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NOTA INFORMATIVA 

 06 de Octubre de 2008

Proyecto Regional de la FAO TCP/RLA/3107 (D) 

“DESARROLLO DE BASES DE DATOS Y TABLAS DE COMPOSICIÓN DE ALIMENTOS DE ARGENTINA, CHILE Y PARAGUAY PARA FORTALECER EL COMERCIO INTERNACIONAL Y LA PROTECCIÓN DE LOS CONSUMIDORES”
TALLER  “PRINCIPIOS BÁSICOS PARA ASEGURAR LA GENERACIÓN Y COMPILACIÓN DE DATOS DE BUENA CALIDAD EN COMPOSICIÓN DE ALIMENTOS”.
Jujuy, Argentina, 13 a 24 de octubre de 2008
Organizado por 

ORGANIZACIÓN DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA AGRICULTURA Y LA ALIMENTACIÓN (FAO)

DIRECCION NACIONAL DE ALIMENTOS

SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERÍA, PESCA  Y ALIMENTOS

ARGENTINA

INSTITUTO SUPERIOR DE INVESTIGACIONES BIOLÓGICAS (INSIBIO), FACULTAD DE BIOQUÍMICA, QUIMICA Y FARMACIA,  UNIVERSIDAD NACIONAL DE TUCUMÁN (UNT)

FACULTAD DE INGENIERÍA, UNIVERSIDAD NACIONAL DE JUJUY

LATINFOODS 

ARGENFOODS

1. INTRODUCCIÓN

Actualmente resulta indispensable que cada Nación disponga de bases de datos actualizadas y confiables que permitan elaborar tablas de composición química de los alimentos, tanto naturales como procesados, que produce, consume, exporta o importa.
En América Latina la mayoría de los países ha realizado esfuerzos de diversa magnitud y continuidad para elaborar tablas nacionales de composición de alimentos. Esta responsabilidad está radicada principalmente en las universidades, como iniciativa de los investigadores y, en general, sin responder a los lineamientos de una política nacional de desarrollo. Es el caso de Argentina, Chile y Paraguay. 

El Proyecto FAO de Desarrollo de bases de datos y tablas de composición de alimentos de Argentina, Chile y Paraguay para fortalecer el comercio internacional y la protección de los consumidores, fue aprobado a comienzos del 2007.

Una contribución importante a la generación de información sobre composición de alimentos a nivel mundial se alcanzó con la creación de la Red Internacional de Sistemas de Datos de Alimentos (INFOODS, 1983). Bajo esta iniciativa, se conformó la filial regional, denominada Red Latinoamericana de Sistemas de Datos de Alimentos (LATINFOODS, 1984). Posteriormente, los países de la región formaron los capítulos nacionales, como ARGENFOODS, CHILEFOODS y PARAGUAYFOODS.

Sin embargo, y a pesar de estos esfuerzos, la realidad muestra que Argentina, Chile y Paraguay no han elaborado sus bases de datos nacionales y que solo Argentina y Chile cuentan con tablas de composición de alimentos que se caracterizan por ser antiguas, incompletas y desactualizadas. 

A raíz de lo mencionado, este proyecto tiene como objetivo general actualizar o elaborar bases de datos y tablas nacionales de composición de alimentos de Argentina, Chile y Paraguay, a partir de las cuales se actualizará la base de datos regional y de alimentos de América Latina.

2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS DEL PROYECTO 

Actualizar o elaborar las bases de datos y tablas nacionales de composición de alimentos de Argentina, Chile y Paraguay, a partir de las cuales se actualizará la base de datos regional y la tabla de composición de alimentos de América Latina.

En términos mas específicos los objetivos son los siguientes:

· Elaborar un plan para el fortalecimiento para los respectivos capítulos nacionales de LATINFOODS de Argentina, Chile y Paraguay. Alianzas  estratégicas entre gobiernos, universidades, industrias y asociaciones profesionales.

· Elaborar planes nacionales de muestreo para la generación de datos de composición de alimentos. 

· Compilar datos de composición de alimentos de cada país desde distintas fuentes de información, con énfasis en datos de la industria y publicaciones.

· Realizar un ensayo interlaboratorio entre los países con materiales de referencia.                                            

· Generar datos de composición de 10 alimentos prioritarios por país para nutrientes específicos predefinidos.                                                    

· Capacitar a profesionales de diversos laboratorios gubernamentales, académicos y de la industria.               

· Diseñar y elaborar las bases de datos nacionales de Argentina, Chile y Paraguay.         

· Transmitir los datos actualizados a la base de datos regional de LATINFOOS ubicada en el Instituto de Nutrición y Tecnología de los Alimentos (INTA) de la Universidad de Chile. 

3. Taller sobre “Principios básicos para asegurar la generación y compilación de datos de buena calidad en composición de alimentos”.

3.1 Objetivos y modalidad de trabajo

Tiene el  propósito de capacitar 25 profesionales de todas las regiones del país en generación, compilación y uso de datos de composición de alimentos.

La participación en el taller involucra compromiso de colaborar en el futuro actuando como agentes multiplicadores de la información recibida, con el fin de generar un grupo de profesionales que se distingan en todas las regiones del país, como especialistas en este tema.

La capacitación estará a cargo de los Consultores Nacionales del proyecto y especialista en los diversos temas involucrados.

Se pretende que el taller sea ampliamente participativo y un ámbito de intercambio de experiencias para lograr acuerdos que permitan consolidar un grupo de trabajo responsable en el futuro de aportar información de buena calidad a la Base de Datos de Composición de Alimentos Nacional.

3.2 ORGANIZACIÓN Y SEDE

El Taller sobre “Principios básicos para asegurar la generación y compilación de datos de buena calidad en composición de alimentos” es organizado por la Dirección Nacional de Alimentos Secretaria de Agricultura, Ganadería, Pesca  y Alimentos, Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación (FAO), Instituto Superior de Investigaciones Biológicas (INSIBIO), Facultad de Ingeniería de la Universidad de Jujuy, Facultad de Bioquímica, Química y Farmacia de la Universidad Nacional de Tucumán (UNT), Facultad de Ingeniería, Universidad Nacional de Jujuy, LATINFOODS y ARGENFOODS. 

AVISO MUY IMPORTANTE:

El Taller se llevará a cabo del lunes 13 al viernes 24 de octubre de 2008, (independientemente del feriado).
El inicio de Taller será el día lunes 13 de octubre a las 9 h,  en la sede de OSDE, Avda. 19 de abril 551, San Salvador de Jujuy. 

Asimismo, todo el taller se desarrollará allí, salvo el Acto Inaugural del día martes 14 de octubre a las 9 h y el cierre del día viernes 24 de octubre, que se llevará a cabo en la  sede de la Facultad de Ingeniería de la Universidad Nacional de Jujuy, Gorriti 231, San Salvador de Jujuy.

3.3 Programa

Se encuentra en anexo I

3.4 Información requerida a los participantes

a) Listar 10 alimentos que considere prioritarios justificando brevemente

b) Listar entre 5 a 10 alimentos típicos de su región y que sean consumidos por la población (naturales, manufacturados o platos)

c) Seleccione dos o mas alimentos de los listados en el Anexo II, busque para los mismos la información indicada en la guía. Esta información será empleada para diseñar los planes de muestreo de esos alimentos a nivel nacional. 

d) Seleccione 2 alimentos de interés para su región sobre los cuales requiera el diseño de los planes de muestreo y reúna para los mismos información similar a la solicitada en el punto anterior.

e) Para aquellos participantes que realicen trabajo analítico, se les solicita completar la planilla que se adjunta Anexo III

f) i - Reunir datos de composición de alimentos nacionales de hasta 5 años de antigüedad que provengan de publicaciones científicas, tesis, informes técnicos, etc.

ii – Reunir datos de composición de alimentos que hayan generado en el laboratorio al que usted pertenece.

Esta información será utilizada para realizar las prácticas de compilación y podrían ser aportados a la Base de Datos de Composición de Alimentos Nacional.

g) Si es usuario de datos de composición de alimentos, indicar:

· Las aplicaciones o usos que realiza

· Fuente de la información empleada

· Necesidades de información no cubiertas
3.5 Aquellos participantes que dispongan de un computador portátil,  por favor traerla. El salón de conferencias dispondrá de conexión a Internet WiFi y la disponibilidad de computadores personales facilitará el trabajo. 
3.6  Alojamiento

Para realizar las reservas del hospedaje con una tarifa diferencial,  se ruega a los participantes tomar contacto con la Consultora Nacional Dra. Norma Sammán (email: nsamman@arnet.com.ar) antes del 9 de octubre.  Cabe aclarar que el costo del mismo deberá ser cubierto por cuenta de cada participante. En Anexo IV se especifican posibilidades de alojamientos y costos.

Se incluyen también dos alternativas de visitas turísticas para el fin de semana, se solicita informar  con anterioridad quiénes tengan interés en ellas. 

4. Por información adicional o dudas respecto al material requerido a los participantes dirigirse a:

Dra. Norma Sammán

Mail: nsamman@arnet.com.ar

Tel: 03884 – 493160/ 0388 – 4221590

        nsamman@fi.unju.edu.ar               Fax: 03884 – 493141

 ANEXO I

PROGRAMA 

Lunes 13



Sección 1: Muestreo de alimentos  

9:00 - 10:30
Conceptos generales de muestreo: María Elena Marcoleri.

10:30-10:45
Receso

10:45-13:00
Conceptos generales para muestreo de alimentos para análisis: María Elena Marcoleri.

13:00-14:30
Almuerzo
14:30-16:00
Presentación de Plan Nacional de muestreo. Aplicación y análisis de casos: plan de muestreo de naranjas y de carne de cerdo. María Elena Marcoleri.
16:00-16:15  Receso

16:15 -18:00
Presentación de Plan Nacional de muestreo. Aplicación y análisis de casos: plan de muestreo de aceite de girasol y de arroz: María Elena Marcoleri.

Martes 14 

8:30 – 9:00   
 Acreditación

9:00 –10:30
 Acto inaugural 

· Presentación del proyecto.   Elizabeth Kleiman

· Presentación sobre Infoods/Latinfoods/Argenfoods : Norma Samman

-    Presentación  del  “Plan de acción para el fortalecimiento de la institucionalización y gestión    de la composición de alimentos a nivel de Argentina”: Norma Samman
10:30-10:45
Receso

10:45 -13:00  Datos de composición de alimentos: un instrumento para la seguridad alimentaria y nutrición: Cecilio Morón 


Selección de alimentos y nutrientes prioritarios según prioridades  nacionales y/o regionales: Norma Samman.

13:00-14:30
Almuerzo

Sección 1: Muestreo de alimentos  (continuación)
14:30-16:00
Grupo de trabajo de aplicación sobre alimentos elegidos. Planes de muestreo de carne vacuna y de pollo: Analía Rossi.

16:00-16:15
Receso

16:15-18:00
Grupo de trabajo de aplicación sobre alimentos elegidos. Pan fresco y pizza: Manuel Lobo
Miércoles 15

9:00 –10:30
Preparación de la muestra: recolección, manejo, transporte y almacenamiento: Norma Samman.

Presentación de Planes Nacionales de muestreo. Síntesis integradora: María Elena Marcoleri.

10:30-10:45
Receso

10:45 -13:00
Grupo de trabajo de aplicación sobre alimentos elegidos. María Elena Marcoleri. 
13:00-14:30
Almuerzo

14:30-16:00
Grupo de trabajo de aplicación sobre alimentos elegidos: María Elena Marcoleri.
16:00-16:15
Receso

16:15-18:00
Presentación de los trabajos realizados en grupo. Entrega de trabajos.

Conclusiones y recomendaciones sobre las actividades del Plan de muestreo: María Elena Marcoleri.
Jueves 16


 Sección 2: Bases de Datos de Composición de alimentos

9:00 –10:30
Análisis crítico de tablas de composición de alimentos existentes (impresas y de la web). Norma Samman.

10:30-10:45
Receso

10:45 -13:00
Bases de datos. Importancia. Usos. Limitaciones: Humberto Paganini
13:00-14:30
Almuerzo

14:30-16:00
Bases de datos de composición de alimentos. Su relación con el diseño de una tabla de composición de alimentos: Humberto Paganini

16:00-16:15
Receso

16:15-17.15  Base de Datos de composición de alimentos. Humberto Paganini, Norma Sammán

17:15-18:00
Conclusiones y recomendaciones sobre las actividades de Bases de datos. (Instalación y mantenimiento de la misma): Norma Samman
Viernes 17




Sección 3: Métodos analíticos

9:00 –10:30
Selección de métodos analíticos: Humedad, proteínas y cenizas. Angela Zuleta  

10:30: 10:45
Receso 

10:45 -13:00
Selección de métodos analíticos: fibra dietaria, carbohidratos. Expresión de los resultados. Energía: cálculo y expresión de resultados. Validación de métodos: Angela Zuleta 

13:00 -14:30
Almuerzo

14:45 -16:00
Selección de métodos para análisis de minerales: Angélica Fajardo.

16:00 -16:15
Receso

16:15 -18:00
Controles internos y externos de calidad analítica. Calibración de equipos. Trazabilidad. Materiales de referencia. Resultados preliminares del Ensayo de Eficiencia Argentina, Chile Paraguay. Norma Sammán 

Lunes 20

9:00 -10:30   Selección de métodos para análisis de vitaminas: Viviana Rodríguez

10:30-10:45   Receso

10:45-13:00   Selección de métodos analíticos: materia grasa total, ácidos grasos. Expresión de resultados. Ácidos  grasos trans.  Lilia Masson 

13:00 -14:30
Almuerzo

14:30 -15:15  Aplicación al rotulado nutricional.  Lilia Masson (Chile), Norma Sammán (Argentina)

15:15-16:45   Métodos de análisis  para otros compuestos con actividad biológica: Tocoferoles, Tocotrienoles. Lilia Masson

16:45-17:00
Receso

17:00- 18:00
Métodos para determinación de compuestos Antioxidantes, Carotenoides, Polifenoles, Flavonoides:  Mónica Nazareno 

Martes 21



Sección 4: Compilación de datos

9:00 –10:30
Técnicas de compilación:   principios básicos y aplicación: María Luz Pita Martín de Portela

10:30-10:45
Receso

10:45 -13:00     Técnicas de compilación: Manual de Compilación para utilización en Latinfoods: fundamentos teóricos: María Luz Pita Martín de Portela

13:00-14:30
Almuerzo

14:30-16:00
Planillas de compilación para utilización en Latinfoods: fundamentos teóricos: María Luz Pita Martín de Portela.

16:00-16:15
Receso

16:15-18:00
Planillas de compilación para utilización en Latinfoods: fundamentos teóricos: María Luz Pita Martín de Portela.
Miércoles 22

9:00 –10:30
Taller: Ejercicios prácticos  de compilación, con ejemplos compilados previamente. 

María Luz Pita Martín de Portela

10:30-10:45
Receso

10:45 -13:00
Grupo de trabajo: Ejercicios prácticos  de compilación, con ejemplos compilados previamente: María Luz Pita Martín de Portela
13:00-14:30
Almuerzo

14:30-16:00
Grupo de trabajo Ejercicios prácticos  de compilación, con ejemplos de trabajos publicados: María Luz Pita Martín de Portela
16:00-16:15
Receso

16:15-18:00
Grupo de trabajo: Ejercicios prácticos  de compilación, con ejemplos de trabajos publicados: María Luz Pita Martín de Portela

Jueves 23

9:00 –10:30
Grupo de trabajo: Ejercicios prácticos  de compilación, con ejemplos de trabajos realizados por los asistentes: María Luz Pita Martín de Portela

10:30-10:45
Receso

10:45 -13:00
Grupo de trabajo: Ejercicios prácticos  de compilación, con ejemplos de trabajos realizados por los asistentes: María Luz Pita Martín de Portela

13:00-14:30
Almuerzo

14:30-16:00
Conclusiones y recomendaciones sobre las actividades de compilación: María Luz Pita Martín de Portela

16:00-16:15
Receso

16:15-18:00  Base de Datos de ARGENFOODS (Universidad Nacional de Luján): Mariano Santinelli (a confirmar)

Viernes 24



Sección 5: Conclusiones, recomendaciones y acuerdos

9:00 –10:30
Propuesta y acuerdos sobre  actividades para el  Plan Nacional período 2009/2011. Norma Sammán

10:30-10:45
Receso

10:45 -13:00
Conclusiones. Acuerdos y compromisos  de trabajos futuros: Norma Samman, María Elena Marcoleri,  Elizabeth Kleiman

13:00-14:30
Almuerzo

14:30-16:00
Conclusiones. Acuerdos y compromisos  de trabajos futuros: Norma Samman, María Elena Marcoleri, Elizabeth Kleiman

16:00-16:15
Receso

16:15-18:00
Encuesta de satisfacción. Entrega de certificados. Cierre del taller: Norma Samman, María Elena Marcoleri, Elizabeth Kleiman                                                                                                                                                   
ANEXO II

Seleccione al menos  dos alimentos de la lista adjunta para trabajar en la elaboración de sus respectivos planes de muestreo.

1. Pescados 

2. Harina de trigo 

3. Acelga

4. Banana

5. Quesos

6. Fideos secos 

7. Leche fluida
8. Galletas
Busque información  sobre los alimentos seleccionados para elaborar planes de muestreo de acuerdo a los requerimientos listados a continuación.

1. Alimento 

2. Objetivo del muestreo 

3. Uso de los datos (listar)

4. Características del alimento relevantes al muestreo

· Zonas de producción

· Razas /Variedades 

· Tipo de manejo/Formas de alimentación (en caso de animales)

· Lugares de faena (en caso de animales)

· Formas de cultivo

· Lugares de venta

· Estacionalidad

· Marcas 

· Sistemas de distribución

· Cortes y piezas/ partes de la planta

· Producción, importaciones, exportaciones

· Consumo y formas de consumo

· Nutrientes que aporta (especificar el nutriente con mayor variabilidad en la composición)

· Otra información de interés

5.   Referencias

6.   Anexos (si hubiera)

ANEXO III

Participante:

Laboratorio:

Institución:

	Analito
	Metodo(s)
	Bibliografía

	Nitrogeno total
	
	

	Nitrogeno no proteico

Aminoácidos
	
	

	Grasa total
	
	

	Acidos grasos
	
	

	Acidos grasos trans
	
	

	Azúcares totales
	
	

	Almidón total
	
	

	Fibra dietaria total
	
	

	Fibra dietaria soluble
	
	

	Vitamina A
	
	

	Carotenos pro vit.A
	
	

	Vitamina E
	
	

	Vitamina C
	
	

	Tiamina
	
	

	Riboflavina
	
	

	Niacina
	
	

	Otras vitaminas
	
	

	Ac. Fólico
	
	

	Calcio
	
	

	Hierro
	
	

	Fosforo
	
	

	Magnesio
	
	

	Sodio
	
	

	Fluor
	
	

	Otros minerales
	
	

	Otros compuestos con actividad biológica
	
	


ANEXO IV

Precio de Hoteles en Jujuy

Todos quedan entre 2 a 5 cuadras de la Facultad

	Hotel
	Dirección
	Habitación
	Precio

	Hotel Internacional Jujuy
	Belgrano 501

Tel: (0388) 4231499
	Single

Doble

Triple

Dpto x 4
	$ 105

$ 135

$ 155

$ 180

	Hotel Gregorio
	Independencia 829
	Single

Doble

Triple
	$ 110

$ 145

$ 180

	Hostería Munay
	Alvear 1230

Tel: (0388) 4228425
	Single

Doble

Triple

Cuádruplo
	$ 85

$ 110

$ 145

$ 180


Excursiones:

1)Quebrada: incluye visita a Purmamarca – Maimará  - Tilcara – Huacalera - Uquía -  Humahuaca. 

2) El Salar: incluye Paseo Los Colorados – Cuesta de Lipán – Salinas Grande y Comunidad de Tres Cruces. 

Ambas son excursiones de día entero con guía exclusivo para el grupo. No incluyen almuerzo.

Costo: $  120 /persona cada una en base a un grupo de 10 personas. 
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