo cocidos, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=Res 395/2003 SENASA"��aaiia@lycos.com�  indicando Res 395/2003 SENASA en el asunto del mail





UE: Dicta nueva norma sobre etiquetado de productos alimenticios��La directiva 2008/100/CE establece nuevos requerimientos sobre la �información nutricional que deben contener las etiquetas de los productos �alimenticios.�La misma resolución establece como plazo máximo para dar  cumplimiento a las nuevas disposiciones el 31 de octubre del 2009.�Especialmente relevantes es la información que establece las cantidades �nutricionales diarias recomendadas para alimentos, los factores de �conversión de la energía y la definición de elementos como la fibra �alimentaria en productos considerados saludables o ditéteticos. Esto a la �luz de recientes descubrimientos científicos sobre este compuesto.��Fuente: � HYPERLINK "http://www.chilepotenciaalimentaria.cl/" ��ChilePotenciaAlimentaria.cl �





Quienes quieran recibir copia esta directiva, solicitarla a: �HYPERLINK "mailto:aaiia@lycos.com?subject=UE - 2008-100-CE - Etiquetado Alimentos"��aaiia@lycos.com� indicando UE - 2008-100-CE - Etiquetado Alimentos en el asunto del mail








ASOCIACION ARGENTINA DE INGENIEROS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Web: http://aaiia.ar.tripod.com/aaiia
Email: aaiia@lycos.com

