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RESUMEN

La toma de muestra es uno de los procedimientos que utilizan las instituciones de control de
alimentos con el fin de probar que los mismos cumplen las especificaciones en materia
reglamentaria. Tomar muestras es fundamentalmente una tarea de prevencion que, dada la
gran cantidad de productos existente en el mercado, obliga a definir criterios para
seleccionar productos cuando se aplica este procedimiento. Este estudio revela las
conclusiones a partir de los resultados obtenidos por una institucion de control de alimentos
durante el periodo 2005-2012.

Esta investigacion revela que el 46,6% de las 4.178 muestras de alimentos
analizadas en el periodo tuvieron un resultado no apto.

Las tomas de muestra, cuando son referidas a tipos de comercio situados en
eslabones de la cadena agroalimentaria, se focalizaron en los que cuentan con
infraestructura mas desarrollada para elaborar o comercializar, segun el eslab6n en
consideracién, un unico lote de producto en mayor cantidad.

También propone una metodologia para organizar los datos sobre muestras de
alimentos en laboratorios.

Los fines son mejorar la calidad de las toma de muestra y facilitar que la informacion
de resultados de analisis de muestras, que esta en laboratorios que operan en distintas

localidades del pais, sea comparable sobre la base del Cédigo Alimentario Argentino.

PALABRAS CLAVES: Vigilancia Sanitaria, Analisis de los Alimentos, Comercio de

Productos



ABSTRACT

Sampling is one of the procedures used by food control institutions in order to prove that they
meet the specifications on regulatory matters. It is primarily a task of prevention, given the
large amount of existing products on the market, involves defining criteria for selecting
products when this procedure is applied. This study reveals the conclusions from the results
obtained by a food control institution during the period 2005-2012.

This research reveals that 46.6% of 4,178 food samples analyzed in the period
were unfit.

The samples, when referred to types of trade situated on links in the food chain, are
focused on those with more developed infrastructure to produce or commercialize, according
to the link into consideration, a single batch of product in larger quantities.

It is also proposed a methodology for organizing data on food samples in
laboratories.

The aims are to improve the quality of sampling and facilitate information analysis
results of samples, which is in laboratories operating in different parts of the country,

comparable on the basis of the Argentine Food Code.

KEY WORDS: Health Surveillance, Food Analysis, Products Commerce
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1. PRESENTACION
1.1 Propuesta de investigacion
1.1.1 Tema

Comercializacion, fiscalizacion y andlisis de alimentos en un municipio bonaerense

1.1.2 Titulo
La calidad de los alimentos en comercios del Partido de General Pueyrredon a través

de la mirada del Laboratorio Municipal de Analisis Bromatolégicos.

1.1.3 Propésito
Producir conocimiento sobre las actividades de muestreo realizadas por instituciones
locales de control de alimentos a fin de promover su difusién entre los actores e instituciones

con interés en la tematica para la toma de decisiones en politicas publicas de alimentos.

1.1.4 Problema/ Pregunta
¢, Cudles fueron los resultados de las tomas de muestra en cuanto a comercios y
productos alimenticios, segun los registros del Laboratorio de Bromatologia de la

Municipalidad de General Pueyrredén durante el periodo 2008-2012?

1.1.5 Hipoétesis

En comercios que venden productos envasados el orden por cantidad de toma de
muestras fue de mayor a menor: grandes superficies comerciales, autoservicios y comercios
minoristas tradicionales.

En comercios que elaboran productos el orden segun cantidad de tomas de

muestra fue elaboracién sin consumicion y elaboracién con consumicion.

Los productos con mayor cantidad de denuncias que ingresaron en la institucién son
aquellos sobre los que fue efectuado el mayor numero de controles. El orden de mayor a
menor segun producto en las denuncias es similar al orden en las tomas de muestra

realizadas por la institucién segun producto.

1.1.6 Objetivos
1.1.6.1 Objetivo general

Analizar la frecuencia, tendencia y distribucion de resultados de analisis practicados
a las muestras de alimentos estudiadas y documentadas por el Laboratorio de Bromatologia
de la Municipalidad de General Pueyrreddén segun tipo de producto y de comercio en el
periodo 2008- 2012.
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1.1.6.2 Objetivos especificos

1- Comparar por tipo de comercio los conjuntos de unidades comerciales donde
fueron tomadas muestras con resultado global en el periodo 2008-2012 con las unidades
comerciales del mismo tipo de comercio que se hallaban habilitadas en el Partido de

General Pueyrredén en 2009.

2- Describir la distribucion de frecuencias de muestras con resultado global tomadas

en unidades comerciales segun tipo de comercio para cada uno de los tipos definidos.

3- Describir la distribucion de frecuencias en el nUmero de unidades de producto que

contienen las muestras con resultado global analizadas en el periodo 2008-2012.

4- Analizar segun etapa de la cadena agroalimentaria y tipo de comercio al que
pertenecen las unidades comerciales la distribucion en los resultados globales de las
muestras analizadas por el LBMGP en el periodo 2008-2012.

5- Describir la distribuciéon de resultados de analisis globales, dimensionales y por
combinacién dimensional en las muestras analizadas. Describir en porcentaje la distribucion
de los motivos mas frecuentes de no aptitud enunciados por el LBMGP entre las muestras

analizadas en la dimension mas estudiada en el periodo.

6- Analizar por grupo de alimentos y especificamente para helados los porcentajes

de resultados globales y por dimension.

7- Describir los andlisis de denuncias realizados por el LBMGP segun tipo de

alimento y segun resultado de andlisis global y por dimension.

1.1.7 Fundamentacion/Justificacién

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) nuevos desafios se presentan a
las autoridades encargadas del control de alimentos. Su causa radica en la creciente
incidencia de enfermedades transmitidas por alimentos y en los efectos que provocan en el
comercio internacional los frecuentes conflictos acerca de la inocuidad y calidad de los
productos. El nuevo enfoque técnico a la institucionalidad sanitaria promovido por la OMS se

basa en prevenir riesgos en la cadena alimentaria (OMS & FAO, 2003).
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El fin que se propone este trabajo es generar conocimiento a partir de la informacion
que se obtiene de los resultados de la toma de muestras que dispone una institucion de
control de alimentos, para contribuir al objetivo citado de prevenir riesgos.

La extraccion de muestras forma parte de la metodologia que es empleada por las
instituciones oficiales de control de alimentos para evaluar y sacar conclusiones acerca de la
calidad de los productos. Este proceso denominado muestreo tiene el objetivo de medir en
forma aleatoria las caracteristicas de calidad, composicion o lo que contemplan propiedades
relacionadas con la inocuidad para determinar si un lote de producto se acepta o se rechaza
para consumo (ANMAT, 2007).

Las recomendaciones de la Organizacién Panamericana de la Salud apuntan a que
la decisién de tomar la muestra se base en lo observado durante la inspeccién del lugar
donde se realiza el procedimiento. Asi, es el fiscalizador quién, a partir de la evaluacién
realizada in-situ, define a que productos les tomara dicha muestra (ANMAT & OPS, 2011).

Desde esta perspectiva, el fiscalizador decide que productos seleccionara, a partir de
observar indicadores como caracteres organolépticos alterados, error de clasificacion,
materias extrafas, defectos en el rétulo, etc. Las muestras tomadas se seleccionan de
manera de estar orientada hacia productos sospechosos.

En el citado proceso adquiere relevancia el criterio que aplica el fiscalizador para
seleccionar tales productos. También es fundamental la informacién previa con que cuenta
en relacion al comercio donde efectuara el muestreo y en particular de los productos que se
comercializan en el mismo.

En la actualidad hay pocos trabajos tendientes a recuperar como conocimiento la
experiencia existente en instituciones de control de alimentos sobre actividades de
muestreo. Este saber se halla en posesion de fiscalizadores que conocen el territorio y los
productos que se comercializan y que ha sido adquirido a lo largo de afios de experiencia en
actividades de muestreo. Sin embargo, cuando estas actividades son realizadas por
personal sin dicha experiencia, existe el riesgo de perder recursos por ignorar en las
decisiones de muestreo el conocimiento que existe en la institucion.

La recuperacion de ese conocimiento hard posible su transmision en cursos de
capacitacion impartidos a fiscalizadores que se inicien en estas actividades. También
contribuird a enriquecer la experiencia de aquellos iniciados en la actividad.

Por otro lado, la difusion del conocimiento generado también permitira mayor
transparencia en las relaciones que se establecen entre consumidores y comerciantes,
contribuyendo por lo tanto a disminuir la asimetria de informacién existente entre ambos.

El concepto de asimetria de informacion entre productores y consumidores ha
fundamentado en Brasil al programa de analisis de productos del Instituto Nacional de

Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO). Los efectos nocivos de asimetria de
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informacion traen prejuicios para el consumidor de bienes y servicios, que no consigue
diferenciar la calidad de los productos que adquiere (Borges, 2006).

A fin de contrarrestar esta situacion es preciso proveer mecanismos que contribuyan
a que la informacién sobre productos sea transparente y de calidad, tanto para comerciantes
como consumidores, de modo de favorecer condiciones de igualdad en el proceso de toma
de decisiones que antecede al acto de compra.

En el caso del Partido de General Pueyrredon el consumidor dispone de escasa
informacién generada por organismos oficiales acerca de la calidad de los productos que se
comercializan. Esta carencia en parte es debida a la casi inexistencia de estudios sobre la
tematica en la ciudad.

La concepcién del alimento como mercancia es dominante aungue no es la Unica. Es
compartida tanto por organizaciones que nuclean consumidores como entidades
empresariales, ambas con capacidad para influir sobre decisiones que afectan el control de
alimentos. En Brasil la influencia de estas instituciones se expresé en 1996 cuando comenzé
el programa de analisis de productos del INMETRO, el cudl enfrentd la resistencia de
organizaciones empresariales preocupadas por los eventuales prejuicios a la reputacion de
sus productos (Borges, 2006).

En el caso del Partido de General Pueyrredén también existen una variedad de
organizaciones con capacidad para influir sobre las acciones de la institucion que
comprende el presente estudio.

Dimensiones del alimento como son las ecolégicas, socioculturales, antropoldgicas,
son consideradas en forma relevante por distintas organizaciones que conforman la
sociedad civil, y en ocasiones se producen conflictos de intereses con asociaciones que
tienen presencia en el mercado local de alimentos.

El accionar de grupos de poder en el Partido de General Pueyrredén se expresa en
el Plan Estratégico Mar del Plata presentado en diciembre de 2004. Segun Bécker Zavaro el
mismo fue concebido por sectores empresariales dominantes en la economia de la ciudad,
que fueron los que invitaron al sector publico y a otros sectores empresariales, profesionales
y sociales a colaborar en el proceso de planificacion. La participacion fue limitada,
centralizada y estaba previsto de antemano quiénes y cémo iban a participar (Bocker
Zavaro, 2005).

En algunos casos se produce confluencia de intereses entre grupos como por
ejemplo proveedores de alimentos formulados para celiacos y organizaciones que nuclean
personas que padecen esta enfermedad, las cuales reclaman presencia de estos alimentos

en el mercado (Moreno, 2002).
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En otros casos se producen conflictos, como ocurrié con la organizacion ecologista
Bios y las asociaciones que nuclean productores del importante cinturén horticola que rodea
a la ciudad (Souza Casadinho, 2010).

El cinturén horticola Mar del Plata de acuerdo a estimaciones avaladas por la
corporaciéon del Mercado Central Buenos Aires tiene una superficie destinada a cultivos de
aproximadamente 10.000 has en 2012 (Lozano, 2012).

Segun datos publicados por la Municipalidad de General Pueyrredén el promedio de
hectareas destinadas a la siembra de hortalizas fue entre los afios 2009 y 2012 de 8.938
has.(MGP, 2014)

La organizacién Bios sostiene que hay presencia de plaguicidas en verduras que se
venden en el mercado y son cultivadas en dicho cinturén, y promueve el andlisis de tales
productos (Souza Casadinho, 2010).

En este trabajo no profundizaremos sobre este conflicto pero mencionaremos que
durante el periodo que abarca la investigacién no se incorpor6 el andlisis de plaguicidas en
productos vegetales a los protocolos de analisis de los productos investigados por el
Laboratorio de Bromatologia (Anexo |).

El campo de la vigilancia en salud, por el caracter politizado, democratizado y
regionalizado que ofrece a las practicas asistenciales construyen un favorable escenario
para que prevalezca el poder de la solucion. Es decir ofrecer respuestas convenientes y
efectivas para situaciones que obstaculizan el buen curso de la vida en el cotidiano. La
capacidad de identificar problemas practicos que agreguen el mayor numero posible de
intereses sociales, y de organizar en torno a esos problemas los esfuerzos contribuye a
reforzar la institucién y la efectividad de sus acciones (Almeida Filho et al., 2009).

El conocimiento aportado por el presente trabajo contribuird a enriquecer el debate
acerca del funcionamiento de las instituciones locales de control de alimentos. La omision
del/los contextos en los que se inserta este accionar puede conducir a ingenuas acciones de
busqueda de culpables de posibles riesgos.

El concepto de responsabilidad ante el riesgo ha sido cuestionado por su uso en
sentido moralista, cuando a partir de raciocinios que apuntan a establecer causas bien
definidas se procura localizar y punir responsables/culpados por sus correspondientes faltas
(Almeida Filho et al., 2009).

La utilizacion del concepto de responsabilidad en el sentido antes mencionado oculta
su otra cara, la de una idea normativa que hace posible y sustenta ordenamientos
esenciales a la organizacion de los colectivos humanos. En este sentido trae implicita la
nocién de deber o obligacién de individuos/instituciones de rendir cuentas ante instancias de
regulacién, por determinadas acciones, sean propias 0 ajenas, o relativas a objetos que, a

través de algun compromiso les fueron confiados (Almeida Filho et al., 2009).
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A partir de documentacion generada por las actividades realizadas en torno al
muestreo de alimentos procuraremos poner de manifiesto aspectos priorizados y relegados
en las actividades realizadas.

Esperamos contribuir mediante este trabajo a democratizar la informacion existente y
su circulacién de modo de no generar opacidades entre los actores/ instituciones que
intervienen en los procesos de decision que hacen al control de los alimentos.

En cuanto a la justificacion personal por emprender esta investigacion, me interesa
clarificar los criterios que se hallan naturalizados en un trabajo que formo parte de mi vida
durante quince afios y que articulan las areas de laboratorio y fiscalizacién. Durante cinco
afios trabajé en el laboratorio fisicoquimico de la institucion de referencia, tres en el
bacteriolégico y siete en fiscalizacion.

Considero gue la formacion de tales criterios es producto de una practica de trabajo
que no siempre se inicia al lado de personas experimentadas y con la capacidad docente
para transmitir los conocimientos. Estoy convencido que los conocimientos pueden ser
difundidos en actividades de capacitacion de modo de unificar y transmitir criterios validos a
utilizar en el momento de la inspeccion, y que no estén asentados solo en la experiencia del

inspector.

1.1.8 Descripcién del Partido de General Pueyrreddn y el Laboratorio de Bromatologia
en el periodo 2008-2012.

El Partido de General Pueyrredén se ubica en el sudeste de la provincia de Buenos
Aires, tiene una superficie de 1.453,44 km2 donde residen 618.989 habitantes segun del
Censo Nacional de Viviendas de 2010. Sobresale su ciudad cabecera, Mar del Plata, con
una superficie de 79,48 km? y 593.337 habitantes (INDEC, 2010), también se reconoce un
conjunto de pequefias localidades de diferentes dimensiones que reunen, cada una de ellas,
menos de 10.000 habitantes (Fig. 1).

Mar del Plata es uno de los principales centros turisticos del pais, el turismo tiene
una alta estacionalidad y totaliz6 en 2010 8.187.257, en 2011 8.542.696 y en 2012
8.621.946 turistas (MGP, 2014).

El partido de General Pueyrredén contaba con 12.947 comercios de expendio de
alimentos habilitados segun los registros en la base de datos municipal correspondientes al
afno 2009.

A fin de controlar los alimentos que se comercializan en el partido el municipio cuenta

con un area de bromatologia.
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Esta a su vez se conforma de un sector de fiscalizacion y dos laboratorios donde se
realizan estudios fisicoquimicos y bacteriolégicos de las muestras tomadas por los
inspectores.

En el laboratorio fisicoquimico se realizan estudios técnico-legales, organolépticos y
de investigacion de sustancias fisicas o quimicas en muestras con objeto de verificar su
adecuacion a la reglamentacion vigente.

El laboratorio de bacteriologia realiza andlisis microbiolégicos que son todos aquellos
estudios practicados donde se investiga en muestras microorganismos indicadores. Los
limites legales dependen de cada alimento y estan tipificados en el Cédigo Alimentario
Argentino.

Estos laboratorios analizaron muestras tomadas en el &mbito del Partido de General
Pueyrreddén como asi también atendieron denuncias y requerimientos de analisis por parte
de los partidos vecinos de General Alvarado, Balcarce y Pinamar.

Durante el periodo que abarca la investigacion desarrollaron actividades en los
laboratorios cuatro profesionales, tres técnicos y dos personas que realizaron tareas
auxiliares de limpieza y lavado de material.

La planta de personal requerida para toma de muestras se complementa con 10
inspectores que realizan el proceso de toma de muestras en comercios, traslado de las
mismas hasta el laboratorio y notificacion de resultados una vez finalizados los analisis en

los comercios donde las muestras fueron tomadas.

Figura 1. Poblacién en localidades del Partido de General Pueyrredén.
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Respecto al instrumental electronico disponible en los laboratorios durante el periodo
de interés habia un espectrofotometro UV-visible, dos incubadoras, un horno, dos balanzas
y dos computadoras con conexion a internet.

El laboratorio fisicoquimico disponia de reactivos e instrumental necesario para
realizar los andlisis cuyos indicadores se detallan en los protocolos de andlisis citados en
Anexo I.

En tanto el laboratorio bacterioldégico disponia de reactivos e instrumental para
preparacion de muestras e investigacion de: bacterias mesdfilas aerobias, coliformes,
coliformes fecales, Escherichia coli, Escherichia coli 0157:H7, Salmonella, Shigella,
Staphylococcus aureus, hongos y levaduras, Clostridios sulfito reductores y Bacillus cereus.

Para una lectura mas pormenorizada acerca de los procedimientos de toma de
muestra utilizados en la institucion objeto de este estudio remitimos al lector al Apéndice A.

Respecto de los procedimientos preventivos implementados ante muestras

confirmadas no aptas por el LBMGP el lector encontrara su descripcion en Apéndice B.
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2. ESTADO DEL ARTE

2.1 Cadena Agroalimentaria y comercios de alimentos

2.1.1 Concepto de cadena agroalimentaria y cadena de distribucién

No existe una definicién simple para cadena agroalimentaria por lo que debemos
considerar el contexto dentro del cual se utiliza el concepto (Garcia Winder et al., 2009).

Para este autor desde el punto de vista de la realidad socioeconémica es un sistema
que agrupa actores econdmicos Yy sociales interrelacionados los cuales participan en forma
articulada en actividades que agregan valor a un bien o servicio, desde su produccion hasta
gue llega a los consumidores. Incluye a los proveedores de insumos y actividades como la
transformacioén, industrializacion, transporte y logistica y a servicios de apoyo como el
financiamiento.

El proceso de agregado de valor no es lineal ni igualitario. La articulaciéon entre los
distintos eslabones que componen una cadena agroalimentaria se asemeja a una telarafa
de relaciones no lineales que pueden ser altamente inequitativas, actores que tienen alto
poder de negociacion, de gestion, econdmico o politico, es posible que extiendan su dominio
e influencia sobre otros menos fuertes, mas desorganizados o con poca influencia en la
toma de decisiones (Garcia Winder et al., 2009).

Otra forma de comprender la cadena agroalimentaria es como relaciones entre
actores que operan desde la provision de insumos, hasta la entrega del producto al
consumidor final. En este caso las relaciones que se establecen entre los actores son de
tipo contractual o comercial. En este enfoque se encuadra el trabajo realizado por los
autores Formento y Pilatti donde es analizado el perfil juridico de los contratos
agroindustriales en Argentina, los autores concluyen que hay necesidad de cobertura juridica
gue prevea los riesgos y la continuidad de los emprendimientos por la existencia de una
comunidad de intereses. A diferencia de los contratos de cambio cuya Unica preocupacion es la
busqueda de una justa contraprestacion, en los alimentos, cuyo destinatario es la humanidad,
hay reciprocidad de obligaciones en generar un producto que debe ser inocuo y de calidad
(Formento & Pilatti, 2005).

La Cadena Agroalimentaria también puede ser analizada desde un punto de vista
operacional, focalizado en el producto, como se expresa cuando es incluido el concepto de
trazabilidad de un alimento a través de la cadena agroalimentaria.

Desde este punto de vista cadena agroalimentaria conforma un itinerario o proceso
que sigue un producto agricola, pecuario, forestal o pesquero a traves de las actividades de

produccién, transformacién e intercambio hasta llegar al consumidor final. Incluye, ademas,
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el abasto de insumos (financiamiento, seguros, maquinaria, semillas, fertilizantes, etc.) y
equipos relevantes, asi como todos los servicios que afectan de manera significativa a
dichas actividades: investigacion, capacitacion, asistencia técnica, entre otros. Es la
integracion de los agentes y actividades econdémicas que intervienen en un proceso
productivo, desde la actividad primaria hasta la oferta al consumidor final incorporando
procesos de empaque, industrializaciébn o transformacion que sean necesarios, para su
comercializacion en mercados internos y externos. La cadena Agroalimentaria articula en el
mismo proceso de analisis a todos los actores involucrados en las actividades de produccién
primaria, transporte, distribucién y consumo aungue en su relacién con el producto.

La trazabilidad es la posibilidad de encontrar y seguir el rastro a través de todas las
etapas de produccién transformacion y distribucion, de un alimento o un lote de produccion,
un pienso, un animal destinado a la produccién de alimentos 0 una sustancia destinados a
ser incorporados en alimentos o piensos o con probabilidad de serlos (ANMAT & OPS,
2011).

Este concepto se operacionaliza en la cadena agroalimentaria concebida como
etapas de circulaciéon de productos con grados de procesamiento creciente hasta llegar al
consumidor. En la Fig.2 se muestran los eslabones de la cadena agroalimentaria los
cuales abarcan: produccion primaria, transporte de materia prima, elaboracion de productos,
transporte de productos elaborados, comercializacion (sin elaboracién del producto) y

consumo.

Figura 2. Etapas de la cadena agroalimentaria “de la granja a la mesa”.

Produccion Transporte Elaboracion de  Transporte de Comercio de Consumidor
primaria materia prima productos productos productos final

Fuente: Marti et al. (2012).

El sistema de vigilancia sanitaria basado en la trazabilidad tiene como eje asegurar
gue los productos que se consumen cuentan con la garantia de origen y procesamiento de
un sistema transparente y auditable en cualquiera de sus eslabones (Fernandez, 2002).

Denominamos cadena de distribuciébn de un producto alimenticio al proceso de
distribucion de un producto que se inicia en el establecimiento donde es elaborado hasta el
comercio mayorista 0 minorista donde es expendido al consumidor. La cadena de

distribucion de un producto alimenticio se halla incluida en la cadena agroalimentaria.
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2.1.2 Clasificacién de los comercios en el presente estudio

2.1.2.1 Comercios que expenden alimentos

Con este concepto referimos a las firmas comerciales situadas en el territorio del
Partido de General Pueyrredon que realizan actividades de elaboracion, deposito,
distribucién o venta de uno o varios de los tipos de producto definidos.

Es importante tener en cuenta que la cadena de distribucion de un producto
potencialmente riesgoso se inicia en el elaborador.

La cadena de distribucién de un producto alimenticio se inicia luego del proceso de
elaboracion, teniendo en cuenta esto separamos comercios que efectian elaboracion de
aquellos que realizan distribucioén o venta de productos alimenticios.

Tenemos una primera gran caracterizaciéon de firmas comerciales visible con los
datos disponibles en un laboratorio de analisis de alimentos: los comercios que elaboran el
producto de la muestra y aquellos que lo venden envasado sin elaborarlo.

2.1.2.2 Comercios Elaboradores

Con este grupo destacamos la industria elaboradora de alimentos local.

Los rasgos comunes a este grupo son que elaboran el alimento de la muestra. La
misma es resultado de un proceso de transformacion de materias primas realizado en las
instalaciones ubicadas en la misma direcciéon donde concurri6 el equipo fiscalizador a tomar
la muestra.

El conjunto de estos comercios lo constituyen todas aquellas firmas elaboradoras de
la ciudad a las que han concurrido los inspectores de la institucién a tomar muestras.

En este conjunto se hallan discriminados los elaboradores locales del resto de los
comercios donde fueron tomadas muestras.

Entre los comercios elaboradores distinguimos 2 tipos de comercio:

1) Comercios que cuentan con instalaciones para elaboraciéon y consumicion en el
local donde fue tomada la muestra y que también comercializan dicho alimento para
consumo fuera de sus instalaciones.

Los comercios que desarrollan esta modalidad estan asociados a la elaboracion de
comidas preparadas para consumo inmediato. En razén de lo anterior a lo que se suma el
cardcter turistico de la ciudad de Mar del Plata, que tiene a estos comercios como eje de la
industria gastronémica local, los categorizamos en forma separada del resto de los

elaboradores para analizar la situacion de las muestras tomadas en estos comercios.



Martinelli L. La calidad de los alimentos en comercios del Partido de General Pueyrredon a
través de la mirada del Laboratorio Municipal de Andlisis Bromatoldgicos. [Tesis de maestria).
Maestria en Epidemiologia, Gestion y Politicas de Salud. Universidad Nacional de Lanus 2014

25

Dentro de esta categoria se cuentan establecimientos elaboradores como hoteles y
restaurantes que reciben gran afluencia estacional de clientes en verano; coincidente con la
temporada alta.

En caso de intoxicacion, si no hay defectos comprobables en origen o atribuibles al
transporte de las materias primas utilizadas, la firma es exclusivamente el Unico responsable
legal.

2) Comercios que elaboran el alimento que ha sido tomado muestra por el equipo
fiscalizador elaborado para el consumo fuera de sus instalaciones

La firma es legalmente responsable por el producto hasta salir de planta pero no de
las deficiencias que pudieran surgir por incumplimiento de normas durante su transporte,

almacenamiento o distribucién (si no se hace cargo de estas actividades).

2.1.2.3 Comercios que venden productos envasados sin elaboracion

Un segundo grupo que se diferencian de los comercios elaboradores lo constituyen
los que no elaboran pero venden alimentos envasados en la ciudad.

Estos comercios forman parte de la cadena de distribucion del producto alimenticio
elaborado desde que sale del establecimiento elaborador.

Conviven y compiten en un mismo territorio diferentes formatos comerciales que se
hallan dentro de este grupo con disimiles grados de modernizacion como supermercados,
autoservicios y comercios minoristas.

Milton Santos caracteriza el espacio geografico como territorio usado y practicado por
diferentes actores sociales.

Describe un orden global en el cual la solidaridad es producto de la organizacién,
este orden pretende imponer en todos los espacios una racionalidad Unica. Sus parametros
son la razon técnica y operacional, el célculo de funciones, el lenguaje matematico.

Coexiste el orden global con un orden local. En este ultimo los parametros son la
vecindad, la intimidad, la cooperacion, la co-presencia, la socializacion con base en la
contigliidad, de este modo la organizacion es producto de la solidaridad. (Santos, 2006)

Coexisten en un mismo territorio formatos de comercios que expenden alimentos
envasados donde predomina un orden global frente a otros donde el orden local es
predominante.

Modernizacién refiere al cambio en las formas de comercializacion de alimentos
dominantes a lo largo de la historia (Di Nucci & Lan, 2007). Las formas comerciales mas
modernas imponen un orden global sobre los territorios como mostraremos a continuacion.

Antes de los supermercados, el comercio se estructuraba de modo difuso, complejo y

espontaneo. Primaba la atencién personalizada, la calidad en las relaciones entre vendedor-
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comprador. Los supermercados rompieron con eso, pues introdujeron el autoservicio, y con
ello la impersonalidad en el acto de compra, o0 sea, la organizacion y el control pasaron a ser
parte del modo de consumir, auxiliados por las mejoras en los sistemas de embalaje y en el
etiquetado y publicidad encontrada en los productos. (Costa Da Silva, 2003)

Actualmente se asocia la forma de supermercado o hipermercado con modernizacién
de la distribucién oponiéndolas a pequefias tiendas como comercio tradicional.

Sin embargo, la oposicion no es tan marcada en el sentido que algunos comercios
minoristas tradicionales han mudado a la modalidad de autoservicio coexistiendo las tres
formas de comercializacién. Asi; hay muchas pequefias unidades insertas en las modernas
formas de distribucion (Salgueiro et al., 1996).

La proximidad es la mayor ventaja de los pequefios comercios y constituyen un
espacio de competencia con los grupos que dominan el mercado.

La caracterizacion de formatos comerciales a partir del grado de modernizacién
provee una base para la comparaciéon de comercios a partir de los resultados obtenidos en
las muestras de alimentos.

En los datos del LBMGP este grupo de comercios se extrae definiendo la siguiente
categoria:

Comercios que venden envasado el alimento de la muestra: en los mismos se realiza
fraccionamiento o venta de productos alimenticios envasados. Existe una cadena de
distribucién (que forma parte de una cadena agroalimentaria que la incluye) que posibilitd
gue el producto llegara al comercio donde la muestra fue tomada.

Por el grado de modernizacion los comercios que venden productos envasados se
subdividen en tres tipos: 3) grandes superficies comerciales, 4) autoservicios y 5) comercios

minoristas tradicionales.

2.1.2.3.1 Grandes superficies comerciales (supermercados, hipermercados, Depdsitos
mayoristas)

Las grandes superficies comerciales realizan un uso privado y corporativo del
territorio, a partir de una ldgica vertical que impone normas globales buscando beneficiarse
bajo la légica del mercado y alterando las exigencias locacionales del resto de los comercios
minoristas y de las empresas prestadoras de servicios (Di Nucci & Lan, 2007, Ciccolella,
2000).

Estos establecimientos se hallan en poder de grandes grupos econdmicos que
dominan cuotas importantes de mercado y contribuyen para la definicion de nuevas reglas
para permanecer en la actividad.

En supermercados e hipermercados el sistema de venta es del tipo autoservicio.
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En relacion a las acciones de fiscalizacion las firmas comerciales que ocupan
grandes superficies comerciales tienen capacidad operativa para que un lote de producto
potencialmente riesgoso llegue a cientos de consumidores.

Por la envergadura de sus operaciones son los emprendimientos que tienen mayor
estandarizacion en sus procesos de trabajo.

Predomina rigidez en la especializacion del trabajo ligada a la globalizacion y a la

modernizacion. En las grandes superficies comerciales predomina un orden global/

2.1.2.3.2 Autoservicios

En los autoservicios igual que supermercados e hipermercados el consumidor se
mueve libremente por el espacio de la tienda para confeccionar su propia “cesta de la
compra”, eligiendo entre una amplia gama de productos empaquetados, etiquetados e
identificados. Los establecimientos que adoptan esta forma de venta permiten que el cliente
entre en contacto directo con la mercancia; es decir, sin la intervenciéon del vendedor.

En relacién al sistema de compra no se distinguen de los supermercados pero la
superficie de venta, los rubros vendidos y el nimero de cajas es menor.

Categorizamos los autoservicios en forma independiente ya que si bien las tiendas
de descuentos constituyen un esfuerzo de las cadenas de supermercados para mitigar el
factor de la proximidad frente a los comercios tradicionales; constituyen una situacion
intermedia entre las grandes superficies comerciales y los comercios minoristas
tradicionales (Di Nucci & Lan, 2007).

La propiedad de este rubro no se halla en los exclusivamente en los poseedores de
las grandes cadenas de supermercado; también se cuentan propietarios independientes que
han mudado de forma de comercializacion de comercios tradicionales a autoservicios para

ser mas competitivos que adoptando la forma de comercio tradicional.

2.1.2.3.3 Comercios minoristas tradicionales

Los comercios de expendio de alimentos envasados minoristas incluyen locales
donde se realiza ventas de alimentos envasados o fraccionados y envasados sin procesado
realizados en pequefia escala.

Conforman este grupo los habilitados como despensa, carniceria, reventa de pan,
dietéticas, fiambreria, verduleria, pescaderia, venta de aves, reventa de pan (o varios de
estos rubros agrupados pero sin incluir el rubro “autoservicio” en el acta de toma de
muestra).

En este sentido conforman un grupo homogéneo aunque las actividades que realizan

los comercios incluidos en este item son muy diversas.



Martinelli L. La calidad de los alimentos en comercios del Partido de General Pueyrredon a 28
través de la mirada del Laboratorio Municipal de Andlisis Bromatoldgicos. [Tesis de maestria).
Maestria en Epidemiologia, Gestion y Politicas de Salud. Universidad Nacional de Lanus 2014

En estos espacios el acto de compra excede a un vendedor que muestra los
productos, los pone a disposicion del comprador y explica (vende o argumenta) las
caracteristicas o puntos fuertes de la mercancia. Predomina una logica que es local (Santos,
2000), fundada en el cotidiano, en la vecindad, en la co-presencia, en la cooperacion y en la
sociabilidad, con base en la contiguidad espacial, inexistentes para el orden global, pero
constitutivas de las ldgicas locales de los comercios tradicionales de la alimentacion en
Argentina (Di Nucci & Lan, 2007).

En el comercio minorista de alimentos se siente la presencia de la globalizacién
especialmente en el modo como el comercio va imponiendo su ritmo a través de la creacién
de nuevas formas de venta (como el autoservicio) que buscan maximizar el lucro y ampliar

el mercado.

2.1.2.3.4 Cbodigo Alimentario Argentino

La reglamentacién de referencia principal para definir si una muestra de alimento
analizada por Laboratorios Oficiales es apta para su consumo en Argentina es el CAA.

El CAA es un codigo “positivo” es decir que solo esta permitido “hacer” aquello que

esta taxativamente expresado en las reglamentaciones. Por lo tanto queda excluido, sin que
medie prohibicion expresa, aquello que no se encuentre especificado en el mismo.
El CAA define qué debe entenderse por alimento, bebida, aditivo, estimulante, fruitivo,
condimento, coadyuvante y demas productos y materias a los que alcanza esta codificacion.
Especifica las condiciones minimas que aquellos han de reunir para denominarse como
tales.

Las prescripciones del CAA no se refieren Unicamente a los alimentos en sentido
estricto, sino también a las materias primas involucradas en su elaboracion, a los materiales
gue entran en contacto con ellos (tales como envases, recipientes, equipamiento industrial),
al etiquetado o rotulado y a las condiciones y procedimientos de elaboracion.

El CAA se mantiene en estado de revisidbn permanente, este permite la incorporacion
de nuevos productos y procesos, asi como de disposiciones actualizadas a nivel
internacional (ANMAT, 2013a).

Resumiendo el Codigo Alimentario Argentino es la reglamentacion Nacional de referencia

para andlisis a aptitud de productos alimenticios.

28 capitulos (Version en pag. Oficial de ANMAT al 01/02/14).
Alimentos agrupados en capitulos.
Definicion conceptual por alimento con pardmetros indicadores de control.

Técnicas analiticas oficiales de andlisis.

V V V V V

Cddigo positivo.
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2.2 Acerca del concepto de calidad de los alimentos

En el articulo “Garantia de la inocuidad y calidad de los alimentos, directrices para el
fortalecimiento de los sistemas nacionales de control de los alimentos” publicado por FAO y
OMS en 2003 se realiza una distincidon entre los conceptos de calidad e inocuidad de los
alimentos que adoptamos en este trabajo (OMS & FAO, 2003).

Inocuidad de los alimentos hace referencia a todos los riesgos, sean cronicos o
agudos, que pueden hacer que los alimentos sean nocivos para la salud del consumidor.

El objetivo de inocuidad de los alimentos no es negociable.

El concepto de calidad de los alimentos engloba al de inocuidad incluyendo ademas
todos los otros atributos que influyen en el valor de un producto para el consumidor.

Cuando hablamos de calidad consideramos los atributos negativos incluidos dentro
del concepto de inocuidad, como por ejemplo: estado de descomposicién, contaminacion
con suciedad, decoloracién y olores desagradables, pero también otros atributos que son
valorados por el consumidor, como origen, color, aroma, textura y métodos de elaboracion
de los alimentos.

Un alimento puede ser inocuo pero no reunir condiciones para ser de calidad. Esto
se debe a que no cumple con todos los atributos que el consumidor demanda del mismao.

Esta distincién entre inocuidad y calidad tiene repercusiones en las politicas publicas
e influye en la naturaleza y contenido del sistema nacional de control de alimentos mas

indicado para alcanzar objetivos nacionales predeterminados.
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3. METODOLOGIA

3.1 Tipo de estudio
Este trabajo es un estudio descriptivo de los resultados del analisis de alimentos

realizados en el Departamento de Bromatologia de la MGP durante el periodo 2008-2012.

3.2 Objeto de estudio

El analisis de los resultados de las toma de muestras en cuanto a comercios y
productos alimenticios de acuerdo a los registros del Laboratorio de Bromatologia de la
Municipalidad de General Pueyrredén (LBMGP) durante el periodo 2008- 2012.

3.3 Unidad de analisis

Son los protocolos de analisis con resultado de andlisis (apto o no apto)
correspondientes a cada muestra de alimento que fue investigada por los laboratorios que
integran el LBMGP en el periodo 2008- 2012.

3.4 Seleccibn del periodo 2008-2012

La informacién disponible de muestras a las que les fueron realizados estudios tanto
fisicoquimicos como bacterioldgicos (en caso de haber correspondido segun la
reglamentacion) se halla en formato digital a partir del 2008. Previo a este afio no existia un
proceso sistematico de registro de protocolos de analisis por muestra investigada en una
base de datos.

El valor superior del rango (2012) fue seleccionado por dos motivos:

1) El valor de las variables de interés debido a la cantidad de datos que incluyen
hace posible describir tendencias en el periodo minimizando la contribucion del azar
respecto de rangos de tiempo menores. Asi un total de 4.178 registros correspondientes a
muestras con resultado global de analisis son incluidos en el presente estudio.

2) No fue posible obtener registros para muestras analizadas con posterioridad a
diciembre de 2012.

3.5 Aspectos éticos de la investigacion
El presente proyecto cumple con la ley de proteccién de los datos personales. No
brinda informacién detallada que permitan identificar individuos o firmas comerciales por lo

que no genera conflictos con la Ley Nacional 25.326 (Argentina, 2000).
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3.6 Conceptos operacionales
3.6.1 Variable local

La unidad de andlisis a la que refieren las variables locales es una muestra particular
con las caracteristicas de haber sido tomada en una fecha dentro del periodo 2008-2012.

Son variables locales las que se hallan en la base de datos ampliada. Como se
puede apreciar en Apéndice F hay variables locales que fueron construidas mediante
procedimientos.

Samaja (1999), entiende por indicador a las operaciones o procedimientos por los
cuales se obtiene el valor de una variable, a través de operaciones aplicadas a alguna
dimensién de la misma, con el fin de establecer qué valor de ella le corresponde a una
unidad de analisis determinada. El valor final de la variable completa es una resultante del
conjunto de los valores de las dimensiones.

Por ejemplo, la variable resultado global de analisis de la muestra es una variable
local, ya que la unidad de analisis es una muestra. Los valores de la misma han sido
definidos a través de un procedimiento que se describe en Apéndice F y que implica tres de

sus dimensiones.

3.6.2 Variable global

Las variables globales se caracterizan por qué la unidad de andlisis a la que refieren
esta constituida por un agregado de muestras tomadas durante el periodo 2008-2012.

Los procedimientos indicadores para variables globales se describen en Apéndice H
y son las operaciones aplicadas tanto en variables locales como globales a partir de las
cuales se obtienen los valores de estas variables.

Realizamos una distincion entre las operaciones donde se definen los valores de
variables globales a partir de variables locales, de aquellas donde sus valores se definen a
partir de variables globales.

En el primer caso las operaciones se realizaron con valores contenidos en la base de
datos ampliada (que tiene como unidad de analisis una muestra) para construir variables
que tienen como unidad de andlisis un agregado de muestras tomadas en el periodo 2008-
2012. En la concepcion de Samaja (1999) para este caso las variables locales son
dimensiones de las variables globales.

En el segundo caso las operaciones se realizaron con variables que tienen como
unidad de analisis un agregado de muestras tomadas en el periodo 2008-2012. En este
caso los valores de las variables globales se obtuvieron a partir de una relacion funcional del

6y, " “wy M

tipo y= f(X) entre variables globales. Esto implica que tanto “x” como “y” son variables
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globales. Denominamos a la primera variable global de esta relacion independiente y a la
segunda dependiente.

En la seccién resultados en funcion de cada objetivo es descripto en forma de
graficos y tablas el comportamiento de relaciones entre variables globales independientes y
dependientes.

3.6.3 Dimension de analisis

Los laboratorios de control de alimentos analizan en las muestras que ingresan un
conjunto de variables, las cuales son comparadas con las definiciones y limites establecidos
en el CAA. En caso de comprobarse que se transgreden los limites fijados por la citada
reglamentacién la muestra resulta no apta.

Tomando como base la reglamentacion vigente en materia alimentaria y, mas
especificamente en Argentina del Codigo Alimentario Argentino, distinguimos 3 dimensiones
relevantes que son investigadas en las muestras de alimentos por los laboratorios que lo
toman como referencia: fisicoquimica, técnico-legal y bacteriologia.

La dimension fisicoquimica agrupa al conjunto de variables cuya determinacion
requiere analisis fisicoquimicos en las muestras de alimentos.

El resultado de analisis en la dimension fisicoquimica tiene en cuenta que dado un
producto X todos aquellos parametros reglamentados por producto, y que no impliquen la
investigacion de microorganismos indicadores ni de rotulo, se hallen dentro de los limites
establecidos por la legislacién vigente. Su actividad abarca tanto andlisis cuantitativos
(parametros con limites establecidos en el CAA) como asi también la evaluacion sensorial
de los caracteres organolépticos. O sea, aquellas caracteristicas de los alimentos que son
percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido (Hernandez, 2005).

En Anexo 1 se muestran los protocolos de analisis del laboratorio fisicoquimico los
cuales contienen variables relacionadas con la dimension fisicoquimica que hemos definido
excepto por la variable “Rotulacion”. Esta ultima implica una evaluacion del rétulo vy, si el
mismo es incorrecto, una descripcion de las falencias detectadas en el item del protocolo de
analisis detallado como “observaciones”; estos dos aspectos pertenecen a la dimension
técnico-legal en la definicién que utilizaremos en este trabajo.

Es decir que el laboratorio fisicoquimico del LBMGP analiza y emite dictamen sobre
lo que hemos denominado dimensién técnico-legal y dimension fisicoquimica, remitimos al
lector al Anexo 1 para una revision mas detallada de los protocolos de analisis de este
laboratorio.  La separacion por dimensiones de andlisis desarrollada en este trabajo no es
realizada en los protocolos de analisis por los laboratorios que integran en LBMGP. Por lo
tanto realizaremos un proceso de tratamiento de los datos disponibles para acondicionar los

resultados de andlisis del LBMGP a la definicién de dimensiones de analisis adoptadas.
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La dimension bacteriologia incluye el conjunto de analisis que involucran la
investigacion de microorganismos indicadores en muestras.

El resultado de andlisis en la dimension bacteriologia tiene en cuenta que dado un
producto X los microorganismos indicadores investigados en el producto por el laboratorio
de microbiologia no superen los limites establecidos en la reglamentacion vigente. Los
andlisis de microorganismos indicadores se realizan con metodologias oficiales para que los
protocolos emitidos tengan validez legal (ANMAT, 2011).

La dimension técnico-legal incluye todos los aspectos que implican investigacién de
rétulo y aspectos legales que deben cumplir las muestras.

El CAA en cap. V Anexo 1 incorpora el Reglamento Técnico MERCOSUR para
Rotulaciéon de Alimentos Envasados el cual define rétulo como “Toda inscripcion, leyenda,
imagen o toda materia descriptiva o grafica que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado,
marcado en relieve o0 huecograbado o adherido al envase del alimento” (ANMAT, 2013b).

Cuando la rotulacién de un producto analizado se ajusta a la reglamentacion vigente
decimos que el rétulo es “correcto” o “apto”. El estudio de rétulo se halla en las causas
técnico-legales por las que un producto puede resultar no apto en la dimension técnico-legal.

La seleccion de una dimension técnico-legal obedece a conocer sobre la importancia
de estos aspectos en los andlisis de alimentos. Pretendemos también describir cuales son
los motivos argumentados por el LBMGP por los cuales un rétulo resulta no apto.

Cada una las citadas dimensiones cuando se analizan en una muestra tienen un
resultado de analisis por dimension que puede tomar los valores apto o no apto.

Las variables a partir de las que se determina el valor de cada dimension, tienen
como referencia el Codigo Alimentario Argentino, pero su seleccién para incluirlas en los
protocolos de analisis varia segun el laboratorio considerado en el estudio. Es decir, no
todos los laboratorios investigan las mismas variables al analizar muestras de alimentos
similares aunque tomen la misma legislacion como referencia. Un ejemplo de lo anterior se
verifica en el caso de laboratorios de baja complejidad, los cuéles realizan estudios menos

especificos en un mismo producto alimenticio que aquellos de mayor complejidad.

3.6.4 Clasificacion de los productos alimenticios en el presente estudio
3.6.4.1 Tipo de producto

Es el conjunto en el que se halla incluido el protocolo de analisis de un producto
analizado por el laboratorio fisicoquimico o bacterioldgico del LBMGP asignado en funcién
de la denominacion que consta en el item “muestra manifestada” de cada protocolo.

La clasificacion establecida en los capitulos seleccionados del CAA agrupa alimentos
en grandes grupos lo que facilita el analisis de varias muestras en serie por la similitud de

caracteristicas fisicoquimicas y bacteriolégicas dentro de cada uno (caracteres
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organolépticos, origen de los macronutrientes que componen en mayor porcentaje cada
grupo, estructura microgréfica para los alimentos de origen vegetal, flora bacteriana, etc.).
La excepcion la constituye el capitulo XVI denominado Correctivos y coadyuvantes el cual
agrupa estos productos por la funcién que tienen cuando se los adiciona a un alimento.

Para profundizar sobre las propiedades fisicoquimicas de los productos alimenticios
que componen cada grupo, su descripcién y fundamentacion para ser de interés analitico a
fin de garantizar la inocuidad de los alimentos consideramos como referencia el libro
Quimica de los Alimentos de O Fennema (Fennema, 1993).

Cuando los productos de varias muestras de alimentos son iguales en su definicion
segun el CAA es posible realizar analisis de laboratorio en serie. Lo anterior permite que las
técnicas analiticas utilizadas para medir los parametros indicadores en cada muestra de
alimento sean las mismas; al igual que los limites que establece el CAA para dichos
parametros. De igual forma los alimentos pertenecientes a un mismo tipo comparados entre
si presentan mas parametros indicadores en comun que cuando pertenecen a tipos
diferentes.

Asi del CAA tomamos la siguiente clasificacion de alimentos para incluirla en este
trabajo (ANMAT, 2013b):

Alimentos carneos (Cap. VI), Alimentos grasos (Cap. VII), Alimentos lacteos (Cap.
VIII), Alimentos farinaceos (Cap. 1X), Alimentos Azucarados (Cap. X), Alimentos vegetales
(Cap. XI), Bebidas hidricas agua y agua gasificada (Cap. Xll), Bebidas fermentadas (Cap.
XIII), Productos estimulantes o fruitivos (Cap. XV) y Correctivos y coadyuvantes (Cap. XVI).

Para incluir todos los alimentos analizados por el LBMGP consideramos Comidas
preparadas cuya definicion no se halla en el CAA y ha sido extraida del Real Decreto
3484/2000 (Gobierno de Espaiia, 2001).

3.6.4.2 Helados

El tipo de producto “Helados” se halla incluido en el grupo del capitulo XII Aguas y
bebidas hidricas agua y agua gasificada (art 1078 y 1079 del CAA).

Este producto presenta caracteristicas de emulsiébn, espuma y suspension
(Fennema, 1993). Tanto por su composicion como por las caracteristicas de su proceso de
elaboracion se diferencia sustancialmente del resto de los productos clasificados en el
capitulo Xl del CAA.

Realizaremos un primer andlisis incluyendo este producto tal cual lo considera el

CAA y posteriormente investigaremos especificamente este producto.



Martinelli L. La calidad de los alimentos en comercios del Partido de General Pueyrredon a 35
través de la mirada del Laboratorio Municipal de Andlisis Bromatoldgicos. [Tesis de maestria).
Maestria en Epidemiologia, Gestion y Politicas de Salud. Universidad Nacional de Lanus 2014

3.6.4.3 Comidas preparadas

Consideramos en este trabajo “Comidas preparadas” a los productos que se ajustan

a la definicion del Real Decreto 3484/2000 el cual las define como:

Elaboracion culinaria resultado de la preparacion en crudo o del cocinado o
del precocinado, de uno o varios productos alimenticios de origen animal o
vegetal, con o sin la adicion de otras sustancias autorizadas y, en su caso,
condimentada. Puede presentarse envasada o no y dispuesta para su
consumo, bien directamente, o bien tras un calentamiento o tratamiento

culinario adicional (Gobierno de Espafia, 2001,p. 1436).

Esta definicion, por consiguiente, comprende a todas y cada una de las
elaboraciones culinarias ofertadas (platos, raciones, sandwich, bocadillos, comidas para
llevar, etc.).

El tipo de producto “Comidas preparadas” ha sido seleccionado en un item adicional
teniendo en cuenta la especificidad de su desarrollo normativo asi como en la particularidad
de su canal comercial.

Tenemos en cuenta dos criterios:

El primero considera el elevado riesgo sanitario que la actividad de elaboracién de
estos productos implica; dado que en ella se registra el mayor nimero de enfermedades de
transmision alimentaria (Mateo & Vargas, 2004).

El segundo criterio tiene en cuenta el canal de comercializacion diferenciado
respecto del resto de los productos alimenticios.

Mar del Plata tiene una desarrollada infraestructura de servicios de hoteleria y
gastronomia que se halla estrechamente vinculada a la importante industria turistica de la
ciudad. La selecciéon de “Comidas preparadas” como un item en la evaluacién de riesgo se
justifica no solo por los parametros tipificados en el CAA o por los riesgos asociados a su
produccion (Mello et al., 2010). También consideramos que son alimentos de riesgo por el
impacto negativo que los brotes de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA’s)
asociados a estos alimentos pueden provocar en el turismo, la principal actividad econémica
de la ciudad.

Segun la FAO:

La evaluacion de riesgos deberia tener en cuenta las consecuencias
econdémicas y la viabilidad de las opciones de gestion de riesgos, Yy
reconocer la necesidad de flexibilidad de acuerdo con los requisitos de
proteccion del consumidor (OMS & FAO, 2003, p.14).

Gestionar riesgos también implica administrar los recursos de la institucion para

enfocar esfuerzos en las actividades comerciales que prueban ser mas riesgosas, en este
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caso orientado en el sentido de contribuir a asegurar la calidad de los productos que se
ofrecen en la ciudad.

3.6.5 Denuncia

La Oficina de Alimentos del Ministerio de Salud de la Provincia de Buenos Aires
define denuncia como una accién realizada por un consumidor y dirigida a la Autoridad
Sanitaria competente, para llevar a su conocimiento hechos que “podrian” constituir un
incumplimiento a la normativa alimentaria vigente o representar un riesgo para la salud de
los consumidores, con el fin de que sean investigados (Oficina de Alimentos, 2014).

Tiene como objetivo que la autoridad de aplicacion verifique la posible existencia de
un incumplimiento al sistema normativo vigente en materia alimentaria. En caso de
comprobarse el
incumplimiento la autoridad debera aplicar la sancion correspondiente.

El Codigo Alimentario Argentino en su capitulo XXI destaca la denuncia como un
elemento que puede iniciar la deteccion de un riesgo por parte de un organismo de

aplicacion nacional, provincial o municipal.

3.7 Métodos y técnicas e instrumentos
3.7.1 Preparacién de los datos

La principal fuente de informacion para este trabajo fue la Base de datos que utilizé
el Laboratorio de Bromatologia dependiente de la Secretaria de Salud de la Municipalidad
de General Pueyrredon.

Durante el periodo 2008-2012 los registros eran cargados en la base de datos por
personal de los laboratorios fisicoquimico y bacteriologico, a partir de transcribir la
informacion contenida en los protocolos de analisis fisicoquimicos (ver modelos en Anexo 1)
y bacteriologicos de cada muestra que era analizada por los respectivos laboratorios.
Asimismo, el campo “rubro” era transcripto desde el acta de toma de muestra (Anexo 2).

Los campos/variables locales pertenecientes a la base de datos del LBMGP que
fueron consideradas en este trabajo son: Numero del acta de toma de muestra, NUumero de
protocolo de analisis de la muestra, Nombre de la firma propietaria el local donde el
producto contenido en la muestra fue tomada , Domicilio de la firma donde se tomé la
muestra, Rubro que desarrolla la firma donde se tomé la muestra, Denominacion del
producto de la muestra segun el CAA, Marca del producto, Nombre de la firma elaboradora
del producto contenido en la muestra, Resultado del analisis bacteriolégico, Resultado del

analisis fisicoquimico, Observaciones, Numero de legajo de los inspectores que realizaron el
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procedimiento de toma de muestra, Cantidad de unidades de producto contenidas por
muestra. En Apéndice C se detallan los campos/ variables locales descriptas.

La obtencidn de la informacion no presentdé mayores dificultades dado que habiamos
trabajado en el laboratorio y conociamos la actividad, ademés éramos responsables del
mantenimiento de la base de datos de la cual debiamos presentar un resumen estadistico
semestral elaborado a partir de la informacién cargada. Dicha funcion nos habia sido
encomendada por el Director de Proteccibn Sanitaria en razon de que habiamos
desarrollado otros proyectos de bases de datos para la institucion (Martinelli, 2009).

La base de datos no se hallaba en un servidor al que personas ajenas al laboratorio
tuviesen acceso, el personal de laboratorio recurria a la misma para responder a consultas
ante requerimientos de informacion.

Por la funciébn que teniamos de administradores de la base de datos también
pudimos acceder libremente a los archivos de protocolos de andlisis de las muestras
almacenadas tanto en formato digital como en papel.

Revisada la base de datos se hallé que era necesario mejorar la calidad de los datos
ya que para algunas muestras habia campos que estaban incompletos.

Tanto nimero de protocolo como acta de toma de muestra son necesariamente
ingresados en la base de datos para todos los productos, identifican el registro de analisis
de una muestra en forma univoca. Con los valores de estas variables se busco los nUmeros
coincidentes en la documentacion en papel para los protocolos de andlisis de cada muestra
cuya informacion estaba incompleta, de estos ultimos se extrajeron los valores con los que
se completaron los campos faltantes.

En Apéndice D el lector encontrara referencias a procedimientos de revision
documentacion y de bases de datos con las que podra validar la calidad de los datos
utilizados en este trabajo.

Después de asegurar la calidad en la fuente de informacion se realiz6 a un largo
proceso de tratamiento de datos durante el cual se construyeron nueve campos/variables
locales que se incorporaron a la base de datos.

Los campos/variables locales incorporados fueron Actividad del comercio,
Denominacion del grupo de productos segun el CAA en el que se encuentra el producto de
la muestra, Valor que indica si el producto de la muestra es helado o no lo es, Calle donde
se encuentra el comercio en el que la muestra fue tomada con denominacion estandarizada,
Cddigo estandarizado correspondiente a la calle en la que se encuentra el comercio donde
fue tomada la muestra, Altura de la calle donde se encuentra el comercio en el que la
muestra fue tomada, Causa por la que una muestra tiene resultado no apto en andlisis
realizados por el laboratorio fisicoquimico del LBMGP, Motivo por el cual una muestra

resultd no apta en el aspecto técnico-legal, Resultado del andlisis de la muestra en la
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dimension fisicoquimica, Resultado del andlisis de la muestra en la dimensién técnico-legal,
Resultado del andlisis de la muestra en la dimension bacteriologia, Valor de la variable
resultado global para la muestra. En Apéndice E se realiza una descripcion mas detallada de
los campos/variables locales incorporados.

Denominamos a la base de datos obtenida después de agregar dichos campos base
de datos ampliada del LBMGP. En Apéndice F se describen los procedimientos construidos
para completar la informacién de cada uno de estos nuevos campos/ variables locales que
contiene la base de datos ampliada.

Una vez definidos los valores de las variables locales que fue posible determinar se
dispone de la fuente de informacidn a partir de la cual se continuara el desarrollo de la tesis.

Los criterios utilizados para seleccionar registros de muestras que se hallan en la
base de datos ampliada y se incluyeron en el estudio fueron:

1- Muestras de productos alimenticios tomadas en el &mbito del Partido de General

Pueyrredén en el periodo 2008-2012.

2- Muestras con valor Apto o no apto en el variable resultado global de analisis.

El desarrollo metodolégico continla con la obtencién de valores para variables
globales las cuéles tienen como unidad de analisis un agregado de muestras tomadas en el
periodo 2008-2012.

Durante el proceso de calculo de las variables globales de los objetivos 1 y 3 se hallo
gue habia omision de datos en la base de datos ampliada. En Apéndice G se presenta una
propuesta alternativa de pensar la omisién y acotar el error que resulta de la misma.

Los Apéndices H, I, J, K, L, M y N corresponden a los objetivos 1, 2, 3,4, 5,6y 7
respectivamente. En estos se describe las operaciones o tratamiento realizado a la
informacion contenida en la base de datos ampliada, para obtener los valores de las

variables globales cuyo analisis hizo posible alcanzar cada uno de los objetivos propuestos.
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4. RESULTADOS
4.1 Introduccion

Mediante graficos y tablas se describirdn tendencias y comportamientos de las
variables globales que fueron definidas para cada objetivo. Las mismas tienen asociadas a
sus definiciones el periodo temporal que abarca este estudio (2008-2012).

Primero se realizé por tipo de comercio una estimacion del tamafio que tiene el
conjunto de unidades comerciales donde fue tomada muestra en relacion al total de
comercios habilitados.

En segundo término, se calcularon dos distribuciones por tipo de comercio para
describir el modo en que se concentraron las toma de muestra en los grupos de unidades
comerciales que compartieron la misma cantidad de muestras en el periodo.

La primera distribucion es el numero de unidades comerciales donde fue tomada
muestra en el periodo en funcion de la cantidad de veces que fue tomada muestra en una
misma unidad comercial.

La segunda es el porcentaje de muestras (respecto del total que fue tomada en
comercios del mismo tipo durante el periodo) en funciéon de la cantidad de veces que fue
tomada muestra en una misma unidad comercial.

En el objetivo 3 se investiga la representatividad de los muestreos realizados.

En el objetivo 4 se describen resultados globales de las toma de muestras segun tipo
de comercio y etapa de la cadena agroalimentaria

En el objetivo 5 se describen por tipo de comercio los resultados de las toma de
muestra segun las dimensiones técnico-legal, fisicoquimica y bacteriologia. Se analiza la
cantidad de muestras con resultado global no apto segin dimensiones que contribuyeron a
este resultado.

Finalmente se describen las fracciones de muestras tomadas en el periodo con
resultado técnico-legal no apto segun los motivos que para el LBMGP justifica este
resultado.

En el objetivo 6 se describen los resultados de andlisis global y en las dimensiones
técnico-legal, fisicoquimica y bacteriologia segun tipo de alimento. Se hace un analisis
especifico para el producto helados el cual se halla dentro del tipo de alimento bebidas
hidricas y aguas gasificadas.

En objetivo 7 se describen segun tipo de alimento los resultados de andlisis global y
por dimensién para las muestras de denuncias analizadas por la institucion.

Presentamos a continuacion la descripcion del comportamiento de las variables

globales separado por objetivo.
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4.2 Resultados para objetivo 1

Objetivo 1: Comparar por tipo de comercio los conjuntos de unidades comerciales donde
fueron tomadas muestras con resultado global en el periodo 2008-2012 con las unidades
comerciales del mismo tipo de comercio que se hallaban habilitadas en el Partido de
General Pueyrredén en 2009.

En Tabla 1 se muestra por tipo de comercio la razén entre el total de unidades
comerciales con diferente domicilio donde fue tomada muestra en el periodo respecto del
total habilitadas en 2009.

En las grandes superficies comerciales fueron analizadas muestras tomadas en el
72,7% de unidades comerciales respecto del total de unidades del mismo tipo habilitadas en
2009.

En los autoservicios se analizaron muestras tomadas en el 48,1% de las unidades
comerciales habilitadas en 2009.

Comercios minoristas tradicionales se analizaron muestras tomadas en el 1,4% de
los comercios respecto de los habilitados en 2009.

En los comercios que expenden productos envasados se verifica que cuando mas
moderno es el tipo de comercio mayor es el porcentaje de unidades comerciales respecto de
los habilitados en 2009 donde fueron tomadas muestras.

De la comparacion de los valores de la razon de unidades comerciales donde fue
tomada muestra cada 100 unidades comerciales del mismo tipo habilitada en 2009
(RUC_smepmas2000) €Ntre comercios elaboradores resulta un valor ampliamente menor para las
elaboraciones con consumicién (2,1%) respecto de las que no tienen consumicion (26,7%).

Se destaca el valor de la fraccibn complementaria a la calculada que representa
unidades comerciales habilitadas en 2009 donde no se ha realizado toma de muestra
durante el periodo. El valor minimo complementario corresponde a grandes superficies
comerciales con el 27,3% en tanto el madximo es de 98,6 % para comercios minoristas
tradicionales.

En las elaboraciones con consumicién podemos afirmar que al menos al 97 % del
total de unidades habilitadas en 2009 no se les ha realizado toma de muestra durante los 5
afios que abarca este estudio.

En base a los valores de RUC gucpmas2000 S€ deduce que las actividades de toma de
muestra se focalizaron en una fraccibn de comercios respecto del total de habilitados en

2009 y que su valor depende del tipo de comercio.
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Tabla 1. Razén de unidades comerciales con domicilio diferente donde fue tomada
muestra en el periodo 2008-2012 cada 100 unidades comerciales habilitadas en 2009.

41

Umd_ades Unidades
comerciales con comerciales
Tipo de comercio domicilio diferente > RUC gmcr/HaAB2009
habilitadas
donde fue tomada
en 2009
muestra
Elaboracién con consumicion 56 2.619 2,1
Elaboracién sin consumicién 219 821 26,7
Grandes superficies comerciales 125 172 72,7
Autoservicios 76 158 48,1
Comgrmos minoristas 130 9177 1.4
tradicionales
Total 606 12.947 4.7

Fuente: Elaboracién propia en base a los datos obtenidos de la base de datos ampliada del

LBMGP y la de comercios habilitados en 2009 de la Municipalidad de General Pueyrredon.

RUC svcrhas2000= Razoén de unidades comerciales segun tipo de comercio donde fue tomada
muestras en el periodo 2008-2012 cada 100 unidades comerciales del mismo tipo habilitadas

en 2009.

4.3 Resultados para objetivo 2

Objetivo 2: Describir la distribucion de frecuencias de muestras con resultado global

tomadas en unidades comerciales segun tipo de comercio para cada uno de los tipos

definidos.

La Figura 3 muestra que la distribucién de las 184 toma de muestra realizadas en

las 56 unidades comerciales de elaboracion con consumicion es asimétrica positiva con un

valor de simetria de 3,276. El valor de la media de toma de muestras en un mismo

establecimiento es de 3,29, la moda es 1 y la desviacion tipica de 3,463. En 20 comercios se

tomo 1 muestra en el periodo. La cantidad de muestras tomadas en un mismo comercio se

halla en un rango entre 1y 21 muestras por comercio durante el periodo.
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Figura 3. Distribucion de frecuencias de toma de muestra referido al conjunto de
unidades comerciales de elaboracién con consumicion donde se realizd este
procedimiento durante el periodo 2008-2012.
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada
del LBMGP.

En la Tabla 2 se observa que las unidades comerciales en las cuéles fueron tomadas
entre 7 y 21 muestras en cada una conforman el 10,8% de un total de 56 y que las muestras
tomadas en las mismas constituyen el 35,4% de un total de 184. En tanto se tomd una
muestra en el periodo en el 35,7% de las unidades comerciales, en este caso el porcentaje

de muestras constituyen el 10,9%.
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Tabla 2. Distribucion de los porcentajes de muestras y de comercios en funcion de la cantidad de
veces que fue tomada muestra en unidades comerciales con mismo domicilio para elaboraciones
con consumicién en el periodo 2008-2012.

% del total unidades NUumero de muestras tomadas % del total de muestras

comerciales de en unidades comerciales con tomadas en unidades
n ucC, elaboracién con diferente domicilio misma comerciales de
consumicion ? cantidad de veces (n*UC,) elaboraci'c')n,cobn
consumicién
1 20 35,7 20 10,9
2 9 16,1 18 9,8
3 10 17,9 30 16,3
4 5 8,9 20 10,9
5 5 8,9 25 13,6
6 1 1,8 6 3,3
7 3 54 21 11,4
8 1 1,8 8 4.4
15 1 1,8 15 8,2
21 1 1,8 21 11,4
Total 56 100,0 184 100,0

Fuente: Elaboracion propia en base a los datos obtenidos de las bases de datos ampliada del LBMGP.

n= Cantidad de veces que fue tomada muestra en una misma unidad comercial de elaboracion con
consumicién durante el periodo.

UC,= Cantidad de veces que fue tomada muestra en una misma unidad comercial de elaboracién con
consumicién durante el periodo.

% Se calcula como porcentaje es la cantidad de unidades comerciales correspondientes a n sobre el
total de unidades comerciales.

® Se calcula como porcentaje es la cantidad de muestras correspondientes a n sobre el total de
muestras.

En la Figura 4 se observa la distribucion de las 1.064 toma de muestras realizadas
en 219 comercios de elaboracién sin consumicion. La curva es asimétrica positiva con
asimetria 3,2, la moda es 2, la mediana 3, la media 4,86 y la desviacion tipica 4,992. La
cantidad media de toma de muestras por comercio (4,86) es superior a la de la
correspondiente a elaboraciones con consumicion (3,29).

La Tabla 3 muestra que fueron tomadas entre 11 y 39 muestras por unidad comercial
en el 10,4% de las 219 unidades y dichas muestras conforman el 35,1% del total.
Destacamos que entre 17 y 39 muestras fueron tomadas en el 3,5% de las elaboraciones
sin consumicion, las muestras en este caso conforman el 16,4% del total para este grupo.

Se tomo6 una muestra (2,9% del total) en el 14,2% de los comercios a lo largo del
periodo.
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Figura 4. Distribucion de frecuencias de toma de muestra referido al conjunto de
unidades comerciales de elaboracién sin consumicién donde se realizé este
procedimiento durante el periodo 2008-2012.

46
447 Media = 4,86

424 Desviacion tipica = 4,992
40— 19

38
367
34
32
30
28
267
24
22
20
187
16
14
12
10

Namero de unidades comerciales segin cantidad de
muestras (Ucn)

o
o
-
o
o

IFI T UL
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28 30 32 34 36 38 40

Cantidad de veces que fue tomada muestra en una
misma unidad comercial durante el periodo (n)

Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada
del LBMGP.

En la Figura 5, que esta referida a grandes superficies comerciales, se observa que
se tomaron 1.771 muestras en 125 comercios. La distribucion de toma de muestra por
unidad comercial es asimétrica positiva con asimetria 5,067 (los valores tienden a reunirse
mas a la izquierda de la media). La media es de 14,17 muestras por unidad comercial, la
moda 4, la mediana 6 y la desviacion tipica 27,142.

La media de toma de muestras por local es la mayor respecto a los restantes
formatos comerciales. De todos los formatos comerciales es el que tiene curva con mayor
asimetria.

En la Tabla 4 se observa que el 10,4% de las grandes superficies comerciales se
ubica en el rango de 29 y 221 muestras por comercio y que dichas muestras constituyen el
52,9% del total. En el 3,2% de los comercios se ha efectuado entre 90 y 221 muestras por
unidad lo que constituye el 31,5% de las muestras.

Respecto al rango inferior se ha efectuado una toma de muestra en el periodo en el
10,4% de los comercios y constituyen el 0,7% del total de muestras.

Las grandes superficies comerciales fue el grupo donde fue tomada la mayor
proporcion de muestras respecto de los registrados en la base de comercios habilitados en
2009 totalizando el 94,4%.
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Figura 5. Distribucion de frecuencias de toma de muestra referido al conjunto de
unidades comerciales de grandes superficies comerciales donde se realizd este
procedimiento durante el periodo 2008-2012.
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada
del LBMGP.
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Tabla 3. Distribucion de los porcentajes de muestras y de comercios en funcion de la cantidad 1
veces que fue tomada muestra en unidades comerciales con mismo domicilio para elaboracion
sin consumicion en el periodo 2008-2012.

% del total unidades NUmero de muestras % del total de muestras
comerciales de tomadas en unidades tomadas en unidades
n UGy elaboracion sin comerciales con diferente comerciales de
consumicién ? domicilio misma cantidad de elaboracion sin
veces (n*UC,) consumicion ®
1 31 14,2 31 2,9
2 45 20,6 90 8,5
3 39 17,8 117 11,0
4 27 12,3 108 10,2
5 23 10,5 115 10,8
6 10 4,6 60 5,6
7 10 4,6 70 6,6
8 8 3,7 64 6,0
9 4 1,8 36 3,4
11 4 1,8 44 4,1
12 1 0,5 12 11
13 5 2,3 65 6,1
15 1 0,5 15 14
16 4 1,8 64 6,0
17 1 0,5 17 1,6
19 1 0,5 19 1,8
20 1 0,5 20 19
23 1 0,5 23 2,2
25 1 0,5 25 2,4
30 1 0,5 30 2,8
39 1 0,5 39 3,7
Total 219 100,0 1064 100,0

Fuente: Elaboracién propia en base a los datos obtenidos de las bases de datos ampliada del LBMGP

n= Cantidad de veces que fue tomada muestra en una misma unidad comercial de elaboracion sin
consumicién durante el periodo.

UC,= Numero de unidades comerciales de elaboracién sin consumicién segun cantidad de muestras.
% Se calcula como porcentaje es la cantidad de unidades comerciales correspondientes a n sobre el
total de unidades comerciales.

® Se calcula como porcentaje es la cantidad de muestras correspondientes a n sobre el total de
muestras.
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Tabla 4. Distribucién de los porcentajes de muestras y de comercios en funcién de la cantidad de
veces que fue tomada muestra en unidades comerciales con mismo domicilio para grandes
superficies comerciales en el periodo 2008-2012.

NUimero de muestras
tomadas en unidades
comerciales con diferente
domicilio misma cantidad
de veces (n*UC,)

% del total unidades
comerciales de
grandes superficies
comerciales

% del total de muestras tomadas en
unidades comerciales de grandes

n ucC, T :
superficies comerciales

1 13 104 13 0,7
2 14 11,2 28 16
3 10 8,0 30 1,7
4 15 12,0 60 3,4
5 10 8,0 50 2,8
6 7 5,6 42 2,4
8 10 8,0 80 4,5
9 1 08 9 05
10 4 3,2 40 23
1 2 1,6 22 1,2
12 3 2,4 36 2,0
13 3 2,4 39 2,2
14 1 08 14 08
15 1 08 15 08
16 2 1,6 32 18
17 3 2.4 51 2,9
18 3 2,4 54 3,0
19 1 08 19 1,1
20 1 08 20 1,1
21 3 2,4 63 3,6
22 3 2,4 66 3,7
26 1 08 26 15
27 1 08 27 15
29 1 08 29 16
30 1 08 30 1,7
32 2 1,6 64 3,6
33 1 08 33 1,9
40 1 08 40 2,3
54 1 08 54 3.1
61 1 08 61 3,4
67 1 08 67 38
9 1 08 90 5,1

104 1 08 104 5,9
142 1 08 142 8,0
221 1 08 221 12,5
Total 125 100,0 1771 100,0

Fuente: Elaboracién propia en base a los datos obtenidos de las bases de datos ampliada del LBMGP

n= Cantidad de veces que fue tomada muestra en una misma unidad comercial de grandes superficies
comerciales durante el periodo.

UC,= Numero de unidades comerciales de grandes superficies comerciales segin cantidad de muestras.
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La Figura 6 muestra para autoservicios una curva de distribucion de frecuencias con
una asimetria de 3,89, media de 4,41, mediana 3 y moda 1. Fueron tomadas 335 muestras
en 76 establecimientos.

En la Tabla 5 se observa que entre 9 y 37 muestras fueron tomadas en el 10,4% de los
autoservicios y que el porcentaje de muestras constituye el 37,7%.

En el 29,0% de los autoservicios fue efectuada una toma de muestra en el periodo
totalizando las muestras el 6,6% del total.

Figura 6. Distribucién de frecuencias de toma de muestra referido al conjunto de
unidades comerciales de autoservicios donde se realizd este procedimiento durante el
periodo 2008-2012.
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada del
LBMGP.



Martinelli L. La calidad de los alimentos en comercios del Partido de General Pueyrredon a
través de la mirada del Laboratorio Municipal de Andlisis Bromatoldgicos. [Tesis de maestria).
Maestria en Epidemiologia, Gestion y Politicas de Salud. Universidad Nacional de Lanus 2014

49

Tabla 5. Distribucién de los porcentajes de muestras y de comercios en funcion de la cantidad de
veces que fue tomada muestra en unidades comerciales con mismo domicilio para autoservicios
en el periodo 2008-2012.

NUmero de muestras % del total de muestras
% del total unidades tomadas en unidades tomadas en unidades
n ucC, comerciales de comerciales con diferente comerciales de
autoservicios® domicilio misma cantidad de autoservicios”
veces (n*UC,)
1 22 29,0 22 6,6
2 8 10,5 16 4,8
3 18 23,7 54 16,1
4 4 53 16 4,8
5 6 7.9 30 9
6 3 4 18 5,4
7 3 4 21 6,3
8 4 53 32 9,6
9 2 2,6 18 5,4
10 1 1,3 10 3
12 1 1,3 12 3,6
13 2 2,6 26 7,8
23 1 1,3 23 6,9
37 1 1,3 37 11,0
Total 76 100,0 335 100,0

Fuente: Elaboracion propia en base a los datos obtenidos de las bases de datos ampliada del LBMGP.

n= Cantidad de veces que fue tomada muestra en una misma unidad comercial de autoservicio durante
el periodo.
UC,= Numero de unidades comerciales de autoservicios segun cantidad de muestras.

% Se calcula como porcentaje es la cantidad de unidades comerciales correspondientes a n sobre el total
de unidades comerciales.

® Se calcula como porcentaje es la cantidad de muestras correspondientes a n sobre el total de
muestras.

Respecto a comercios minoristas tradicionales fueron tomadas 457 muestras en 129
unidades comerciales. La Figura 7 muestra una distribucion de toma de muestras asimétrica
positiva con asimetria de 3,77.La media de toma de muestras por comercio es 3,54, la
mediana 3 y la moda 1. La asimetria es la menor respecto de los comercios que venden
productos envasados.

En la Tabla 6 se observa que se tomaron entre 7 y 31 muestras en el 11,8% de los
comercios minoristas tradicionales y que constituyen el 37,5% de las muestras tomadas en
este tipo de comercio. Se destaca que entre 13 y 31 muestras por comercio se tomaron en
el 3,2% de los locales y que corresponden al 16,7% de las muestras.

Fue tomada 1 muestra en el periodo en el 37,2% de estos comercios y corresponden al

10,5% de las muestras.
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Figura 7. Distribucién de frecuencias de toma de muestra referido al conjunto de unidades
comerciales de comercios minoristas tradicionales donde se realiz6 este procedimiento

durante el periodo 2008-2012.
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Tabla 6. Distribucion de los porcentajes de muestras y de comercios en funcion de la cantidad de
veces que fue tomada muestra en unidades comerciales con mismo domicilio para comercios
minoristas tradicionales en el periodo 2008-2012.

Numero de muestras % del total de muestras

% del total unidades tomadas en unidades ;
n ucC, comgrcia[es d'e comgr'cialgs con difgrente cotrggqrg?a?zsegeugéﬁgfcsios
comercios minoristas domicilio misma cantidad de Lo o b
tradicionales veces (n*UC,) minoristas tradicionales
1 48 37,2 48 10,5
2 14 10,9 28 6,1
3 21 16,3 63 13,8
4 14 10,9 56 12,3
5 11 8,5 55 12,0
6 6 4,7 36 7,9
7 4 31 28 6,1
8 1 0,8 8 1,8
9 3 23 27 59
10 1 0,8 10 2,2
11 2 1,6 22 4,8
13 1 0,8 13 2,8
14 1 0,8 14 31
18 1 0,8 18 4,0
31 1 0,8 31 6,8
Total 129 100,0 457 100,0

Fuente: Elaboracion propia en base a los datos obtenidos de las bases de datos ampliada del LBMGP

n= Cantidad de veces que fue tomada muestra en una misma unidad comercial de comercio minorista
tradicional durante el periodo.

UC,= Numero de unidades comerciales de elaboracién con consumicién segun cantidad de muestras

% Se calcula como porcentaje es la cantidad de unidades comerciales correspondientes a n sobre el total
de unidades comerciales.

® Se calcula como porcentaje es la cantidad de muestras correspondientes a n sobre el total de
muestras.

4.3.1 Comparacion de resultados de curvas de distribucion de frecuencias.

La informacién que se presenta a continuacion es un resumen de las tablas de
frecuencia presentadas mas arriba por tipo de comercio.

Los tipos de comercio en la nomenclatura de las Figuras 8 y 9 son: Elaboracion con
consumicion (A), elaboracién sin consumicién (B), grandes superficies comerciales (C),
autoservicios (D) y comercios minoristas tradicionales (E).

En la Figura 8 se compara el primer y cuarto quintil en la curva de distribucién de
frecuencias del total de muestras tomadas en el periodo en funcion de la cantidad de veces

que fue tomada muestra en una misma unidad comercial.
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En todos los tipos de comercio se observa que hay asimetria entre el primer y cuarto
quintil.

En todos los tipos de comercio el primer quintil (20 % del total de muestras) indica
gue dicha cantidad es producto de tomar 1 o 2 veces muestras (varia segun el tipo de
comercio) en una misma unidad comercial durante el periodo.

El cuarto quintil indica que el 20% superior del total de muestras depende del tipo de
comercio. En elaboraciones con consumicion (A) y comercios minoristas tradicionales esta
constituido por muestras tomadas 4 0 mas veces en una misma unidad comercial.

En grandes superficies comerciales (C) observamos que el 20% del total de las
muestras, se tomaron en unidades comerciales donde este procedimiento se realizé mas de
18 veces en el periodo (cuarto quintil). En comparacion el primer quintil para C muestra que
el 20% de las muestras se tomO 2 0 menos veces en una misma unidad comercial durante
el periodo

En elaboraciones sin consumicion (B) el 20% de las muestras se tom6 2 0 menos
veces en una misma unidad comercial en tanto que el 20% superior de las muestras se
tomd més de 7 veces en una misma unidad comercial durante el periodo

En autoservicios también se observa asimetria entre el primer y cuarto quintil, los

valores son 1y 6 respectivamente.

Figura 8. Primer y cuarto quintil de la distribucion de muestras tomadas en el
periodo 2008-2012 en funcién de la cantidad de muestras tomadas en una
misma unidad comercial en el mismo periodo.
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Fuente: Elaboracién propia en base a datos obtenidos de la base de datos
ampliada del LBMGP.
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En la Figura 9 se compara el primer y cuarto quintil en la distribucion de comercios
donde fue tomada muestra en funcién de la cantidad de muestras tomadas por unidad
comercial en el periodo.

En grandes unidades comerciales (C) se observa que en el 20% de las unidades
comerciales (primer quintil) fueron tomadas en el periodo de estudio una cantidad de
muestras igual o inferior a 11 por unidad comercial. Para este tipo de comercios el cuarto
quintil indica que en el 20% de las unidades comerciales donde se tomé mas cantidad de
muestras dichos valores fueron iguales o superiores a 142 muestras por unidad comercial

El primer quintil es muy similar en elaboraciones con consumicién (A), elaboraciones
sin consumicion, autoservicios (D) y comercios minoristas tradicionales (E). Con la
excepcion de elaboraciones con consumicion (B) donde vale 3, en los demas casos
corresponde a dos muestras en una misma unidad comercial durante el periodo.

Los valores mayores para el cuarto quintii se hallan en grandes superficies
comerciales (142), elaboracion sin consumicion (16), autoservicios (13), comercios
minoristas tradicionales (11) y elaboraciéon con consumicion (8). Las cantidades indicadas
son el numero minimo de muestras tomadas en las unidades comerciales que conforman el

20% del total de comercios de cada tipo donde mas muestras fueron tomadas.

Figura 9. Primer y cuarto quintil de la distribucion de comercios donde fue tomada muestra en el
periodo 2008-2012 en funcion de la cantidad de muestras tomadas en una misma unidad
comercial durante el periodo.
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada del LBMGP.
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4.4 Resultados para objetivo 3
Objetivo 3: Describir la distribucion de frecuencias en el nimero de unidades de producto
gue contienen las muestras con resultado global analizadas en el periodo 2008-2012.
En la Figura 10 se observa que de un total de 4.041 muestras con resultado de
analisis global el promedio de unidades de producto por muestra es de 1,07 y su mediana 1.
De los 4.041 registros con resultado de analisis global y donde habia datos de la cantidad
de muestras en 3.946 casos (97,6%) el analisis se realiz6 emitiéndose los protocolos

correspondientes después de analizar muestras compuestas por una unidad de producto.

Figura 10. Distribuciéon de la variable frecuencia de registros con igual nimero de unidades por
muestra vs nimero de unidades por muestra investigadas por el LBMGP en el periodo 2008-2012.
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada del LBMGP.

4.5 Resultados para objetivo 4
Objetivo 4: Analizar segun etapa de la cadena agroalimentaria y tipo de comercio al que
pertenecen las unidades comerciales la distribucion en los resultados globales de las

muestras analizadas por el LBMGP en el periodo 2008-2012.

Segun la etapa de la cadena agroalimentaria en que se hallan los comercios donde
las tomas de muestra fueron efectuadas estas se distribuyen entre comercios incluidos en:
1) Industria alimentaria 1.357 muestras (32,4% del total de muestras) y 2) Comercializacién
sin elaboracion del producto de la muestra con un total de 2.821 muestras (67,6% del total

de muestras). Los resultados se muestran en la Tabla 7.



Martinelli L. La calidad de los alimentos en comercios del Partido de General Pueyrredon a
través de la mirada del Laboratorio Municipal de Andlisis Bromatoldgicos. [Tesis de maestria).
Maestria en Epidemiologia, Gestion y Politicas de Salud. Universidad Nacional de Lanus 2014

55

No hay tomas de muestra en relacién al proceso de produccién primaria pesquera,
ganadera ni de hortalizas (Mar del Plata posee un importante cinturén y un indicador en este
trabajo son muestras tomadas en distritos rurales, lo que no se hallo).

La toma de muestra se orient6 hacia la etapa de comercializacion sin elaboracion en
una cantidad (2.821) que casi duplica al total de muestras en industrias alimentarias
(1.357).El porcentaje de muestras no aptas también es mayor en el primer caso con 54,9%

frente a 29,4% en industrias alimentarias.

Tabla 7. Resultados globales de muestras segln etapa de la cadena agroalimentaria
donde se halla el comercio en que fue tomada periodo 2008-2012.

0 .
Etapa en la cadfena NMAgro® NMAgro na % de muestras no aptas_ segun
agroalimentaria etapa de la cadena agroalimentaria
Produccién 0 0 0
Industria alimentaria 1.357 399 29,4

Comercializacion sin
elaboracién del producto 2.821 1.549 54,9
de la muestra

Total 4.178 1.948 46,6

Fuente: Elaboracion propia en base a los datos obtenidos de la base de datos ampliada del
LBMGP.
NMAgro= Nimero de muestras con resultado global segun etapa de la cadena agroalimentaria.

’NMAgro na= Niimero de muestras con resultado global no apto seguin etapa de la cadena
agroalimentaria.

El 46,6 % del nimero total de muestras tomadas en el periodo tuvo un resultado no
apto.

La Tabla 8 tiene ordenadas las categorias de comercios segun el orden de prioridad
de toma de muestra. Las muestras analizadas y con resultado global se han tomado
principalmente en grandes superficies comerciales (44,9%), elaboraciones sin consumicion
(27,4%) y comercios minoristas tradicionales (13,5%). Entre estos 3 items totalizan el 85,8%
del total de las muestras.

Empresas de alimentos que se dedican exclusivamente a la elaboracion y gran
distribucion fue donde se realiz6 la mayor cantidad de toma de muestras totalizando entre
ambos el 72,3% del total de las muestras.

En la Tabla 8 también se muestra que dentro del grupo de comercios que no
elaboran las grandes cadenas de distribucion tienen la mayor cantidad de muestreos con el
44,9% del total, seguida por los comercios minoristas tradicionales con 13,5% y los

autoservicios con 9,2%.
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En establecimientos elaboradores el 27,4% de las muestras se tomaron en plantas
elaboradoras; este valor excede 5 veces al de las elaboraciones con consumicidon donde se
tomaron el 5,1% del total de las muestras.

Tabla 8. Cantidad de muestras con resultado global segln tipo de comercio en
andlisis realizados por el LBMGP en el periodo 2008-2012.

Tipo de comercio NMx? %NMX°
Grandes superficies comerciales 1.876 44,9
Elaboracion sin consumicién 1.144 27,4
Comercios minoristas tradicionales 562 13,5
Autoservicios 383 9,2
Elaboracion con consumicién 213 51
Total 4.178 100,0

Fuente: Elaboracion propia en base a los datos obtenidos de la base de datos
ampliada del LBMGP.

#NMx=Numero de muestras por tipo de comercio con resultado global registradas en
el LBMGP.

®96sNMx=Porcentaje de muestras con resultado global segun tipo de comercio.

En la Figura 11 el total de muestras por categoria de comercio se halla ordenado de
mayor a menor. Se ha adjuntado en cada categoria el total de muestras con resultado no
apto.

La Figura 12 muestra que entre los comercios elaboradores las elaboraciones con
consumicion tienen la mayor proporcion de muestras no aptas 43,2%; seguidas por las
elaboraciones sin consumicion (26,8%). En los comercios que venden productos envasados
las grandes superficies comerciales tienen la mayor proporciéon de no aptos (57,5%)
seguidas por los comercios minoristas tradicionales (54,8%) y los autoservicios 42,6%.

La categoria elaboracion sin consumicion tiene un 26,8% de muestras no aptas la cual
es menor respecto a comercios minoristas tradicionales, autoservicios o elaboraciones con
consumicion respectivamente como se muestra en la Figura 12.

En la Figura 11 se observa que elaboracién sin consumicion es la segunda en
cantidad neta de muestras (1.144). Esta cantidad de muestras es superior al de aquellas
tomadas en comercios minoristas tradicionales, autoservicios 0 elaboraciones con
consumicion. Sin embargo; en estos ultimos la cantidad total de muestras de cada uno por

separado es menor pero en los tres casos con mayor proporcion de resultados no aptos.
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Figura 11. Resultados globales segun tipo de comercio en analisis realizados por el LBMGP en
el periodo 2008-2012.

2000
1800
1600
1400
1200
1000

800

600

M Total de muestras con
400 resultado global
200 I M Total de muestras con
0 L_ resultado global no apto

Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada del
LBMGP.

Figura 12. Porcentaje de muestras no aptas respecto del total de muestras en cada tipo de
comercio en analisis realizados por el LBMGP en el periodo 2008-2012.
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada del LBMGP.
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4.6 Resultados para objetivo 5

Objetivo 5: Describir la distribucion de resultados de andlisis globales, dimensionales y por
combinacién dimensional en las muestras analizadas. Describir en porcentaje la distribucion
de los motivos més frecuentes de no aptitud enunciados por el LBMGP entre las muestras

analizadas en la dimension mas estudiada en el periodo.

El porcentaje de muestras con resultado global no apto (%Global nA) es del 46,6% del
total de las 4.178 muestras con resultado global analizadas por el LBMGP durante el
periodo. Los datos de referencia se muestran en Fig.11 y se obtienen de la suma de los
resultados globales no aptos en todos los tipos de comercio.

Aproximadamente una de cada 2 muestras ingresadas resultaron no aptas, lo cual
sugiere una posible direccionalidad en la seleccion de muestras. A continuacion
describiremos el modo en que este valor se distribuyé en las dimensiones investigadas por
el LBMGP en las muestras. En Fig. 13 se muestra el nUmero de muestras aptas, no aptas y
totales por dimension.

El porcentaje de muestras con resultado no apto en la dimensién fisicoquimica
(%NAro) es de 5,3% y el numero de muestras no aptas en la misma dimension (NMgq nA)
es igual a 1.964.

En el caso de la dimension técnico-legal el porcentaje de muestras con resultado no
apto (%oNA.) es de 48,0% y el NMy_ nA es de 3.577.

Para la dimensién bacteriologia el porcentaje de muestras con resultado no apto
(%NAg,) es de 9,3% en tanto el NMg, NA es igual a 1.923.

Se determind la cantidad de muestras con resultado global no apto segun las
dimensiones en que presentaban simultaneamente dicho resultado por muestra durante el
periodo 2008-2012 (Tabla 9). A la variable generada se la denomindé combinacién
dimensional que produce resultado global no apto.

El 85,7% de las muestras con resultado global no apto se debié a una combinacion
dimensional técnico-legal. Es decir que la dimensién técnico-legal era la Unica que presento
resultado no apto.

El 6,5% de las muestras con resultado global no apto se debi6 una combinacién
dimensional bacteriologia. Es decir que la dimensién bacteriologia era la Unica que presento
resultado no apto.

El 5,1% de las muestras con resultado global no apto se debié a una combinacion
dimensional fisicoquimica. Es decir que la dimension fisicoquimica era la Unica que
presento resultado no apto.

La mayor cantidad de muestras con resultado global no apto (85,7%) se debe a que

solo la dimensién técnico-legal es no apta.
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A fin de calcular el porcentaje de muestras con resultado no apto cuya combinacion
dimensional se debe a una dimension sumamos los porcentajes de muestras no aptas
debido a una sola dimension:

De lo que resulta (Tabla 9) 85,7%+6,5%+5,1% igual a 97,3%

De las 1.948 muestras analizadas con resultado global no apto el 97,3% se debe a
gue el valor no apto se presenté solo en una dimension.

Un 2,5% de las muestras con resultado global no apto se debié a una combinacién
dimensional técnico-legal/bacteriologia. Es decir estas dos dimensiones resultaron no aptas
en las muestras analizadas.

Un 0,2% de las muestras con resultado global no apto se debi6é a que este resultado
se presentd en una combinacion de las dimensiones fisicoguimica y bacteriologia
simultdneamente.

Es 0 el total de muestras con resultado global no apto debido a combinaciones
dimensionales técnico-legal/ fisicoquimica, fisicoquimica/ bacteriologia/ técnico-legal.

Resultados no aptos en una combinacién dimensional en dos dimensiones se

presentaron en el 2,7% del total de las muestras con resultado global no apto.

Figura 13. Andlisis realizados por el LBMGP en el periodo 2008-2012 agrupados segun
namero de muestras aptas, no aptas y totales por dimensién de analisis.

4000

3500

3000

2500

2000

1500

Total de muestras

1000

500

0]

Fisico-quimico

Técnico-legal

Bacteriologia

W Apto

1360

1860

1744

B Noapto

104

1717

179

Total

1964

3577

1923

Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada del

LBMGP.
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Tabla 9. Frecuencia y porcentajes de muestras con resultado global no apto
debido a dimensiones que tuvieron este resultado en una misma muestra en
andlisis realizados por el LBMGP en el periodo 2008-2012.

Total de
dimensiones con Frecuencia de muestras con Porcentaje de muestras con
resultado no apto  resultado global no apto debido a resultado global no apto
en una muestra CD debido a CD (%CD nA)
(CD)*
*TL 1.669 85,7
**Bact 127 6,5
***FQ 100 51
TL-Bact 48 2,5
FQ-Bact 4 0.2
FQ-TL 0 0,0
FQ-Bact-TL 0 0,0
Total 1.948 100,0

Fuente: Elaboracion propia en base a los datos obtenidos de la base de datos
ampliada del LBMGP.

*TL= dimension técnico-legal.

**Bact=dimension bacteriologia.
***EQ= dimension fisicoquimica.
4 CD :combinacion dimensional.

Analizaremos los principales motivos de no aptitud en la dimension técnico-legal e
investigaremos si los mismos pueden ser percibidos en el producto en forma previa al
proceso de toma de muestra por el equipo fiscalizador.

La Tabla 10 muestra que los principales motivos de inaptitud por causas técnico-
legales son: falta de inscripcidbn ante autoridad sanitaria (39,7%), falta de etiquetado
nutricional (33,2%) y el lapso de duracion en rétulo mayor al permitido de 48 hs (7,5%). Los
tres motivos en conjunto acumulan un porcentaje de no aptos técnico-legal segin motivo
igual al 80,4% de las muestras que resultaron no aptas en esta dimension.

Los cuatro motivos mas habituales que para el LBMGP determinaron no aptitud
técnico-legal encabezan la Tabla 10 y totalizan el 86,8% de las muestras no aptas en esta

dimension.
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Tabla 10. Fraccién de muestras seglin motivo que determind la no aptitud en la dimensién
técnico-legal en analisis realizados por el LBMGP en el periodo 2008-2012.

Motivo que fundamentoé la no aptitud de %NMD+ (i) Porcentaje

muestras por causas técnico-legales (i) NMDr () nA nA? acumulado

Producto no inscripto ante autoridad sanitaria 682 39,7 39,7
Falta etiquetado nutricional o es incompleto 570 33,2 72,9
Lapso de duracién en rétulo mayor al permitido 128 75 80.4
de 48 hs

Omisién de datos obligatorios 110 6,4 86,8
Divergencia entre declarado en registros y datos 91 53 92.1
de la muestra

Aduce calidad 56 3,3 95,3
Otros 41 2,4 97,7
Fraccionamiento no autorizado del producto la 21 1,2 99.0
muestra

Datos falsos en el rétulo 7 0,4 99,4
Datos ilegibles en rétulo 6 0,3 99,7
Rétulo con enmiendas no autorizadas 5 0,3 100,0
Total 1.717 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada del LBMGP.

NMD+, (i) nA=Frecuencia de muestras no aptas debido a motivo técnico-legal i.
%NMD+, (i) nA=Porcentaje de no aptos técnico-legal segun motivo i.
?Se calcula como porcentaje respecto del total de no aptos en la dimension técnico-legal (1.717).

4.7 Resultados para objetivo 6
Objetivo 6: Analizar por grupo de alimentos y especificamente para helados los porcentajes

de resultados globales y por dimension.

En la Tabla 11 se visualiza que los farinaceos, bebidas hidricas y aguas gasificadas,
lacteos y carneos son los alimentos que mas muestras fueron tomadas en el periodo 2008-
2012. Entre los cuatro grupos totalizan un porcentaje acumulado de 67,3% del total de las
muestras.

Las comidas preparadas constituyen el 9,5 % del total de muestras.

Los alimentos grasos con 1,2% y las bebidas fermentadas con el 0,3% son
respectivamente los tipos de alimentos de los que fueron tomadas menor cantidad de
muestras totalizando entre ambos 63 muestras.

Si bien en el CAA helados se halla dentro del capitulo bebidas hidricas y aguas

gasificadas (su composicion preponderantemente es agua); por sus caracteristicas de
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espuma, emulsion y suspension es muy diferente al resto de los productos clasificados en el
mismo capitulo por lo que ampliamos el analisis sobre el mismo.

En la Tabla 12 vemos que el 72,2% de las muestras de bebidas hidricas
correspondié a helados por lo que resultdé la bebida hidrica y agua gasificada que mas
muestras fueron analizadas por el LBMGP.

Se analizaron 547 muestras de helados; al comparar este niumero, mostrado en la
Tabla 12, con las muestras tomadas segun tipo de alimento que se muestra en Tabla 11, se
constata que por cantidad de muestras ocupa el segundo lugar en la lista de alimentos de

los que mas muestras fue tomada en el periodo.

Tabla 11. Frecuencias y porcentajes de muestras segun tipo de
alimento en andlisis realizados por el LBMGP en el periodo 2008-2012.

Tipo de alimento (a) NMG,' %NMG,” gg&cmed}gi
Farinaceos 1.054 25,2 25,2
Beb. hidricas y aguas gasificada 758 18,1 43,4
Lacteos 521 12,5 55,8
Cérneos 480 11,5 67,3
Comidas preparadas 397 9,5 76,8
Vegetales 337 8,1 84,9
Azucarados 314 7,5 92,4
Correctivos o coadyuvantes 127 3,0 95,5
Estimulantes o fruitivos 127 3,0 98,5
Grasos 51 1,2 99,7
Bebidas fermentadas 12 0,3 100,0
Total 4.178 100,0 100,0

'NMG,=NUmero de muestras por tipo de alimento con resultado global.

2%NMGa=Porcentaje de numero de muestras de tipo de alimento “a” con
resultado global respecto del total de muestras con resultado global.

Fuente: Elaboracion propia en base a los datos obtenidos de la base de
datos ampliada del LBMGP.
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Tabla 12. Nimero y porcentaje de muestras de helados y de otras bebidas hidricas y
aguas gasificadas en andlisis realizados por el LBMGP en el periodo 2008-2012.

S N MGS %N MGbebidas hidricas y aguas gasif (S)
Helados 547 2.2
Otras bebidas hidricas y 211 27.8
aguas gasificadas
Total 758 1000

s=Componente de bebidas hidricas y aguas gasificadas.

NMG=Numero de muestras de componente s de bebidas hidricas y aguas gasificadas con
resultado global.

%NMGpepidas hidricas y aguas gasit (S)= Porcentaje de muestras de componente s con resultado
global respecto del total de muestras con resultado global de bebidas hidricas y aguas
gasificadas.

Fuente: Elaboracion propia en base a los datos obtenidos de la base de datos ampliada del
LBMGP.
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Como puede verse en las Tablas 13 y 14 los para “helados” y “Otras bebidas hidricas

y aguas gasificadas” hay marcadas diferencias tanto en cantidad de analisis como en

resultados por dimensién y globales durante el periodo de estudio.

En tabla 14 se destaca el bajo porcentaje de muestras no aptas en la dimension

fisicoquimica del subgrupo helados (%NMgg peladosNA= 0,8%) en relacion al 19,4% que tiene

el subgrupo otras bebidas hidricas y aguas gasificadas en la misma dimensién.

También la dimension técnico-legal presenta diferencias en porcentaje de no aptos.

El 43,8 % de muestras no aptas de helados en esta dimensién contrasta con el 28,3% que

presenta el subgrupo otras bebidas hidricas y aguas gasificadas.

En bacteriologia el porcentaje de no aptos es de 6,5% respecto del 18,1% para otras

bebidas hidricas y aguas gasificadas.

Tabla 13. Niumero de muestras no aptas segun dimension de helados y de otras bebidas
hidricas y aguas gasificadas en analisis realizados por el LBMGP en el periodo 2008-2012.

st NM gos A> NMegs NA® NMp g A* NM o nA® NMgaes A° N';]/':%‘“'S
1-Helados 258 2 258 201 487 34
2-Otras bebidas hidricas 104 o5 104 a1 86 19

y aguas gasificadas

1s:Componente de bebidas hidricas y aguas gasificadas.

2""GNMJ-,SA=N(Jmero de muestras de componente s de bebidas hidricas y aguas gasificadas con
resultado dimensional apto en dimensién j (j toma los valores FQ, TL, Bact respectivamente).
3'5’7NMJ-,SnA:Nl’Jmer0 de muestras de componente s de bebidas hidricas y aguas gasificadas con
resultado dimensional no apto en dimension j (j toma los valores FQ, TL, Bact respectivamente).

Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada del LBMGP.
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Tabla 14. Porcentaje de muestras no aptas segun dimension de helados y de otras bebidas
hidricas y aguas gasificadas en analisis realizados por el LBMGP en el periodo 2008-2012.

s' %NMrosnA®  %NMpnA°  %NMgaenA *
1-Helados 0,8 43,8 6,5
2-Otras bebidas hidricas y aguas gasificadas 19,4 28,3 18,1

's=Componente de bebidas hidricas y aguas gasificadas.

2"”"‘%NMJ-,SnA:Porcentaje de muestras de componente s de bebidas hidricas y aguas gasificadas con
resultado dimensional no apto en dimensidn j respecto del total de muestras con resultado
dimensional en j. (j toma los valores FQ,TL, Bact. respectivamente).

Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada del LBMGP.

4.7.1 Porcentajes de alimentos analizados segin dimension

Los alimentos que mas se analizan en la dimension fisicoquimica son farinaceos,
bebidas hidricas, carneos y lacteos (Fig. 14); entre los cuatro tipos de alimentos acumulan
un 70% del total de muestras analizadas en esta dimension durante el periodo.

Con un total de 3.577 analisis la dimension técnico-legal es la que més fue
investigada de las tres durante el periodo si consideramos como indicador al volumen de
muestras. Farindceos, bebidas hidricas, carneos y lacteos son los alimentos mas
analizados y acumulan el 71% del total muestras analizadas en esta dimension (Fig. 15).

Bacteriologia es la dimensién investigada en menor cantidad de muestras (1.923).
Los estudios de la misma se focalizan en bebidas hidricas, lacteos, comidas preparadas,
carneos y farinaceos que totalizan el 96% del total de los analisis (Fig. 16).

Dentro del tipo de alimento bebidas hidricas y aguas gasificadas surge de Tabla 13
que se analizaron 521 muestras de helados en esta dimensién (72,2%) del total de 758

muestras de bebidas hidricas y aguas gasificadas.
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Figura 14. Porcentajes de muestras segln tipo de producto analizadas en la
dimension fisicoquimica en analisis realizados por el LBMGP en el periodo
2008-2012.
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8% fermentadas
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Fuente: Elaboracidon propia en base a datos obtenidos de la base de datos
ampliada del LBMGP.

Figura 15. Porcentajes de muestras segun tipo de producto analizadas en la
dimension técnico-legal en analisis realizados por el LBMGP en el periodo 2008-
2012.
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada
del LBMGP.
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Figura 16. Porcentajes de muestras segun tipo de producto analizadas en la
dimension bacteriologia en andlisis realizados por el LBMGP en el periodo 2008-
2012,
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Fuente: Elaboracidon propia en base a datos obtenidos de la base de datos
ampliada del LBMGP.

Respecto a los resultados de los analisis por tipo de alimento y por dimension

realizaremos un analisis general para luego enfocarnos en cada grupo particular.
4.7.2 Resultados de muestras analizadas por grupo de alimentos y dimension

En Tabla 15 se detallan las cantidades absolutas de muestras analizadas por
alimento y dimension.
Se analizé una cantidad promedio menor a 6 muestras por afio en:
1- Dimension fisicoquimica: bebidas fermentadas y alimentos grasos.
2- Dimension técnico-legal: Bebidas fermentadas.
3-Dimension bacteriologia: Bebidas fermentadas; Correctivos o

coadyuvantes; estimulantes o fruitivos y alimentos grasos.

En Tabla 16 se observa al realizar un analisis por dimension que, excepto en
bebidas fermentadas, para los demas productos la dimension técnico legal es la que tiene
mayor proporcion de muestras no aptas comparada con la fisicoquimica y la bacteriologica.
Sus valores oscilan entre 29,6% para estimulantes o fruitivos y 64,4% para comidas
preparadas.

No hay muestras no aptas en la dimension bacteriologia para bebidas

fermentadas, correctivos o coadyuvantes y estimulantes o fruitivos. El valor maximo de
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inaptos en esta dimensién es para comidas preparadas con 23,7% de los andlisis sobre un
total de 398 muestras. Continua en porcentaje de muestras no aptas los alimentos grasos
con 12,5% aunque fueron analizadas un total de 8 muestras en esta dimension durante el
periodo.

En la dimension fisicoquimica las bebidas fermentadas con 30% de muestras no
aptas tienen la mayor proporcién. También debemos considerar que se analiz6 la dimension
fisicoquimica en un total de 10 muestras de bebidas fermentadas (Tabla 15), un valor bajo
para afirmar que durante el periodo hubo un muestreo sistematico de estos productos.
Sigue en proporcién de no aptos los productos azucarados con 9,3% sobre 161 muestras y

las bebidas hidricas y aguas gasificadas con 7,0% sobre 388.

Tabla 15. Numero de muestras de tipos de alimentos analizados en el periodo 2008-2012 por el
LBMGP agrupados segun resultados por dimensién de analisis y globales.

Tipo de alimento () NMeg,aNA NMeg,a NMr,aNA NMr,a NMgact,aDA NMgaca NMGanA NMG,

Azucarados 15 161 149 295 0 34 164 314
Bebidas 3 10 2 9 0 0 5 12
fermentadas

Beb. hidricas y

o 27 388 242 603 53 626 301 758
aguas gasificadas
Carneos 12 222 245 455 1 247 258 479
Comidas 1 48 85 132 88 372 154 398
preparadas
Correctivos o 3 75 50 122 0 6 53 127
coadyuvantes
Estimulantes o 2 90 37 125 0 5 39 127
fruitivos
Farinaceos 26 549 469 992 9 186 503 1.054
Grasos 1 27 22 48 1 8 24 51
LActeos 4 208 276 480 24 398 295 521
Vegetales 10 186 140 316 3 41 152 337
Total 104 1.964 1.717 3.577 179 1.923 1.948 4,178

NM; .= Nimero de muestras con resultado dimensional en dimension j (toma valores FQ,TL y Bact
respectivamente) de tipo de alimento a.

NM; .nA= Nimero de muestras con resultado dimensional no apto en dimension j (toma valores
FQ,TL y Bact respectivamente) de tipo de alimento a.

NMG,nA= NUumero de muestras por tipo de alimento con resultado global no apto.
NMG,= NUimero de muestras por tipo de alimento con resultado global.

Fuente: Elaboracién propia en base a los datos obtenidos de la base de datos ampliada del
LBMGP.
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Tabla 16. Porcentaje de muestras no aptas por tipo de alimento segin dimensién de analisis y

segun resultados globales en analisis realizados por el LBMGP en el periodo 2008-2012.

Tipo de alimento (a) %NMegaNAY  %NMroNA”  %NMgge s NA® %NMG, nA*
Azucarados 9,3 50,5 0,0 52,2
Bebidas fermentadas 30,0 22,2 0,0 41,7
Beb. hidricas y aguas gasificadas 7 40,1 8,5 39,7
Carneos 54 53,9 0,4 53,9
Comidas preparadas 2,1 64,4 23,7 38,7
Correctivos o coadyuvantes 4,0 41,0 0,0 41,7
Estimulantes o fruitivos 2,2 29,6 0,0 30,7
Farinaceos 4,7 47,3 4.8 47,7
Grasos 3,7 45,8 12,5 47,1
Lacteos 19 57,5 6,0 56,6
Vegetales 54 44,3 7,3 45,1

l%NMFQ,a nA= Porcentaje de muestras de tipo de alimento a con resultado dimensional no apto en
dimension fisicoquimica respecto del total de muestras de a con resultado dimensional en la misma

dimensioén.

Z%NMTL,a nA= Porcentaje de muestras de tipo de alimento a con resultado dimensional no apto en
dimension técnico-legal respecto del total de muestras de a con resultado dimensional en la misma

dimensioén.

‘°’%NMFQ,a nA= Porcentaje de muestras de tipo de alimento a con resultado dimensional no apto en
dimensién bacteriologia respecto del total de muestras de a con resultado dimensional en la misma

dimensioén.

*06NMG, nA= Porcentaje de muestras de tipo de alimento a con resultado global no apto respecto

del total de muestras analizadas con resultado global.

Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada del LBMGP.

4.7.2.1 Alimentos Carneos

El 53,9 % de las muestras de alimentos carneos analizadas en la dimensién

técnico-legal resultaron no aptas (Tabla. 16). El total de muestras fue de 455.

De Tablas 15 y 16 surge que la dimension técnico-legal es la que tiene mayor

porcentaje de muestras no aptas. Los porcentajes de muestras no aptas para carneos son:

por andlisis en la dimension fisicoquimica de 5,4% sobre 222 muestras y en bacteriologia

de 0,4% de un total de 247 muestras analizadas en esta dimension.

La Figura 17 muestra que en alimentos carneos la dimensién analizada en mayor

cantidad de muestras esta el siguiente orden técnico-legal (455), bacteriologia (247) y

fisicoquimica (222).
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También en Fig. 17 se observa que la dimensién técnico-legal tiene 245 muestras

con resultado no apto frente a 12 en fisicoquimica y 1 en bacteriologia.

Figura 17. Alimentos carneos nimero de muestras no aptas y totales por dimensién de analisis en

analisis realizados por el LBMGP en el periodo 2008-2012.
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Fuente: Elaboracién propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada del LBMGP.

4.7.2.2 Alimentos grasos

En Fig. 18 y Tabla 15 se observa que por cantidad total de muestras analizadas la

dimension técnico-legal es la mas estudiada con 48 luego fisicoquimica con 27 y

bacteriologia con 8.

Hay una muestra no apta en las dimensiones bacteriologia y fisicoquimica en

tanto existen 22 con el mismo resultado en la dimension técnico-legal (Fig. 18).

Figura 18. Alimentos grasos nimero de muestras no aptas y totales por dimension de andlisis en

analisis realizados por el LBMGP en el periodo 2008-2012.
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada del LBMGP.
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4.7.2.3 Alimentos lacteos

La dimension técnico-legal es la més estudiada con 480 muestras analizadas luego
bacteriologia con 398 y fisicoquimica con 208 (Fig. 19).

Los porcentajes de inaptos por dimensiéon son ampliamente mayores en técnico legal
con 57,5% respecto de 6,0% en bacteriologia y 1,9% en fisicoquimica (Tabla 16).

En Fig. 19. se muestran las frecuencias absolutas de los resultados por dimension.

Figura 19. Alimentos lacteos nimero de muestras no aptas y totales por dimensién de analisis en
analisis realizados por el LBMGP en el periodo 2008-2012.
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada del LBMGP.

4.7.2.4 Alimentos farindceos

Farinaceos, que es el grupo de alimentos que fue realizada méas cantidad
de toma de muestras con un total de 1.054.

Se analiz6 la dimension técnico-legal en 992 muestras, la fisicoquimica en
549 y la bacterioldgica en 186 (Fig. 20).
El mayor porcentaje de muestras no aptas fue de 47,3% para las analizadas en la
dimension técnico-legal.

Las dimensiones fisicoquimicas con 549 muestras y bacteriologia con 186
le siguen en prioridad aunque ambas tienen un bajo porcentaje de inaptos siendo de

4,7 y 4,8% respectivamente (Tabla 16).
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Figura 20. Alimentos farinaceos nimero de muestras no aptas y totales por dimension de andlisis
en andlisis realizados por el LBMGP en el periodo 2008-2012.
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Fuente: Elaboracién propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada del LBMGP.

4.7.2.5 Alimentos azucarados

En Fig. 21 se muestra los resultados para alimentos azucarados. La dimensién
técnico-legal fue analizada en mayor cantidad de muestras (295) que la fisicoquimica (161)
o la bacteriologica (34 muestras).

La dimensién con mayor porcentaje de inaptos fue técnico-legal con 50,5% de las
muestras seguida por fisicoquimica (9,3%) y no se registraron muestras no aptas en
bacteriologia (Tabla 16).

En términos de resultados globales el 52,2% de las muestras resulté no apta.

Figura 21. Alimentos azucarados nimero de muestras no aptas y totales por dimension de andlisis
en andlisis realizados por el LBMGP en el periodo 2008-2012.
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada del LBMGP.
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4.7.2.6 Alimentos vegetales

El mayor porcentaje de no aptos esta en la dimensién técnico-legal (44,3%) sigue
bacteriologia 7,3% y fisicoquimica con 5,4%.

El total de analisis técnico-legal de 316 es mayor los fisicoquimicos (186) y los
bacteriolégicos (41).

En Fig. 22 se graficaron el total de muestras analizadas por dimensiéon y los
resultados obtenidos para alimentos vegetales.

Respecto del volumen de muestras por dimension para estos productos resultdé mas
relevante en el LBMGP el estudio de caracteristicas indicadoras técnico legales en las
muestras que fisicoquimicas o bacterioldgicas.

En términos de resultados globales de 337 analisis el 45,1% resulté no apto.

Figura 22. Alimentos vegetales nimero de muestras no aptas y totales por dimensioén de andlisis en
analisis realizados por el LBMGP en el periodo 2008-2012.
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Fuente: Elaboracién propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada del LBMGP.

4.7.2.7 Bebidas hidricas y aguas gasificadas

Las dimensiones mas analizadas por cantidad de muestras son para estos productos
bacteriologia con 626, técnico-legales con 603 muestras y fisicoquimica con 388 (Fig. 23).

La relevancia de bacteriologia se debe a que el producto “helados” se halla dentro de
este grupo y como se observa en Tabla 13 los analisis bacteriolégicos son los mas
realizados en este producto.
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Tanto en fisicoquimica como bacteriologia el porcentaje de muestras no aptas es
bajo (menos del 10%) cuando la comparamos con los inaptos debido a la dimension técnico-
legal (40,1% de los analisis) como se aprecia en Tabla 16.

En términos de resultados globales de 758 muestras analizadas el 39,7% tuvo resultado
global no apto.

Figura 23. Bebidas hidricas y aguas gasificadas nimero de muestras no aptas y totales por
dimension de andlisis en andlisis realizados por el LBMGP en el periodo 2008-2012.
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada del LBMGP.

4.7.2.8 Bebidas fermentadas

Las bebidas fermentadas no tienen analisis bacteriolégicos en razén de su alto
contenido de alcohol, por lo tanto las dimensiones técnico-legal y fisicoquimica influyen en
los resultados totales (Figura 24).

El total de muestras con resultado global para este producto en el periodo es el
menor con 12 muestras. Es el grupo que tiene menor cantidad de muestras con resultado
global (Tabla 15), lo que indica que no ha recibido prioridad para toma de muestras durante
el periodo por parte del LBMGP.

Un 30% de las muestras en la dimension fisicoquimica resultaron inaptas (Tabla 16),
en tanto un 22,2% lo fue en la técnico-legal.

En términos de resultados globales el 41,7% resulté no apto aunque la cantidad de

muestras fue muy baja para poder afirmar una tendencia de resultados para este producto.
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Figura 24. Bebidas fermentadas nimero de muestras no aptas y totales por dimensién de analisis
en andlisis realizados por el LBMGP en el periodo 2008-2012.
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada del LBMGP.

4.7.2.9 Alimentos estimulantes o fruitivos

La Fig. 25 muestra que la dimension técnico legal es la mas estudiada (125), seguida
de la fisicoquimica (90) y la bacteriolégica (5). Por la cantidad de muestras en que se

estudio la dimensién bacteriolégica no ha sido considerada relevante de analizar en el

periodo.

El 29,6% (Tabla 16) de los analisis técnico-legales resultaron no aptos.

El porcentaje de inaptos en fisicoquimica de 2,2% es bajo frente a la cantidad de
muestras analizadas en esta dimension (90).

En términos de resultados globales el 30,7% de las muestras resultaron no aptas.

Figura 25. Alimentos estimulantes o fruitivos nUmero de muestras no aptas y totales por dimension

de analisis en analisis realizados por el LBMGP en el periodo 2008-2012.
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada del LBMGP.



Martinelli L. La calidad de los alimentos en comercios del Partido de General Pueyrredon a 75
través de la mirada del Laboratorio Municipal de Andlisis Bromatoldgicos. [Tesis de maestria).
Maestria en Epidemiologia, Gestion y Politicas de Salud. Universidad Nacional de Lanus 2014

4.7.2.10 Correctivos o coadyuvantes

La dimension técnico legal con el 41,0% tiene la mayor proporcion de inaptos (Tabla
16), también es la que fue mas estudiada en un total de 122 muestras seguida por la
fisicoquimica 75 muestras (Fig. 26). No obstante; el porcentaje de inaptos fisicoquimicos es
de apenas el 4,0%.

Los andlisis bacteriolégicos no han sido relevantes en este grupo de alimentos ya
que solo se estudio en 6 muestras sin presentarse resultados no aptos.

En términos de resultados globales de 127 muestras 41,7 resulto no apto.

Figura 26. Correctivos o coadyuvantes nimero de muestras no aptas y totales por dimension de
analisis en analisis realizados por el LBMGP en el periodo 2008-2012.
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada del LBMGP.

4.7.2.11 Comidas preparadas

La prioridad en los andlisis para este producto como puede apreciarse en Fig.27 fue
en la dimensién bacteriologia (372) seguida por técnico-legal (132) y fisicoquimica (48).

No obstante; el porcentaje de inaptos resulté mayor en la dimension técnico-legal
(64,4%) frente a la bacteriol6gica (23,7%) o la fisicoquimica (2,1%) como se muestra en
Tabla 16.

En términos de resultados globales el 38,7% de las muestras de comidas preparadas
resultaron no aptas.
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Figura 27. Comidas preparadas numero de muestras no aptas y totales por dimension de analisis

en andlisis realizados por el LBMGP en el periodo 2008-2012.
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada del LBMGP.

4.8 Resultados para objetivo 7

Objetivo 7 Describir los andlisis de denuncias realizados por el LBMGP segun tipo de

alimento y segun resultado de analisis global y por dimensién.

En la Figura 28 se muestra que en las denuncias los alimentos con mayor porcentaje
por sospecha de no aptitud son los farinaceos (30%), carneos (20%), comidas preparadas
(13%), lacteos (13%) y bebidas hidricas y aguas gasificadas (11%). Los 5 grupos citados
concentran el 87% de las denuncias.

Farindceos coincide que es también el tipo de alimento que mas cantidad de
muestras fue tomada por la institucion con %NMG, igual a 25,2% (Tabla 11). Sin embargo;
le siguen en cantidad de muestras tomadas por la institucion bebidas hidricas y aguas
gasificadas (18,1%), lacteos (12,5%), carneos (11,5%), comidas preparadas con 9,5%.

El orden de relevancia por tipo de alimento segun cantidad para muestras
denunciadas no es el mismo que el de las muestras tomadas por la institucion para el mismo
periodo 2008-2012 como hemos demostrado. Nuestra hipétesis que las proporciones de
alimentos en las denuncias se corresponden con la de toma de muestras con resultados de

analisis es falsa.
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Figura 28. Porcentaje de muestras registradas en el LBMGP por denuncias segun tipo de
alimento durante el periodo 2008-2012.
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Fuente: Elaboracién propia en base a datos obtenidos de la base de datos ampliada del

LBMGP.

La Tabla 17 no tiene datos para la dimension técnico-legal; esto se debe a que
durante el periodo 2008-2012 no se realiz6 este tipo de andlisis en las muestras
presentadas en el LBMGP por las personas que realizaron denuncias.

Muestras sin resultado significa que el LBMGP no emitié un protocolo con resultado
de andlisis para esa muestra presentada por la persona que realizé la denuncia sobre la
misma.

Los productos que fueron denunciados se analizaron en la dimension bacterioldgica
y fisicoquimica.

En todas las dimensiones el porcentaje de resultados no aptos es superior al de
aptos como se observa en la Tabla 17.

Un 18,2 % de las muestras denunciadas no tienen resultado global de andlisis por
gué no han sido analizadas en ninguna dimension.

El 55,5% de las muestras que acompafiaron denuncias tuvieron un resultado global no apto
siendo la dimensién analizada con mayor cantidad de no aptos la fisicoquimica con 45
muestras. Esto representa el 40,9% de los andlisis realizados en esta dimensién para este
tipo de alimentos.

Los andlisis mas habituales a muestras de denuncias son en la dimension fisicoquimica
(Tabla 17).
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Tabla 17. Resultados de analisis de muestras de las denuncias Globales y por dimension de
andlisis en andlisis realizados por el LBMGP durante el periodo 2008-2012.

Resultado(r) NMEgo,"  %NMEgg,° NMEgace, > %NMEgae,, NMEGe”  %NMEGe,’

Apto 16 14,5 17 15,5 29 26,4
No apto 45 40,9 18 16,4 61 55,5
Sin resultado 49 44,5 75 68,2 20 18,2
Total 110 100,0 110 100,0 110 100,0

Fuente: Elaboracion propia en base a los datos obtenidos de la base de datos ampliada del LBMGP

lNMEFQ,,: Numero de muestras de denuncias con resultado dimensional denuncia r en dimension
fisicoquimica.

2%NMEFQJ: Porcentaje de muestras de denuncias con resultado dimensional denuncia r en
dimensién fisicoquimica.

SNMEBam,r: NUmero de muestras de denuncias con resultado dimensional denuncia r en dimension
bacteriologia.

4%NMEBame,r: Porcentaje de muestras de denuncias con resultado dimensional denuncia r en
dimension bacteriologia.

*NMEGe,= Niimero de muestras de denuncias con resultado global denuncia .
®0sNMEGe,= Porcentaje de muestras de denuncias que tienen resultado global denuncia r.
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5. DISCUSION

5.1 Introduccion

A continuacion realizaremos un analisis de los resultados obtenidos. En una primer
parte presentaremos las limitaciones encontradas y una propuesta para determinar su
importancia para este trabajo.

También realizaremos un analisis de los resultados destacando las conclusiones que
se desprenden a partir del mismo y cursos de accién para articular una propuesta de trabajo.

El cierre de este trabajo concluye con una propuesta de desarrollo de bases de datos
para laboratorios de control de alimentos situados en la esfera publica. Esperamos con
este Ultimo punto contribuir a la construccion de sistemas de informacion que contemplen la

articulacion entre las instituciones que operan en distintos niveles del estado.

5.2 Limitaciones

Durante el procesamiento de datos se encontraron limitaciones en cuanto a la
calidad de algunos registros cuyos datos eran necesarios para el cumplimiento de los
objetivos 1y 3.

Se encontré deficiencias en la calidad de los registros de la base de datos ampliada.
Esto se evidenciaba en que para algunas muestras se habia omitido la informacién sobre el
domicilio del comercio donde habia sido tomada y la cantidad de unidades que contenia.

Esto impact6 sobre los objetivos 1y 3 en los que traté de estimar el error debido a la
omision de datos.

En el objetivo 1 para conocer la cantidad de muestras en una misma unidad
comercial debemos tener su domicilio. Dado que en la base de datos ampliada no todos los
registros tienen este campo completo estimamos el error de no trabajar con los registros que
omiten este segun los supuestos de la propuesta presentada en Apéndice G.

En Tabla 18 se muestran los margenes de error maximos calculados para un
intervalo de confianza del 99%. Estos dependen del tipo de comercio y tienen valores que
oscilan entre el 3,52% y 0,73%.

Como para cada uno de los tipos de comercio definidos el error de omisién es bajo
(inferior al 5%) continuamos con el desarrollo del objetivo. Trabajamos con el grupo de
muestras registradas en la base de datos ampliada que tienen el domicilio del comercio
donde fue tomada la muestra.

Un procedimiento similar al anterior se realiz6 para el objetivo 2.
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Se estimo el error de omision que resulté de trabajar con los registros de la base de
datos ampliada que tienen registrada la cantidad de unidades que contiene cada muestra en
vez de la totalidad de registros de dicha base.

En Apéndice G se detalla la propuesta realizada para tratar la omision de datos.

Para utilizar la ecuacién descripta en el mismo necesitamos la cantidad total de
registros en la base de datos ampliada que tienen resultado global, la misma es igual a la
cantidad total de muestras registradas que resulta en 4.178.

Del total mencionado la cantidad de registros que tienen omitido el dato de cantidad
de unidades por muestra (necesario para avanzar en este objetivo) son 137.

Por lo tanto los registros con el dato de la cantidad de unidades por muestra la
diferencia entre estos dos niumeros que resulta en 4.041.

Estimamos el error de omisién para un intervalo de confianza del 99% (tomamos

p=0=0,5 para maximizar el error).

(4178 — 4041)
4041 «{4178-1)

erTicggy, = 2,538+ [0,5+0,5 =
1"|

EI"I’]cgg:;:: =0,37%

El error es inferior al 5% por lo que trabajamos con el conjunto de registros
seleccionado.
Tabla 18. Error estimado por tipo de comercio debido a omitir registros presentes en la

base de datos ampliada sin informacion para el célculo de variables globales de objetivo 1
con un intervalo de confianza del 99% en el periodo 2008-2012.

Tipo de comercio NMx MTXx erTicogw(%0)
Elaboracion con consumicion 213 184 3,5
Elaboracion sin consumicién 1144 1064 1,1
Grandes superficies comerciales 1876 1771 0,7
Autoservicios 383 335 25
Comercios minoristas tradicionales 562 457 2,6

Fuente: Elaboracion propia en base a los datos obtenidos de la base de datos ampliada del
LBMGP.

NMx= Numero de muestras por tipo de comercio con resultado global registradas en el LBMGP.

MTx=Numero de muestras por tipo de comercio con resultado global y domicilio registrados en el
LBMGP.

ermicogu(%0)= Error de omision estimado en porcentaje para un intervalo de confianza del 99%.
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5.3 Discusion de resultados

La toma de muestra tiene una importancia fundamental a la hora de realizar medidas
de prevencion de enfermedades transmitidas por alimentos (O'Brien et al., 2006).

En las investigaciones publicadas que incluyen toma de muestra de alimentos por
parte de instituciones de control de alimentos, las condiciones en las que se realiza son
definidas en funcién del objetivo a investigar y el objeto de investigacion se halla claramente
definido.

Un ejemplo de lo anterior es el trabajo de Perez Silva-Garcia, Cortes & Corral (1998),
las muestras son restringidas a tomarse en comedores de alto riesgo, El pardmetro de
comparacion para definir los resultados de la muestra son los valores maximos estipulados
en la legislacion vigente. Los microorganismos a determinar se definen en funcion de un
protocolo desarrollado especialmente para la investigacion el cudl incluye 7
microorganismos. También se planifica previo al trabajo de campo una muestra de
comedores en los cuéles sera tomada muestra de alimentos.

Otros trabajos también desarrollan investigaciones en muestras tomadas por parte
de instituciones de control de alimentos en condiciones controladas y refieren también a la
dimensién fisicoquimica y bacteriologia (Quispe & Sanchez, 2001, Larrea Baz et al., 2004,
Rodriguez Cuenca, 2010, Vara, Torres & Fernandez, 1998).

Los estudios citados producen conocimiento hacia afuera de la institucion de control
de alimentos. Es decir, la forma de operar de la institucién no tiene incidencia en los
resultados; esto solo es posible manteniendo el control sobre las condiciones de
investigacion. La institucion no forma parte del objeto de investigacion.

La actividad de toma de muestras en comercios de alimentos con fines de
prevencion no se realiza en las condiciones de control en las cuales se desarrolla una
investigacion.

En los protocolos de analisis que utilizan los laboratorios de control de alimentos
figuran todas las variables que analizara antes de emitir un resultado oficial sobre la
muestra.

Si bien el Cédigo Alimentario Argentino detalla por tipo de alimento los valores
maximos que pueden tomar las variables tanto fisicoquimicas, bacteriolégicas como técnico-
legales; la seleccion de cuales son investigadas para evaluar la aptitud para la venta y
consumo de las muestras de alimentos varia segun el laboratorio en consideracion.

De esto resulta una clara diferencia entre los objetivos de los laboratorios de control
de alimentos de evaluar muestras tomadas en su jurisdiccion, sea nacional, provincial o

municipal, y el de investigar los resultados del muestreo de alimentos.
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La investigacion es desarrollada a partir de un criterio muy general sobre quien
podria usar sus resultados, en tanto la evaluacion desde el inicio debe identificar claramente
sus destinatarios y su objetivo. Asi, en tanto la investigacion satisface curiosidades por
medio de avances en el campo del conocimiento y conduce a conclusiones, la evaluacion
contribuye a la solucibn de problemas practicos y conduce a decisiones (De Souza,
Gongalves & Ramos, 2005).

Existen escasas investigaciones sobre resultados de analisis de muestras emitidos
por laboratorios de control de alimentos, actividad que en la conceptualizacion adoptada
tiene caracter de evaluacion.

Tabai (2001) ha realizado su tesis doctoral sobre la evaluacién del programa de
calidad de los productos del Instituto Nacional de Metrologia e Qualidade Industrial
(INMETRO), en este trabajo menciona la escasa bibliografia existente sobre la realidad del
control de los alimentos en Brasil.

La literatura que se enfoca en investigar muestras de alimentos define las variables
van a ser analizadas en las mismas, pero no refiere a protocolos de andlisis que utiliza una
institucion en su préactica cotidiana de evaluacién de muestras. Es decir son seleccionadas
las variables fisicoquimicas, técnico-legales y bacteriol6gicas en protocolos disefiados
especialmente para la investigacion, la actividad de analisis de muestras que realiza la
institucion en la cotidianeidad queda al margen.

La busqueda bibliogréfica result6 méas fructifera al consultar acerca de productos
alimenticios que provocaron brotes de ETA’s analizados por instituciones de control de
alimentos. Se hall6 que entre los tipos de alimentos més habituales se encuentran las
comidas preparadas, bebidas, carnes y lacteos (Alerte et al., 2012, Blanco-Rios, Casadiego-
Ardila & Pacheco, 2011, Di Pietro et al., 2004, Rios de Selgrad, Novoa & Luisa, 1999).

Otro estudio realizado en alimentos que se venden en las calles avala el alto riesgo
de contaminacion microbiolégica de estos alimentos, particularmente en casos de
manipulacion deficiente (Torres, Carrera & Lengomin, 1998).

Los tipos de alimento bebidas hidricas y aguas gasificadas, comidas preparadas,
carneos y lacteos constituyen el 86% de las muestras de alimentos analizadas en la
dimensién bacteriologia por el LBMGP; a lo anterior se agrega un 10% de muestras
constituidas por farinaceos. Asi, los tipos de alimento con riesgo mas alto de causar brotes
coinciden con las muestras de productos mas analizadas por el LBMGP en la dimension
bacteriologia.

Respecto a las denuncias se comprobd que es falsa la hipotesis que los tipos de
producto con mayor cantidad de denuncias que ingresaron en la institucion son aquellos

sobre los que fue efectuado el mayor nimero de controles. El orden de mayor a menor
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segun producto en las exposiciones no guarda relacion con el orden en las tomas de
muestra realizadas por la institucidn segun producto.

Farindceos, carneos, comidas preparadas y lacteos fueron los alimentos con mayor
cantidad de denuncias.

Los farindceos con el 30% fue el tipo de alimento mas denunciado, también es el
alimento mas analizado en las dimensiones fisicoquimica y técnico-legal. Este tipo de
productos se relaciona con la enfermedad celiaca.

El interés por la enfermedad celiaca se manifiesta en asociaciones celiacas
distribuidas en el pais y por el hecho que en 2009 Congreso de la Nacion aprobara la Ley
26.588 que incluyd la celiaquia como un problema de salud publica. Esta ley promueve el
acceso a los alimentos libres de gluten y la investigacion en el tema (Congreso de la Nacion
Argentina, 2009).

Concluimos que el andlisis de muestras de farinaceos, cuyo volumen es superior a
otros productos, tanto en denuncias como en analisis en las dimensiones fisicoquimica y
bacteriologia, se debe a la preocupacién por el control de estos productos debido a su
asociacion con la enfermedad celiaca.

La comparacion entre municipios de la cantidad de casos de ETA’s provocados por
comidas preparadas, bebidas, carnes y lacteos permite conocer en cuales se encuentran los
principales focos de contaminacion por microorganismos patdgenos (Blanco-Rios et al.,
2011). Este conocimiento tiene aplicacion en el ambito provincial ya que desde el mismo es
posible definir localidades y productos en los cuéles enfocar los recursos para el control de
ETA’s.

Los controles preventivos de los productos pueden ser monitoreados a través de los
resultados de analisis de alimentos realizados por las instituciones de bromatologias locales
o del Laboratorio Central de Salud Publica de la Provincia de Buenos Aires. Sin embargo, se
presenta la dificultad que no hay datos publicados sobre resultados de analisis de muestras
de alimentos que hayan sido realizados en otras localidades de la Provincia de Buenos
Aires.

En contraposicion a lo expuesto, existe gran cantidad de bibliografia publicada con
eje en la investigacion en alimentos de agentes etioldgicos tipificados en el CAA.

Estos estudios permiten fundamentar cientificamente que agentes incluir en los
protocolos de andlisis de muestras investigadas en laboratorios locales. No obstante, dado
que los recursos en este nivel son limitados, una seleccion de agentes etiol6gicos cuya
medicion incluir en los protocolos de analisis debe ser realizada.

En la dimensién técnico-legal son escasos los estudios publicados sobre muestras

analizadas por laboratorios oficiales.
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En el LBMGP fue la dimensién mas analizada en todos los tipos de alimento y los
motivos méas habituales cuando resulté no apta son: producto no inscripto ante autoridad
sanitaria (39,7%), falta etiquetado nutricional o el mismo es incompleto (33,2%) y lapso de
duracion en rétulo mayor al permitido de 48 hs (7,5%).

Los motivos técnico-legales pueden ser comprobados durante el proceso de toma de
muestra por el fiscalizador.

Los datos obtenidos avalan la conclusién que hay una seleccién previa de productos
de los cudles se toma muestra, la misma se basa en una evaluacién del rétulo que efecttan
los fiscalizadores durante el proceso muestreo en el comercio.

El ANMAT cita la experiencia y el conocimiento de los inspectores como una
herramienta necesaria para desarrollar la labor de seleccién de muestras en comercios con
eficacia (ANMAT, 2007). Los altos porcentajes de muestras no aptas mostrados en este
trabajo reflejan que el conocimiento sobre los productos y comercios de disponen los
fiscalizadores es utilizado en el proceso de seleccién de muestras para analisis.

Respecto a la dimension técnico-legal una de las variables incluidas en esta
dimensién, que no ha sido investigada por el LBMGP en las muestras que analizé en el
periodo 2005-2012, es el peso promedio de las unidades que contiene la muestra. Esta
determinacion tiene por fin comprobar la correspondencia del resultado hallado con el peso
nominal declarado en el rétulo.

En Argentina no hemos hallado datos publicados sobre el tema pero estudios
realizados en Brasil revelan conclusiones preocupantes. Asi, investigaciones realizadas en
muestras analizadas por el Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia
(INMETRO) han revelado que los alimentos més presentes en la dieta del consumidor
brasilero son los més fraguados en su contenido nominal (Abrantes & Tabai, 2007).

La determinacion del peso promedio tiene por fin comprobar la correspondencia del
resultado hallado con el peso nominal declarado en el rétulo. Tiene la ventaja de ser de bajo
costo y sencilla de realizar, esto refuerza la viabilidad para incorporar la medicion de esta
variable a las que se realizan en la dimension técnico-legal en los protocolos de andlisis del
LBMGP.

En la dimension fisicoquimica los resultados refieren a los protocolos de analisis
citados en Anexo 1.

Durante el periodo 2008-2012 no se realizaron analisis de plaguicidas en el LBMGP,
en el protocolo de analisis correspondiente a productos vegetales puede observarse que esa
determinacién no se halla presente.

Las pruebas presentadas por organizaciones ambientalistas arrojan inquietudes
sobre su presencia en cantidades que exceden los limites legales permitidos en productos

gue se comercializan (Souza Casadinho, 2010).
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El estudio de las muestras con resultado global no apto revel6 que una de cada dos
tuvo este resultado. De estos el 85,68 % se debid a qué solo la dimension técnico-legal tenia
resultado no apto. En estos casos las dimensiones fisicoquimica y bacteriologia tuvieron
resultado apto o no fueron analizadas.

Las muestras con resultado global no apto se debieron en el 97,33% de los casos a
que el resultado se presenté solo en una dimension. Esto sugiere dos posibilidades para
analizar en una proxima investigacion:

1) Las muestras no fueron analizadas en otras dimensiones orientandose el andlisis
de las muestras hacia dimensiones donde habia sospecha de no aptitud

2) Los resultados de andlisis por dimensiones no se relacionan entre si de modo tal
que la no aptitud de una dimensién no implica el mismo resultado en las otras.

Entre las bebidas hidricas y aguas gasificadas el producto mas analizado fue helado
con el 72,2% del total de las mismas y para este producto las dimensiones mas investigadas
fueron la técnico-legal y bacteriologia.

Referencias consultadas asocian la contaminacion de este producto a deficiencias en
los procesos de elaboracion. Es particularmente grave el hecho que este alimento llega a
una poblacion particularmente susceptible como la infantil (Vizcaya, Gonzélez & Gutiérrez,
2009).

Los resultados de analisis de helados cuando son comparados con el de otras
bebidas hidricas y aguas gasificadas, a pesar de ser un alimento de alto riesgo de
contaminacién durante su proceso de elaboracién, muestran mejores resultados en las
dimensiones bacteriologia y fisicoquimica. Las muestras no aptas resultaron para helados
con valores en porcentaje 3 veces menores que otras bebidas hidricas y aguas gasificadas
en la dimensién bacteriologia y 19 veces menores en la fisicoquimica.

En la dimension técnico-legal los valores de analisis de muestras para helados
resultaron 1,54 veces superiores en porcentaje a los de otras bebidas hidricas y aguas
gasificadas.

Las tomas de muestra, cuando son referidas a tipos de comercio situados en
eslabones de la cadena agroalimentaria, se focalizaron en aquellos que cuentan con
infraestructura més desarrollada para elaborar o comercializar, segun el eslabon en
consideracion, un anico lote de producto en mayor cantidad.

Se comprueba que es verdadera la hipétesis planteada al inicio de este trabajo para
comercios que venden productos envasados; el orden por cantidad de toma de muestras fue
de mayor a menor: grandes superficies comerciales, autoservicios y comercios minoristas
tradicionales.

Durante el periodo no fueron tomadas muestras en instalaciones comerciales

dedicadas a la produccion primaria de la cadena agroalimentaria. Esto fomenta la necesidad
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de articular esfuerzos conjuntos con otras instituciones que realicen controles en la
produccion agricola, ganadera y pesquera.

En el eslabdon “produccidon”, que abarca todos los elaboradores, aquellos que no
tienen consumicién tienen mayor cantidad de muestreos en unidades comerciales respecto
del total habilitado en 2009, también es mas grande la cantidad de toma de muestras en
promedio por unidad comercial que la correspondiente a la distribucién de elaboraciones con
consumicion.

La citada regla también se cumple para el eslabén de la cadena agroalimentaria
“comercio de productos” donde, segun los valores de las variables mencionadas en el
parrafo anterior, los tipos de comercio se ordenan de mayor a menor del siguiente modo:
grandes superficies comerciales, autoservicios y comercios minoristas tradicionales
respectivamente.

En base a los resultados se concluye promover la implementacién de sistemas de
calidad en las unidades comerciales que se dedican a la elaboracion y gran distribuciéon, que
es donde se efectué mayor cantidad de toma de muestra en el periodo. De este modo la
politica de implementacion de sistemas de calidad se inicia en los comercios con mayor
capacidad para distribuir un producto potencialmente riesgoso.

La implementacién de sistemas de calidad en establecimientos permite programar
las inspecciones concebidas como auditorias (OMS & FAO, 2003).

La realizacion de auditorias hace posible conocer sobre la calidad de los productos
que produce o comercializa una empresa sin la necesidad de realizar tomas de muestra
periddica.

Asi, en estos comercios, es posible implementar la figura del auditor en lugar de la
inspeccion tradicional, de este modo se reduce la cantidad de toma de muestra en una
unidad comercial cuando se comprueba en la auditoria que la calidad esta asegurada en los
productos que expenden o elaboran.

Este modo gradual de implementacion de sistemas de calidad en unidades
comerciales que comienza por priorizar los grandes establecimientos hace posible un
sistema mixto de toma de muestra.

En establecimientos que hubiesen implementado sistemas de calidad es posible
programar auditorias en donde se verifica la confiabilidad de los productos y del sistema
implementado

En aquellos establecimientos que no cuenten con sistemas de calidad el muestreo
puede realizarse en el modo tradicional (seleccion de productos sospechosos durante la

inspeccion).
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Respecto a la representatividad de las muestras de alimentos que son tomadas en
establecimientos comerciales existen técnicas de muestreo desarrolladas con el fin de tomar
al azar un numero representativo de unidades en un lote (Anderson & Calderdn, 2000).

Se observo en los muestreos realizados que en 3.046 casos del total de 4.041 las
muestras estaban constituidas por una unidad de producto y fueron consideradas como
representativas del lote por los actores que intervinieron en el proceso. Los actores
mencionados son los inspectores que realizaron el procedimiento de toma de muestra, el
personal de laboratorio que la analizd, registré y emitid un protocolo de andlisis, los
propietarios de comercios y los juzgados de faltas.

Los propietarios de las firmas comerciales aceptaron la toma de muestra
como representativas ya que firmaron la documentacién que autorizaba el procedimiento.
Ademas durante el periodo de estudio no hubo solicitud de contraanalisis por parte de firmas
comerciales que hayan tenido como fundamento la falta de representatividad de las
muestras. Tampoco hubo anulacién de resultados de andlisis por parte de los juzgados de

faltas quienes intervienen siempre que un producto resulta no apto.
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6. CONCLUSIONES

-La utilizacion de técnicas de explotacion de datos aplicadas a bases de datos de
instituciones locales de control de alimentos es incipiente.

Su uso para la mejora de toma de decisiones en las actuaciones sanitarias involucra
a instituciones nacionales, provinciales y municipales que realizan controles y toma de
muestra en distintos puntos de la cadena agroalimentaria. Dado que informacion similar a la
presentada en este trabajo se halla dispersa, es preciso un programa inter-institucional de
control de alimentos, el mismo involucra unificar los datos existentes.

Particularmente en el caso del Partido de General Pueyrredén estas instituciones
son: INTA, SENASA, Zona Sanitaria VIII (provincia de Buenos Aires) y el Instituto Nacional
de Epidemiologia.

Es preciso que previo a un analisis técnico como el realizado en este trabajo se
realicen acuerdos politicos tendientes a unificar esfuerzos entre instituciones diversas. El
andlisis de la informacion disponible para orientar estrategias conjuntas de prevencion, el
modo que se realice y las dimensiones que sean priorizadas en los analisis técnicos estaran
subordinadas a estos acuerdos. Solo podemos sugerir al andlisis de la informacion como
un nudo en el que se articulan las actividades de fiscalizacion y muestreo de diversas
instituciones de control de alimentos.

A continuacién enumeraremos algunas de sus ventajas como conclusion de este

trabajo:

- El andlisis de bases de datos de muestras de laboratorios de control de alimentos resulta
en un punto de encuentro entre instituciones que realizan investigacion y organismos de

control de alimentos.

-Contribuye a la toma de decisiones en la elaboracion de programas de control de alimentos
al proporcionar un sentido automatizado para identificar informacion clave desde volimenes
de datos generados por procesos tradicionales de fiscalizacion y toma de muestras en

comercios.

- Permite que desde las instituciones que realizan fiscalizacion y toma de muestra se
prioricen decisiones y acciones de prevencidn basadas en evidencias, al mostrar factores

que tienen mayor peso en un objetivo.

- El conocimiento que deriva del analisis hace visible a las autoridades que es posible una

mejor administracion de los recursos disponibles para prevenir ETA’s que el realizado sin la
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mediacion del mismo. Su consideracién en las decisiones permite la racionalizacion de los
recursos disponibles de fiscalizacion y toma de muestra en los factores que evidencian

mayor riesgo.

-Proporciona poder de decisién a los actores que mejor entienden el problema y el entorno y

es capaz de medir las acciones y los resultados de mejor forma que sin su mediacion.

- La problematica de prevencion de ETA’s cuando se utiliza el proceso de toma de muestras
en comercios se puede dividir en distintos sectores (municipios y provincias). A partir de los
resultados que se presentan luego del andlisis, cada uno los actores locales puede articular
una estrategia adecuada al contexto y basada en evidencias. En el apéndice O se describe
una propuesta de integracién de la informacion producida por laboratorios locales de control
de alimentos que utilizan el mismo esquema de analisis de la informacién en el nivel

provincial.

- Genera Modelos descriptivos: en un contexto de objetivos de control de alimentos que
incluye procedimientos de fiscalizacion y toma demuestra y que se hallan definidos permite
a las instituciones: explorar automaticamente, visualizar y comprender los datos e identificar
patrones, relaciones y dependencias que impactan en los resultados finales (tales como
locales comerciales con mayor nimero de muestras no aptas en un periodo, tipos de
alimentos y de comercios con mayor cantidad de muestras y sus resultados, analisis de

resultados segun dimension del alimento considerada, etc.).

- Genera Modelos predictivos: permite que relaciones no descubiertas e identificadas a
través del proceso de analisis de datos (datamining) sean expresadas como reglas o
modelos predictivos. Estos resultados pueden comunicarse en formatos tradicionales
(presentaciones, informes, informacion compartida, embebidos en aplicaciones, etc.) para

guiar la estrategia y planificacién de control de alimentos.
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GLOSARIO

Definiciones conceptuales en relacion al proceso de toma de muestras, analisis de
productos y emision de resultados por el LBMGP.

Respecto al procedimiento de toma de muestras llevado a cabo por los fiscalizadores
en comercios distinguimos los siguientes conceptos extraidos del capitulo XXI del CAA
(ANMAT, 2013b):

Acta de toma de muestra

Es el documento que certifica que muestras de alimentos han sido tomadas en un
comercio por inspectores del Departamento de Bromatologia de la MGP (ver Anexo 2- Acta
de toma de muestra).

En el cuerpo de esta acta el fiscalizador que realiza el procedimiento de muestreo
transcribe del rétulo: nombre del producto, firma elaboradora, direccion del elaborador,
nuamero de lote, cantidad de unidades que contiene cada muestra (o el peso si se tomé para
muestra una fraccién de un producto envasado).

Si se trata de muestras de un producto sin rétulo, elaborado en la firma donde se
realiza el procedimiento, la denominacion y composicidn son obtenidas mediante preguntas
del equipo de inspectores al representante de la firma comercial.

En todos los casos cuando finaliza el procedimiento el acta es firmada por el equipo

de fiscalizadores y el representante de la firma que se halla presente.

Muestra

Es una porcién de elementos identificada y tomada aleatoriamente de un lote con el
proposito de evaluar sus caracteristicas. Las muestras son como minimo tres: original,
duplicado y triplicado. Las tres muestras deben ser similares en cualidades y cantidades.

La muestra original es la que se analiza cada vez que ingresa una nueva muestra en
los Laboratorios Oficiales. En funcion de la naturaleza de la muestra se le practica una
combinacién de analisis técnico-legales, fisicoquimicos y bacterioldgicos.

En Anexo | se detallan los protocolos de analisis por producto que emite el
laboratorio fisicoquimico. Destacamos que el laboratorio fisicoquimico del LBMGP realiza
analisis de muestras tanto en la dimensidén que hemos denominado fisicoquimica y como
también técnico-legal. Ambas se analizan en un mismo protocolo cuyo formato para cada

uno de los tipos de alimentos definidos se muestra en Anexo .
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En este trabajo el resultado de analisis en la dimension técnico-legal se halla en el
indicador “Rétulo” de cada protocolo de analisis del laboratorio fisicoquimico (el cual puede
ser correcto o incorrecto). Para el caso de las muestras cuyos protocolos tienen el indicador
“rétulo” con el valor incorrecto los motivos de este resultado son detallados en el item
observaciones.

Finalizados los analisis de una muestra cada laboratorio que integra el LBMGP emite
un protocolo con el resultado que sera notificado a la firma donde fue tomada.

Lote
Conjunto de articulos de un mismo tipo, procesados por un mismo fabricante o

fraccionador, en un espacio de tiempo determinado bajo condiciones esencialmente iguales.

Muestra duplicado

Porcién adicional de la muestra recolectada en condiciones idénticas a la original.
Esta muestra serd reservada por la Autoridad Sanitaria Competente para una eventual
pericia de control (pericia de control/contra verificacién).

En caso de requerirse contra verificacion previamente hay que controlar que el
producto se encuentre dentro de su vida util. Si lo anterior no ocurre debe efectuarse una
nueva toma de muestra donde la cantidad de unidades de producto tiene que ser igual a la
muestra tomada para el primer andlisis.

El derecho a realizar una pericia de control pertenece a la firma comercial donde fue
tomada la muestra. Se aplica cuando la firma presenta dudas acerca del protocolo de
analisis emitido por la autoridad sanitaria en base a los andlisis realizados a la muestra

original.

Muestra triplicado
Es una porcién adicional de la muestra recolectada en condiciones idénticas a la
original. Esta muestra queda en poder del interesado en caso que solicite contra verificacion.

Dicho andlisis se realizard conjuntamente con el duplicado en la pericia de control.

Muestreo
Todas las actividades relacionadas a la toma de muestras que pertenecen a una

misma poblacion.

Muestra aleatoria

Aquella que es tomada sin ninguna clase de preferencia o influencia.
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Muestra representativa

Es aquella muestra en la que se mantienen las caracteristicas del lote del que
procede. Todos los elementos o porciones del lote tienen la misma probabilidad de integrar
la muestra. Segun el CAA las muestras tomadas por instituciones oficiales deben ser

representativas.

Protocolo de anélisis

Documento emitido por cada laboratorio que integra el LBMGP. Constituye la
evidencia que un producto, cuyas muestras y actas de toma de muestra han ingresado al
LBMGP, ha sido analizado y se ha emitido un dictamen con el resultado de la investigaciéon
practicada.

Un protocolo de andlisis contiene una lista de pardmetros que son los que
investigaran los laboratorios en una muestra para decidir sobre la aptitud o no de la misma.

Cada laboratorio (fisicoquimico y bacteriol6gico) cuando analiza una muestra emite
por separado un protocolo de andlisis con los pardmetros investigados y con un dictamen
final (producto apto o inapto).

Los protocolos de analisis del laboratorio fisicoquimico se detallan en Anexo | por tipo
de alimento.

El conjunto de parametros indicadores en protocolos de andlisis bacteriol6gicos no
es comun a un grupo de productos como ocurre con los protocolos del laboratorio
fisicoquimico.

Dado que en los protocolos bacteriolégicos los parametros indicadores varian entre
los diferentes productos incluidos en un mismo tipo de alimento no se agregdé un anexo de
estos protocolos (el trabajo se extenderia innecesariamente). Sin embargo, disponemos de
copias digitales de dichos protocolos y ademas los mismos también pueden hallarse en el
laboratorio de bacteriologia en formato papel y digital.

Cada muestra de producto que fue analizada en el LBMGP tiene como maximo 2
protocolos de analisis (por el laboratorio fisicoquimico y por el de bacteriologia).

En caso que una muestra no sea analizada por alguno de los laboratorios este no
emite protocolo sobre la misma, tampoco en este caso se registra resultado de andlisis en la

base de datos del laboratorio.
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APENDICE A - Descripcion del procedimiento de toma de muestra

Los procedimientos de toma de muestras oficiales de Bromatologia de la MGP
abarcan dos areas: fiscalizacion y laboratorio.

El universo de comercios que alcanzan las actividades de fiscalizacion lo constituyen
aguellos que se hallan dentro del ambito del Partido de General Pueyrreddn y que elaboran,
procesan, almacenan o trafican con materias primas, productos intermedios o finales
destinados a la alimentacion.

Para que la toma de muestra sea oficial la misma debe ser realizada por un equipo
perteneciente al cuerpo de inspectores de la institucion.

Los inspectores concurren a un comercio y realizan el muestreo de productos. Por
cada producto se toman como minimo tres muestras llamadas original, duplicado y
triplicado. Cada muestra contiene una misma cantidad de unidades que es representativa
del lote de producto hallado por los inspectores en el comercio donde se extrajo.

El procedimiento se formaliza al redactarse un original y dos copias del acta de toma
de muestra. Una copia queda para la firma como evidencia del procedimiento; original y
duplicado son transportados junto con la muestra original y la muestra duplicado hasta el
LBMGP por el equipo de fiscalizadores. La muestra triplicado junto con la tercera copia del
acta queda en poder de la firma (ANMAT, 2003, MGP, 1982)

El LBMGP consta de dos partes: fisicoquimica y bacteriologia.

Cada laboratorio que analiza una muestra emite un protocolo con el resultado de los
analisis realizados. El marco legal principal es el Cédigo Alimentario Argentino el cual define
los limites de tolerancia de parametros indicadores en cada alimento. A partir de los valores
que resultan de los andlisis el resultado en el protocolo es no apto o apto segun supere 0 no
los limites establecidos por la reglamentacion.

Posteriormente los inspectores concurren al comercio donde tomaron la muestra a
notificar el resultado del andlisis. En caso que un producto resulte no apto los inspectores
labran un acta de constatacion fijando una fecha para que la firma imputada presente su
descargo en el Tribunal Municipal de Faltas o acepte los resultados de los analisis. El
labrado de un acta de constatacion puede ser acompafado por otras acciones preventivas
comiso de la mercaderia (destruccion de la mercaderia con acuerdo de la firma),
intervencion (la mercaderia no puede ser comercializada hasta que el juez de falta decida
acciones a realizar), clausura transitoria (cese de actividades comerciales hasta autorizacion
a cargo del juez de faltas)(MGP, 1982).

La version del CAA que utilizan los laboratorios que componen el LBMGP como referencia

para definir aptitud o no de los alimentos tanto en analisis fisicoquimicos como
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bacterioldégicos la constituye la mas actualizada al momento de la realizacion de los

estudios.
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APENDICE B - Descripcion de las acciones preventivas de inspecciéon ante muestras
confirmadas como no aptas por el LBMGP.

Los procedimientos de inspeccion son diferentes para muestras de alimentos no
aptas tomadas en comercios que venden alimentos elaborados dentro del Partido y las
tomadas en locales que expenden alimentos envasados que han sido elaborados en otra
jurisdiccién.

En comercios que no elaboran pero venden un producto envasado elaborado dentro
del partido con resultado no apto los inspectores concurren al comercio para realizar
actuaciones administrativas y eventualmente retirar el producto en cuestion. (MGP, 1982).El
objetivo es cortar la distribucibn de un producto riesgoso. Ademéas de realizar las
actuaciones administrativas reglamentarias, los inspectores concurren a la firma elaboradora
cuando el laboratorio certifica que la causa de no aptitud se debi6 a defectos en la
elaboracion. En este caso labran actuaciones administrativas, investigan en el comercio
elaborador sobre las causas que motivaron el resultado inapto y asesoran técnicamente
acerca de los aspectos a corregir en la produccion.

En cambio para los casos de productos no aptos en comercios que expenden
alimentos envasados elaborados fuera del partido, la accion que realiza la institucion para
cortar la distribucion del mismo es parcial; los inspectores municipales pueden actuar en el
local donde fue tomada la muestra y sobre la cadena de distribucién del producto dentro del
ambito del partido. Asi; en este caso no es posible que fiscalicen el lugar donde fue
producido el alimento o que actien sobre la cadena de distribucién del producto fuera del
partido. La accibn que se realiza habitualmente consiste en labrar actuaciones
administrativas a las firmas elaboradoras y enviar los documentos por correo. Previamente
se ha fijado en las actas una fecha de audiencia para que los responsables legales
concurran al Tribunal Municipal de Faltas del Partido de General Pueyrredén.

Respecto a la cadena de distribucion de un producto elaborado fuera del partido la
institucion notifica al organismo jurisdiccional provincial o nacional sin otro seguimiento

ulterior.
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APENDICE C - Detalle de los campos de la base de datos del LBMGP considerados
en este trabajo.

Nombre del campo Definicion Escala Valpres
posibles
Acta de toma de NUmero del acta de toma de L
Numeérica
muestra muestra
s Numero de protocolo de andlisis de L
Protocolo de analisis Numérica
la muestra
Nombre de la firma propietaria el
Propietario local donde el producto contenido Nominal
en la muestra fue tomada
i Domicilio de la firma donde se .
Domicilio . Nominal
tomao la muestra
Rubro Rubro que des,arrolla la firma Nominal
donde se tomo la muestra
Muestra manifestada Denommamo}n del producto de la Nominal
muestra segun el CAA
Marca Marca del producto Nominal
Nombre de la firma elaboradora del .
Elaborador . Nominal
producto contenido en la muestra
Res_bacteriolégico Result_adp (_jel analisis Nominal Apto, No apto
bacterioldgico
Res_fisicoquimico Resultado del andlisis fisicoquimico Nominal Apto, No apto
Obs_lab_fisicoquimico Observaciones Nominal
Namero de legajo de los Legajos de
. i : inspectores
Inspectores inspectores que realizaron el Nominal :
. pertenecientes a
procedimiento de toma de muestra SN
la institucion
Cant_unidades Cantidad de unidades de producto Numérica

contenidas por muestra

Fuente: Elaboracion propia
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APENDICE D - Procedimientos de revision documentacion y de bases de datos para
validacion de la calidad de los datos utilizados en este trabajo.

Los protocolos de andlisis de cada muestra estan disponibles en el LBMGP tanto en
papel como en formato digital.

Es importante destacar a los fines de validacion que disponemos de las copias
digitalizadas de los protocolos de analisis de muestras que fueron emitidos por el
Laboratorio Fisicoquimico en el periodo.

Los protocolos emitidos por el Laboratorio Fisicoquimico incluyen tanto los estudios
técnico-legales como de los parametros fisicoquimicos de cada muestra. El titulo de cada
archivo digitalizado corresponde al nUmero de protocolo por muestra. Las copias digitales de
los documentos en formato Word y en papel son mantenidas al menos 5 afios por el LBMGP
en prevencién de una posible demanda legal por desacuerdo o ante requerimiento
autorizado.

Como habiamos mencionado para completar el campo “rubro” en los registros de la
base de datos del LBMGP en que estaba vacio fue necesario utilizar otro procedimiento que
describiremos.

Mediante el nimero de acta de toma de muestra asentado en la base de datos se
consultaron las actas de toma de muestra en papel que estan disponibles en LBMGP. Se
buscaron nimeros coincidentes. Posteriormente se copié el valor de la variable Rubro que
tenia el acta de la muestra en cuestion en la base de datos.

Durante la investigacion también se constaté que las actas de toma de muestra no se
hallan registradas en formato digital en el LBMGP; tampoco disponemos de copias.

La integridad de la base de datos utilizada para este trabajo puede ser comprobada
en forma directa mediante la revision de las Actas de toma de muestra y los protocolos de
analisis en papel que se hallan en el LBMGP. Se dispone de una copia digitalizada de las
siguientes bases de datos:

a) Base de datos de comercios habilitados en el afio 2009.

Mediante consulta a la misma de las variables “Firma propietaria del comercio” y “Domicilio”
de cualquier registro de interés pertenecientes a la tabla utilizada en este trabajo se podra
comprobar el rubro y en forma adicional validar la informacién del comercio (domicilio,
propietario y rubro) que ha sido utilizada en este trabajo.

b) Base de datos de inscripcién de productos.

Contiene registros de los comercios que elaboran productos en el &mbito del Partido
de General Pueyrredén y que ademas han sido inscriptos en el Laboratorio Central de Salud

Publica de la Provincia de Buenos Aires. A través de la consulta al campo “Domicilio” y
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“Firma” se obtiene el valor del campo “Rubros”. De esta forma pueden ser verificados los
datos del comercio.

c) Base de datos de Comercios Fiscalizados. Contiene registros de los comercios
gue han sido fiscalizados durante el periodo 01/01/2011 al 31/12/2012 y en la misma se
puede obtener los datos del comercio donde fue tomada una muestra por el procedimiento
citado. También es posible consultar los datos de un comercio asociado a un numero de
acta de toma de muestra y de un protocolo de analisis a partir de la consulta al campo “acta”
con el valor del campo “Actuaciéon” fijo en los valores toma de muestra y protocolo
respectivamente.

d) Copias digitalizadas de los protocolos de analisis del laboratorio fisicoquimico.
Archivada segun namero de protocolo de analisis. Como fuente de validacion de los datos
fisicoquimicos y de rotulacion.

Respecto del los protocolos emitidos por el Laboratorio Bacteriologico la documentacion de
referencia con la cual se completd la base de datos se halla en el LBMGP en formato papel
y los datos con los que se trabajé corresponden a los ingresados a la base de datos por el

personal de este laboratorio.
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Nombre del campo Definicion Escala Valores posibles
1 (Elaboracion con consumicion), 2 (Elaboracién sin consumicion), 3
Tipo_de_comercio Actividad del comercio Nominal (Grandes superficies comerciales), 4 (Autoservicios), 5 (Comercios
Minoristas Tradicionales).
. . . 1 (Alimentos carneos), 2 (Alimentos grasos), 3 (Alimentos lacteos), 4
Denominacién del grupo de productos segin . L . .
. . (Alimentos farinaceos), 5 (Alimentos Azucarados), 6 (Alimentos
Tipo_de_producto el CAA en el que se encuentra el producto de Nominal X - L .
vegetales), 7 (Bebidas hidricas agua y agua gasificada), 8 (Bebidas
la muestra . o
fermentadas), 9 (Productos estimulantes o fruitivos),
Helado Indica si el producto de la muestra es helado Nominal Si, No
o no lo es.
Calle donde se encuentra el comercio en el . .
X L. . Calles del Partido de General Pueyrredon segun la nomenclatura de
Calle que la muestra fue tomada con denominacién Nominal .
N OSSE correspondiente a 2011
estandarizada.
odi ndari rr ndien | - . -
Caodigo estandarizado correspondie te_a a . Coddigos de calles del Partido de General Pueyrredon segun la
Cod_calle calle en la que se encuentra el comercio Nominal : i .
- denominacion de OSSE correspondiente a 2011
donde fue tomada la muestra.
Altura de la calle donde se encuentra el -
Numero - Numérica e
comercio en el que la muestra fue tomada
Causa por la que una muestra tiene resultado
FQ_causa_de_inaptitud no apto en analisis realizados por el Nominal Técnico-legal, Fisicoquimica (FQ), No aplica
laboratorio fisicoquimico del LBMGP
1 (Aduce calidad), 2 (Datos falsos en el rétulo), 3 (Datos ilegibles en
. . Motivo por el cual una muestra resultd no apta . rétulo), 4 (Divergencia entre declarado en registros y datos de la
FQ_tecnico_legal_motivo P Nominal . L .
en el aspecto técnico-legal muestra), 5 (Falta etiquetado nutricional o es incompleto), 6
(Fraccionamiento no autorizado del producto de la mues
Resultado en dimensién Resultado del analisis de la muestra en la . . .
o . R PN P Nominal Apto, No apto, sin analizar
fisicoquimica de la muestra dimensioén fisicoquimica
Resultado en dimension Resultado del analisis de la muestra en la . . .
) N . L - X Nominal Apto, No apto, sin analizar
técnico-legal de la muestra dimensién técnico-legal
Resultado en dimension Resultado del analisis de la muestra en la . . .
. N - - - . Nominal Apto, No apto, sin analizar
bacteriologia de la muestra dimensidén bacteriologia
Valor de la variable resultado global para la .
Resultado global de la muestra 9 p Nominal Apto, No apto

muestra



105

APENDICE F - Procedimientos realizados para completar informacion en campos
incorporados en la base de datos ampliada.

A fin de cumplir los objetivos planteados fueron construidos a partir de los campos
existentes otros 9 los cuales se adicionaron a la base de datos con los titulos: 1)Tipo de
comercio; 2)Tipo de producto; 3)Helado; 4)Calle; 5)Cod_calle; 6)Numero; 7)FQ_causa de
inaptitud; 8)FQ_Tecnico legal_Motivo; 9) Resultado en dimension fisicoquimica de la
muestra; 10)Resultado en dimensién técnico-legal de la muestra; 11)Resultado en
dimensién bacteriologia de la muestra; 12)Resultado global de la muestra.

Expondremaos para cada uno los valores que pueden tomar y el modo en que fueron

construidos.

1) Campo “Tipo de comercio”

En funcién del rubro de comercio que figura en el campo del mismo nombre toma 5
valores posibles (1, 2, 3,4 0 5):
Comercios que elaboran el producto de la muestra
1- Elaboracién con consumicién: elaboran el alimento de la muestra tomada por el equipo
fiscalizador para el consumo en sus instalaciones. En el campo “rubro” de la base de datos
figuran rubros reglamentados que permiten la elaboracion y consumo del alimento de la
muestra en el lugar. Ej. Restaurante, hogar de ancianos; hotel.
2-Elaboracién sin consumicién: elaboran el alimento del que ha sido tomada muestra por el
equipo fiscalizador para el consumo fuera de sus instalaciones. En el campo “rubro” figuran
rubros reglamentados que permite solo la produccion del alimento en el establecimiento
donde fue tomada la muestra. Ej. Panaderia, Fabricas de pastas, Fabricas de chacinados,
Comidas para llevar
Comercios que venden el producto de la muestra envasado sin elaborarlo:
3-Grandes superficies comerciales: en el item “rubro” figura con el rubro “supermercado”,
“Hipermercado” o “depdsito mayorista”.
4-Autoservicios en el item “rubro” el registro figura como “autoservicio”.
5-Comercios Minoristas Tradicionales” en el item “rubro” figura como por ejemplo: despensa,
carniceria, reventa de pan, dietéticas, fiambreria, verduleria, pescaderia, venta de aves,
heladeria (sin elaboracion), reventa de pan (o varios de estos rubros agrupados pero sin
incluir el rubro “autoservicio”).
El campo “Tipo de comercio” se construyd generando en primer término una lista de

registros con los campos “Rubro” y “Muestra manifestada”. Dicha lista fue producto de
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consultar en Access SQL con palabras- clave al campo “Rubro”. Las principales palabras
figuran en la clasificacion de categorias de comercios correspondientes a tipo de comercio.
El préximo paso fue revisar en la lista de registros obtenida los valores en los
campos “Muestra manifestada” y “Rubro”. Finalmente se definié un valor de la variable Tipo
de comercio para cada registro (muestra) en funcion de los criterios descriptos mas arriba en

la clasificacion de tipos de comercio.

2) Campo “Tipo de producto”

Tiene 11 valores posibles: 1-Alimentos carneos (Cap. VI); 2-Alimentos grasos (Cap.
VIl); 3-Alimentos lacteos (Cap. VIII); 4-Alimentos farindceos (Cap. IX); 5-Alimentos
Azucarados (Cap. X); 6-Alimentos vegetales (Cap. Xl); 7-Bebidas hidricas agua y agua
gasificada (Cap. XII); 8-Bebidas fermentadas (Cap. Xlll); 9-Productos estimulantes o fruitivos
(Cap. XV); 10-Correctivos y coadyuvantes (Cap. XVI) 11-Comidas preparadas
Los 10 primeros grupos corresponden a alimentos encuadrados en el Cédigo Alimentario
Argentino, Comidas preparadas es definida segun la legislacion espafiola.(Gobierno de
Espafia, 2001). Dicha legislacion constituye el marco de referencia que hemos definido para
la seleccion de los alimentos que entran en la categoria “comidas preparadas”.
El campo “Tipo de producto” se construyd a partir de consultar en Access SQL el campo
“Muestra manifestada” con una palabra de referencia. Las palabras con las que se
consultaron registros corresponden a la denominacién de los alimentos incluidos dentro de
cada grupo segun la legislacion de referencia.
De cada consulta se obtuvo una lista de registros con los campos “Muestra Manifestada” y
“Tipo de producto”. A este ultimo se asigné en todos los registros de la lista el valor

correspondiente al grupo de alimentos en que se hallaba incluida la palabra-clave.

3) Campo “Helado”

Este campo se halla marcado como “SI” para todos los registros que en el campo
“Muestra Manifestada” tenga una denominacién que se corresponda con la categoria
“Helados” del CAA.

4) Campos “Calle”, “Cod_calle”y “Numero”.

Estos campos derivan de desdoblar la informacién contenida en un mismo campo
que es “domicilio”.
En domicilio la denominacién de la calle se halla junto al nimero que corresponde a su

altura.
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El campo “domicilio” no tiene el nombre de la calle en que se hallan los comercios donde fue
tomada muestra definido en forma estandarizada para los registros de la tabla. Se hace
necesario proceder con este paso para cumplir con el objetivo 1 de esta tesis.

Tomamos como referencia para estandarizar la denominacion de calles la nomenclatura
adoptada por OSSE (Obras Sanitarias Sociedad de Estado) empresa municipal de provision
de agua en 2009.

La estandarizacién de calles permite asociar una muestra a la localizacion fisica de una
firma comercial, este dato serd de utilidad para conocer cuantas veces se realizé toma de
muestra en una localizacion particular. También permite la georreferencia de comercios con
los planos de la ciudad utilizados por OSSE y el municipio. Si bien no realizaremos
georreferencia en esta tesis ponemos a disposicion del jurado los planos de Mar del Plata en
formato shp como prueba adicional que la estandarizacion de calles seleccionada no es
arbitraria y corresponde a la utilizada por OSSE.

Para avanzar en la estandarizacion del nombre de las calles de los comercios donde fue
tomada cada muestra el procedimiento adoptado consistié en trabajar con los registros de la
base de datos del LBMGP en Excel 2007.

Se agregd a la tabla del laboratorio dos campos con los nombres “calle” y “numero”
inicialmente vacios. Para completarlos a partir de la informacién contenida en “Domicilio” se
disefiaron dos macros en VB Excel. El cédigo creado para definir las funciones necesarias
en este trabajo es el que se detalla a continuacion.

Public Function Solocalle(ByVal target As Range)

Dim Calle, Carac

Direcc = Trim(target.Value)

For CH =1 To Len(Direcc)

Carac = Mid(Direcc, CH, 1)

AAA = Val(Carac)

If Val(Carac) = 0 And Carac <> "0" Then

Calle = Calle & Carac

Else

Exit For

End If

Next CH

Solocalle = Calle

End Function

Function ext_num_let(celda As Range, tipo As Boolean)

Dim iX As Integer, resultado As String, temp As String

Select Case tipo
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Case 1

For iX =1 To Len(celda)

temp = Mid(celda, iX, 1)

If IsNumeric(temp) Then

resultado = resultado & temp

End If

Next iX

Case Else

For iX =1 To Len(celda)

temp = Mid(celda, iX, 1)

If Not IsNumeric(temp) Then

resultado = resultado & temp

End If

Next iX

End Select

ext_num_let = resultado

End Function

Los campos “calle” y “numero” se completaron para cada registro mediante el uso de las
funciones solocalle y ext_num_let respectivamente utilizando en ambas el campo “domicilio”
como argumento. El proximo paso consistié en estandarizar la denominacion de las calles
en el campo “Calle”. Se ajustd la denominacion de las calles en los registros cuyo nombre
no coincidia con el estandar adoptado; también se agreg6 el campo Cod_calle que contiene

el cédigo para georreferencia por calle.

5) Campo “FQ_causa de inaptitud”

Tiene 2 valores posibles: “Técnico-legal”’ y “FQ”

1) Valor “Técnico-legal”’. Se construyd por consultas en SQL Access a los registros
que cumplian las condiciones de tener un valor “No Apto” en el campo “Resultado Fisico-
quimica” y con palabras claves relacionadas con la rotulacion al campo FQ-Observaciones.

Palabras clave mas comunes en la base de datos relacionadas con la descripcion de
deficiencias técnico-legales en muestras son: etiquetado nutricional, rétulo incompleto,
25630, no inscripto, res 255, Articulo 3 Anexo Il. A los registros resultantes de la consulta se
les asigno el valor “Técnico- legal” en este campo.

FQ-Observaciones describe en la base de datos los motivos por los cuales una
muestra resulté No Apta y es la transcripcion del item observaciones del protocolo

fisicoquimico de la muestra en cuestion (Anexo 1). También hacemos notar que todas las
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muestras con No Aptas por motivos técnico legales tienen un valor “Incorrecto” en el campo
“Rétulo” del protocolo de analisis. Para mas informacion referenciamos al lector al Anexo 1.

Mediante la revisién de los registros con valor “Técnico-legal” en esta variable y
consulta al campo “FQ-Observaciones” del registro de interés el jurado podra comprobar si
los criterios descriptos fueron los utilizados para la construccién de este campo.

2) Valor “FQ”. Se construyé por consultas en SQL Access a los registros que
cumplian las condiciones de tener un valor “No Apto” en el campo “Resultado Fisico-
quimica” y que la descripcion del campo FQ-Observaciones no se encuadraba en el item
“Técnico-legal’ descripto. Es decir son muestras cuyo motivo de inaptitud se relaciona
exclusivamente con exceder los limites de parametros indicadores de caracter fisicoquimico
o alteraciones de caracter organoléptico estipuladas por el CAA. Tales indicadores
dependen de la muestra. En el caso del LBMGP para cada grupo de productos los que son

investigados corresponden a los detallados en el Anexo 1.

6) Campo “FQ_Tecnico legal_Motivo™.

Este campo se refiere a las muestras que resultaron no aptas debido a motivos
técnico-legales. Tiene 11 valores posibles en las que se encuadran los motivos de no aptitud
técnico-legales manifestados en los protocolos de las muestras.

1- Aduce calidad, 2-Datos falsos en el r6tulo, 3-Datos ilegibles en rétulo, 4-
Divergencia entre declarado en registros y datos de la muestra, 5-Falta etiquetado
nutricional o es incompleto, 6-Fraccionamiento no autorizado del producto de la muestra, 7-
Lapso de duracion en rétulo mayor al permitido de 48 hs, 8-Producto no inscripto ante
autoridad sanitaria, 9-Omision de datos obligatorios, 10-Otros ,11- Rétulo con enmiendas no
autorizadas.

El campo se construyé mediante una consulta en SQL Access a la base de datos. En
la consulta se definié el valor del campo resultado fisicoquimico como “No apto” y el de

[13l]

FQ_causa de inaptitud como “Técnico-legal’ y se revisé el valor del campo “’Observaciones
del laboratorio fisicoquimico” en la lista de registros obtenida. Segun el texto de cada uno se

asigno el valor de este campo a una de las categorias mencionadas.

7) Campo ‘“resultado en dimension fisicoquimica de la muestra”

Tiene tres valores posibles valor apto, no apto y sin analizar’

Los registros que tienen valor “FQ” en el campo FQ_causa de inaptitud toman el
valor “No apto” para esta variable.

Los registros que tienen valor “Técnico-legal” en el campo FQ_causa de inaptitud

toman el valor “apto” para esta variable.
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Los registros que tienen valor “Apto” en el campo Res_fisicoquimico toman el valor
“apto” en este campo.

Los registros restantes toman el valor “sin analizar”.

8) Campo ‘“resultado en dimension técnico-legal de la muestra”
Tiene tres valores posibles valor apto, no apto y sin analizar.

Los registros que tienen valor “FQ” en el campo FQ_causa de inaptitud toman el
valor “apto” para esta variable.

Los registros que tienen valor “Técnico-legal” en el campo FQ_causa de inaptitud
toman el valor “no apto” para esta variable.

Los registros que tienen valor “Apto” en el campo Res_fisicoquimico toman el valor
“apto” en este campo.

Los registros restantes toman el valor “sin analizar”.

9) Campo ‘“resultado en dimension bacteriologia de la muestra”.

9

Los registros que tienen valor “apto™en la variable Res_bacteriolégico toman el valor

apto para este campo.

”

Los registros que tienen valor “no apto™en la variable Res_bacterioldégico toman el
valor no apto para este campo.

En los registros restantes toman el valor “sin analizar”.

10) Campo “‘Resultado Global de la muestra”

Tiene un valor de “Apto” cuando al menos uno de los campos ‘resultado en
dimension fisicoquimica de la muestra”, “resultado en dimension técnico-legal de la muestra”
o “resultado en dimension bacteriologia de la muestra” adquiere el valor apto y ninguno de
los dos restantes tiene como valor “no apto”

Tiene un valor “No apto” cuando al menos uno de los campos ‘resultado en
dimensién fisicoquimica de la muestra”, “resultado en dimensidn técnico-legal de la muestra”
o “resultado en dimensién bacteriologia de la muestra” adquiere el valor “No apto”.

En todos los registros incluidos en este estudio esta variable tiene definido uno de

sus dos valores posibles.
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APENDICE G - Propuesta para tratar la omision de datos.

El siguiente desarrollo tiene el caracter de propuesta y fue implementado para
estimar el error cometido debido la omision de datos que se hallan vacios en la base de
datos ampliada.

Es decir una estimacion de la calidad de los datos de dicha base de datos por
trabajar solo con los registros que contenian informacién sobre el valor de las variables
locales.

La situacion descripta se presentd durante el célculo de variables globales para
objetivos 1y 3.

Se encontré que habia una porcién de registros de la base de datos ampliada, que
contenia campos necesarios para el calculo de las variables globales de dichos obijetivos,
pero que estaban vacios. El conjunto de registros con campos vacios no pudo ser
considerado en los célculos.

Se proponer estimar el error de modo analogo al de un muestreo aleatorio simple.

De anterior surgen las siguientes suposiciones:

1- La variable donde hay datos omitidos se distribuye normalmente en la poblacion.

2- La poblacion total (N) de la que se toma muestra en un muestreo aleatorio simple es,
en este caso, la cantidad total de registros con la variable de interés que contiene la
base de datos ampliada.

3- El error de omisién puede acotarse de modo analogo a un muestreo aleatorio simple.

Considerando lo anterior llamamos n al nimero de registros de la base de datos ampliada
que contiene informacioén en la variable de interés.

Asi, para un intervalo de confianza de 99% el error resulta:

(N—mn)

eITyc gog =Zﬂj?*ﬂ*m

Donde

N = Total de la poblacién

n = Tamafo de la muestra

Z,= 2,58 al cuadrado (con intervalo de confianza del 99%)

p = Proporcién esperada.

q=1-p
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ermcagys = Error maximo de muestreo para un intervalo de confianza del 99%
Seleccionamos:
p=qg= 50% que maximiza el error.

Intervalo de confianza del 99%.

Dado que Ny n son conocidos el error de no considerar la omisién puede ser estimado.
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APENDICE H — Tratamiento de datos para obtener variables globales dependientes
correspondientes a objetivo 1.

A continuacién describimos los procedimientos utilizados para el célculo de los
valores de las variables globales dependientes para objetivo 1 realizados a partir de

variables locales de la base de datos ampliada.
Preparacion de los datos

NMx: Numero de muestras por tipo de comercio con resultado global registradas en
la base de datos ampliada.

CTx: Numero total de unidades comerciales de tipo X con resultado global y
domicilio en la BD ampliada.

MTx: Numero de muestras por tipo de comercio x con resultado global y domicilio.

UCxXnas 2000: NUmero de unidades comerciales de tipo x habilitadas en 2009.

Mediante consulta en Access SQL se calcul6 la variable nimero de muestras por tipo
de comercio con resultado global registradas en la base de datos ampliada (NMx).La misma
resulta de contar la cantidad de registros con valor similar en el campo tipo de comercio.

El préximo paso fue realizar una consulta a la base de datos ampliada en Access
SQL y extraer los registros con valor no nulo en los campos cod_calle y nimero.

Se exportaron de los registros de la consulta los campos tipo de comercio, cod_calle
y nimero de la base de datos ampliada a formato Excel 2007°. El archivo creado de
denomind objetivo 1y2.xls.

En este archivo se crearon 5 pestafias y se agregdé en cada una los registros
pertenecientes un mismo tipo de comercio.

Se incluy6 en cada una de las pestafias una nueva columna con el titulo M. Esta
variable es el “Numero de muestras por unidad comercial de tipo x con misma calle y
numero en la base de datos ampliada (Myc).

El valor de Myc se obtuvo con la funcién contar.si.conjunto. La misma cuenta los
registros que tienen valor similar en los campos “cod_calle” y “numero” en cada pestafia y su
valor numérico esta por registro en la columna definida con el nombre M.

La funcion contar.si.conjunto tiene cuatro argumentos para los registros de un tipo de
comercio x: el rango de celdas que contiene la totalidad de registros cod_calle, signo igual
con celda y niumero del campo cod_calle de cada registro particular, el rango de celdas que
contiene la totalidad de registros “numero” y signo igual con celda y numero (de celda) del

campo namero de cada registro particular. Se aplico la funcién a cada uno de los registros.
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Luego se utiliz6 la funcién eliminar duplicados.

Los registros que quedan corresponden a un valor univoco en los campos cod_calle
y numero mas el nimero de muestras pertenecientes a dicho domicilio expresado en la
columna con la variable Myc. Los registros estan agrupados por tipo de comercio en cada
una de las pestafias.

A partir de este archivo se calcul6 para objetivo 1:

1) Variable nimero total de unidades comerciales de tipo X con resultado global y
domicilio en la base de datos ampliada (CTx). Se calcul6 a partir de contar los
registros correspondientes a los comercios de tipo x con diferente cod calle y
namero.

2) Variable numero de muestras por tipo de comercio x con resultado global y
domicilio (MTX): resulta de la suma de los valores de M,. de los registros
correspondientes a un mismo X (tipo de comercio).

Por otro lado el nimero de unidades comerciales de tipo x habilitadas en 2009

(UCxXnag 2000) S€ Obtuvieron mediante consultas al campo rubro de la base de datos de
comercios habilitados utilizando el criterio de categorizacion de rubros segun los tipos de

comercios definidos para este trabajo.

Determinacién de los valores de las variables globales dependientes para objetivo 1

Estimacioén del error de omisién

Para el calculo de los valores de las variables dependientes del objetivo 1 es
necesario trabajar con los registros de la base de datos ampliada que satisfagan
simultaneamente las condiciones de: a) Valor definido en el campo “resultado global” b)
Valor no nulo para el campo cod_calle c) Valor no nulo para el campo ndmero. En razén que
las condiciones b) y c) no la cumplen todos los registros hay omision de datos.

Desarrollamos una propuesta como modo alternativo de considerar la omision de
datos.

Vamos a estimar el error cometido por no considerar en los calculos los registros en
los cuéles hay omision.

Consideramos 5% como el valor maximo de error admisible en este trabajo con un
intervalo de confianza de 99%.

Respecto al calculo de errores se procedié previamente a calcular de la base de

datos ampliada las variables necesarias para la estimacion.
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Los campos domicilio y denominacion de la empresa en la base de datos ampliada
nos permiten identificar en forma univoca una unidad comercial. Mediante el conteo del total
de registros en los cuales los campos calle, nUmero y denominacién de la empresa no
cambian podemos conocer la frecuencia de muestras analizadas que fueron tomadas en
una misma unidad comercial durante el periodo (M,).

Sin embargo; solo una fraccion del total de registros en la base de datos ampliada
contiene los campos calle y namero completos. El primer paso fue calcular por tipo de
comercio el error maximo de trabajar estos registros en lugar de utilizar el total de registros
de la base de datos ampliada.

Acotar el error en la seleccién de esta muestra es un paso necesario para conocer
la precision de las estimaciones previo a avanzar en el objetivo.

La Unica diferencia entre los registros de muestras pertenecientes a un mismo tipo de
comercio es tener registrado su domicilio (calle y nimero). El error cometido se propone

calcularlo de modo analogo al de un muestreo aleatorio simple.

(N—n)

eITiC ooy = L * P*Q*m

Donde
N = Total de la poblacién
n = Tamafo de la muestra
Z,= 2,58 al cuadrado (con intervalo de confianza del 99%)
p = Proporcién esperada.
q=1-p
ermcogys = Error maximo de muestreo para un intervalo de confianza del 99%
Seleccionamos:
p=qg= 50% que maximiza el error.

Intervalo de confianza del 99%.
ermico9%COM= error maximo por tipo de comercio debido a seleccionar de la base de datos
ampliada registros de unidades comerciales con resultado global, calle y nimero respecto

del total de registros con resultado global para un intervalo de confianza del 99%.
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Célculo de la razén de unidades comerciales por tipo de comercio donde fue tomada
muestras en el periodo 2008-2012 cada 100 unidades del mismo tipo habilitadas en
2009

RUC svepmag2000=CTXx*100/ UCXHag 2000
CTx: numero total de unidades comerciales de tipo X con resultado global y domicilio en la

base de datos ampliada.

UCXuag 2000: NUmero de unidades comerciales de tipo x habilitadas en 2009.
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APENDICE | — Tratamiento de datos para obtener variables globales dependientes
correspondientes a objetivo 2.

Preparacion de los datos

A continuacién describimos los procedimientos utilizados para el calculo de los
valores de las variables globales para objetivo 2.

Mediante los procedimientos que realizaremos vamos a construir cinco tablas (una
por tipo de comercio). Cada fila de la misma tendré una columna n con la cantidad de veces
que se tomd muestra en una misma unidad comercial durante el periodo y una columna UC,
con el total de comercios en el que se tomd dicha cantidad de muestras en el periodo.

Se partié6 de la matriz que contiene por tipo de comercio x (calle y nimero de la
unidad comercial) vs ndmero de muestras por unidad comercial de tipo x con misma calle y
namero en la base de datos ampliada (M,.) Apéndice objetivo F.

Se creb6 en una tabla por tipo de comercio x que contiene en dos columnas las

siguientes variables:

n: Cantidad de veces que se tomd muestra en una misma unidad comercial durante el
periodo.

UC,: Nimero de unidades comerciales de tipo x segun cantidad de muestras se
calcula a partir de contar las unidades comerciales de tipo x con similar cantidad de

muestras en el periodo.

La variable UC, se construyd por tipo de comercio x contando el total de registros
que tenian igual valor de M, (Niumero de muestras por unidad comercial de tipo x con
misma calle y nimero en la base de datos ampliada).

El valor de n es el valor de Myc comun a las unidades comerciales incluidas en UC,.
Luego de las operaciones resultan cinco matrices (una por tipo de comercio) donde se

relacionan UC, (variable global dependiente) vs n (variable global independiente)
Determinacion del valor de las variables globales dependientes para objetivo 2

Porcentaje del total de muestras tomadas en unidades comerciales de tipo x agrupado
segun cantidad de veces que se tomO muestra en una misma unidad comercial
durante el periodo.

Esta variable global dependiente es una matriz la cuél en cada tipo de comercio
presenta una distribucion que depende de la cantidad de muestras tomadas en una misma

unidad comercial durante el periodo y registrada en la base de datos ampliada.
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Para cada n se calcula como:
(UC,)*n*100/MTx

UC,, = Numero de unidades comerciales de tipo x segun cantidad de muestras.
MTx= numero de muestras por tipo de comercio x con resultado global y domicilio.
n= cantidad de veces que se tomd muestra en una misma unidad comercial durante el
periodo.
nl= cantidad de muestras tomadas durante el periodo comun a un grupo de unidades.
comerciales.
n=n1l.
Las matrices obtenidas para cada tipo de comercio se ingresaron al software SPSS®
y se procedi6 del siguiente modo:
1- Se realizé un histograma con la distribucién de frecuencias de cada una de las
matrices obtenidas utilizando el software SPSS®.
2- En cada histograma se calcularon los estadisticos media, desviacion tipica,
asimetria con el software SPSS®.
3- Se aproximé cada uno de los histogramas obtenidos a una curva de distribucién
normal con el software SPSS®.

4- Se analiz6 que ocurre en los extremos de los histogramas obtenidos.

Porcentaje del total unidades comerciales de tipo x agrupadas segun cantidad de
veces que se tomo6 muestra en una misma unidad comercial durante el periodo

Esta variable global dependiente es una matriz la cual en cada tipo de comercio
presenta una distribucion que depende de la cantidad de muestras tomadas en una misma
unidad comercial durante el periodo y registrada en la base de datos ampliada.

Se calcula para cada n como:
UC,*100/CTx.

UC,, =Numero de unidades comerciales de tipo x con n cantidad de muestras.

CTx= Numero total de unidades comerciales de tipo X con resultado global y domicilio en la

base de datos ampliada.

Las matrices obtenidas para cada tipo de comercio se ingresaron al software SPSS®
y se procedi6 del siguiente modo:
5- Se realizd un histograma con la distribucién de frecuencias de cada una de las

matrices obtenidas utilizando el software SPSS®.
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En cada histograma se calcularon los estadisticos media, desviacion tipica,
asimetria con el software SPSS®.
Se aproximé cada uno de los histogramas obtenidos a una curva de distribucion

normal con el software SPSS®.

Se analizé que ocurre en los extremos de los histogramas obtenidos.
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APENDICE J — Tratamiento de datos para obtener variables globales dependientes
correspondientes a objetivo 3.

A continuacién describimos los procedimientos utilizados para el calculo de los
valores de las variables globales para objetivo 3 realizados a partir de variables locales de la
base de datos ampliada.

Preparacion de los datos

NRm; Numero de registros con resultado global y valor no nulo para el campo
cantidad de unidades en la muestra. Se obtiene de la base de datos ampliada BD al contar
el total de registros con valor no nulo en el campo cantidad de unidades en la muestra.

NRG: Numero de registros de muestras con resultado global.
NRG se obtiene de contar el total de registros de la base de datos ampliada con valor Apto y
No Apto en el campo resultado global.

También puede ser obtenido al sumar las muestras con resultado global en 5 tipos
de comercios definidos de lo que resulta:

NRG = Z NMx
x=1
NMx ha sido calculado para el objetivo 1.

A continuacion definimos y calculamos dos variables que presentan una relacion
funcional:

Num: Numero de unidades por muestra (variable independiente respecto de frm).
frm: Frecuencia de registros con igual nimero de unidades por muestra (variable

dependiente respecto de num).

Para el calculo de Num y frm se realizé una consulta en Access SQL al campo
“cantidad de unidades de la muestra” de la base de datos ampliada con la condicién que su
valor no sea nulo. El resultado de la consulta se exporté a Excel 2007.

Mediante la funcion ordenar de Excel® se ordenaron por valor numérico de menor a
mayor los registros del campo “cantidad de unidades en la muestra”. El archivo se denomino
objetivo 3.xls
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Se construy0 una nueva tabla con dos columnas la primera recibié6 el nombre
“frecuencia de registros con igual numero de unidades por muestra (frm)” y la segunda fue
denominada “Numero de unidades por muestra (Num)”.

Para un valor genérico i de la variable “cantidad de unidades en la muestra” el valor
correspondiente de la variable frm es un nimero k que resulta de contar el total de registros
con valor similar de i en el archivo objetivo 3.xls.

Determinacion de los valores de las variables globales dependientes para objetivo 3

Estimacion del error de omisién por no considerar en los célculos del objetivo
registros de la base de datos ampliada donde se omite el niumero de unidades que

tiene cada muestra.

A fin de cumplir con el objetivo los registros de la base de datos ampliada deben cumplir
las condiciones de:

1) Haber sido analizadas dentro del periodo 2008-2012.

2) Valor no nulo para el campo resultado global

3) Tener valor numérico no nulo en el campo “cantidad de unidades en la muestra”

En razon que una fraccion de los registros cumple con la condicion 3) estimamos el
error de trabajar con este grupo en vez de la totalidad de los registros (error de omision).

La Unica diferencia entre los registros de muestras es tener registrado un valor para
el campo “cantidad de unidades en la muestra”. El error cometido al desestimar el conjunto
sin datos es similar a un muestreo aleatorio simple y la metodologia de calculo es la misma
que la empleada para el objetivo 1.

En este caso es necesario seleccionar del total de registros de la base de datos
ampliada con resultado global (N en la ecuacion de célculo del error) aquel conjunto que
tiene completo el campo “cantidad de unidades en la muestra” el cual corresponde a la
variable NRm.

El total de registros de la base de datos ampliada es el numero de registros de
muestras con resultado global (NRG) y corresponde al valor N en la ecuacion del error.

Trabajamos con un error maximo admisible del 5% para un intervalo de confianza del

99% que fijamos como condicién para proseguir con los célculos.

(NRG — NRm)
NRm + (NRG — 1)

errlc g9y — 2,58 * 0,5 * 0,5 *
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Distribucién de la variable frecuencias de registros con igual numero de unidades por
muestra vs numero de unidades por muestra investigadas por el LBMGP en el periodo
2008-2012.

La matriz obtenida de frm (variable global dependiente) vs Num (variable global
independiente) se ingresoé al software SPSS®.
Se procedié del siguiente modo:

1- Se realizd un histograma con la distribucién de frecuencias en la matriz obtenida
en los célculos previos utilizando el software SPSS®.

2- En cada histograma se calcularon los estadisticos media, desviacion tipica,
mediana con el software SPSS®.

3- Se aproximoé el histograma obtenido a una curva de distribucién normal con el
software SPSS®.

4- Se analizaron los resultados.
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APENDICE K — Tratamiento de datos para obtener variables globales dependientes
correspondientes a objetivo 4.

A continuacién describimos los procedimientos utilizados para el célculo de los
valores de las variables globales para objetivo 4 realizados a partir de variables locales de la

base de datos ampliada.

Preparacion de los datos
Los valores de las variables citadas a continuacion se obtuvieron mediante consultas en
Access SQL a la base de datos ampliada.
NMx nA = Numero de muestras por tipo de comercio con resultado global no apto
registradas en la base de datos ampliada.
NMx A = Namero de muestras por tipo de comercio con resultado global apto registradas en
la base de datos ampliada.
NMx = Namero de muestras por tipo de comercio con resultado global registradas en la
base de datos ampliada (NMx).

NMx= NMx nA+ NMx A (para todo x)

Siendo x

1-Elaboracién con consumicion.
2-Elaboracién sin consumicion.

3- Grandes superficies comerciales
4- Autoservicios

5-Comercios minoristas tradicionales
Determinacion de los valores de las variables globales dependientes para objetivo 4

Numero de muestras con resultado global segin etapa e de la cadena agroalimentaria
(NMAgroe)
Siendo e

1- Produccién primaria.

2- Industria alimentaria (1)

3- Comercializacion sin elaboracion del producto de la muestra (com).

NMAgro;=Numero de muestras tomadas en establecimientos de produccién primaria
NMAgro=0 no hay registros de establecimientos de produccion primaria en la base de datos

ampliada.
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NMAgro; es el total de muestras tomadas en industrias alimentarias de lo que resulta:
NMAgro,= NM; +NM,

NMAgro; es el total de muestras tomadas en establecimientos de comercializacion o venta
de alimentos envasados.

NMAgroz= NM3 +NM,+NMs
NMAgro. nA: es el nimero de muestras con resultado global no apto segun etapa de la
cadena agroalimentaria. El procedimiento de célculo de esta variable es similar a NMAgro.
con la diferencia que la suma se realiza con las muestras no aptas NMx nA.

Porcentaje de muestras con resultado global segun tipo de comercio (%NMXx)

Esta variable global dependiente muestra el porcentaje del total de las muestras con
resultado global tomadas en el periodo 2008-2012 por tipo de comercio para cada uno de
los que han sido definidos.

%NMx= NMx*100/( NM1+NM2+NM3+NM4+NM5)
Porcentaje de muestras no aptas del total en cada tipo de comercio

Expresa el porcentaje de muestras con resultado global no apto tomadas en un tipo
de comercio x durante el periodo respecto del total de muestras con resultado global
tomadas en el mismo tipo de comercio.

% de muestras no aptas del total en cada tipo de comercio= NMx nA*100/NMx

Porcentaje de muestras no aptas segun etapa de la cadena agroalimentaria e

NMAgro. na*100/( NMAgro;+ NMAgro,+ NMAQros)



125

APENDICE L — Tratamiento de datos para obtener variables globales dependientes
correspondientes a objetivo 5.

A continuacién describimos los procedimientos utilizados para el calculo de los
valores de las variables globales para objetivo 5 realizados a partir de variables locales de la
base de datos ampliada.

Preparacion de los datos

NMx = Numero de muestras por tipo de comercio x con resultado global
NMx nA = NUumero de muestras por tipo de comercio con resultado global no apto
Donde el célculo de las variables NMx y NMx nA ha sido explicitado en la descripcion de
Apéndice F y Apéndice H.
Dimensiones de andlisis:
j=1 Dimensiodn fisicoquimica (FQ)
j=2 Dimension técnico-legal (TL)
j=3 Dimension bacteriologia (Bact)

Numero de muestras con resultado dimensional no apto en la dimensién Dj (NMp; nA)

Para la dimension fisicoquimica: se construye al contar los registros con valor “no
apto” en el campo “resultado fisicoquimico” de la base de datos ampliada (NMgq nA).

Para la dimensién técnico-legal (NMy_ nA): resulta de contar los registros de la base
de datos ampliada con valor “técnico-legal” en el campo “FQ_causa de inaptitud”

Para la dimensién bacteriologia (NMgat NA): se construye al contar los registros con

valor “no apto” del campo resultado bacteriologia.

Namero de muestras con resultado dimensional apto en la dimensién Dj (NMp; A)

Para la dimension bacteriologia y fisicoquimica las variables NMgat A Y NMeg A se
construyen en forma similar al de muestras no aptas de las mismas. La diferencia es que los
registros que se cuentan de la base de datos ampliada en este caso son los que tienen valor
apto en los campos resultado fisicoquimica y resultado bacteriologia respectivamente.

Para la dimensién técnico-legal NM_ A se construye contando el total de registros
con valor “apto” en el campo “resultado fisicoquimica”. Esto se debe a que en la dinamica
del LBMGP los andlisis en la dimension fisicoquimica se practican en conjunto con los
estudios de rétulo de cada muestra. Un resultado apto en un protocolo emitido por el

laboratorio de andlisis fisicoquimicos del LBMGP implica que los analisis técnico-legales asi
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como los fisicoquimicos del producto son aptos. El anexo 1 muestra los protocolos de

analisis.

Determinacion de los valores de las variables globales dependientes para objetivo 5

Combinacion dimensional

Denominamos combinacién dimensional de una muestra (CD) al total de
dimensiones que simultAneamente producen un resultado global no apto en muestras
analizadas en el periodo 2008-2012.

En las muestras analizadas durante el periodo 2008-2012 que tienen resultado global
no apto hay 7 CD posibles: 1) FQ-TL- Bact, 2) FQ, 3) Bact, 4) TL, 5) TL-bact, 6) FQ-TLYy 7)
FQ-Bact.

Para los valores posibles de CD se generan 7 variables las cuales se construyeron a
partir de la base de datos ampliada.

1-Frecuencia de muestras con resultado global no apto por combinaciéon dimensional
Fisicoquimica, bacteriologia y técnico-legal no apta (Gna CDro-gact-1L)-

Resulta de contar los registros de la BD con valores simultaneos: No apto en los
campos Resultado Fisicoquimico y Resultado bacterioldgico y que ademas tienen el valor
“Técnico-legal” en el campo FQ_causa de inaptitud.

2-Frecuencia de muestras con resultado global no apto por combinacién dimensional
Fisicoquimica no apta (GnaCDrg).

Resulta de contar los registros que tienen simultdneamente: valor FQ en el campo
FQ_causa de inaptitud, y apto o sin resultado en el campo resultado bacteriologia.

3-Frecuencia de muestras con resultado global no apto por combinaciéon dimensional
bacteriologia no apta (GnaCDgact)-

Resulta de contar los registros con valor simultaneo no apto en el campo resultado
bacteriologia de la BD, y “apto” o “sin resultado” en el campo resultado fisicoquimico.

4-Frecuencia de muestras con resultado global no apto por combinacion dimensional
técnico-legal no apta (Gya CD1y).

Es producto de contar los registros con valor simultaneo “técnico-legal en el campo
FQ_causa de inaptitud y apto o sin resultado en el campo resultado bacteriolégico.

5-Frecuencia de muestras con resultado global no apto por combinacién dimensional
técnico-legal y bacteriologia no apta (GnaCDrLact)-

Es producto de contar los registros con valor simultaneo “técnico-legal en el campo
FQ_causa de inaptitud y no apto en resultado bacteriolégico.

6-Frecuencia de muestras con resultado global no apto por combinacion dimensional

tecnico-legal y fisicoquimica no aptas (GnaCDgq-11).
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Es producto de contar los registros con valor simultaneo “FQ” y “técnico-legal en el
campo FQ_causa de inaptitud.

7-Frecuencia de muestras con resultado global no apto por combinacién dimensional
Fisicoquimica y bacteriologia no apta (GnaCDrqo-gact)-

Resulta de contar los registros con valor simultdneo FQ en el campo FQ_causa de
inaptitud y no apto en el campo resultado bacterioldgico.

La suma de los 7 valores de frecuencias de muestras con resultado global no apto
por dimensién es igual a la suma de nimero de muestras por tipo de comercio con resultado

global registradas en la base de datos ampliada.

GNACDeqggact-TL+ GNaCDggt+ GnaCDgactt GnaCD1+ GNaCDrigact +*GNACDrgmit GNaCDeg-gact=
3_; NMx nA

Con x correspondiente a los tipos de comercios definidos en objetivo 4.
Motivo que fundamenté la no aptitud de muestras por causas técnico-legales (i)
Esta conformado por los 11 diferentes motivos técnico-legales con que el LBMGP

fundamenta no aptitud de una muestra. Se extraen de la base de datos ampliada.

Variables globales dependientes cuyos valores se analizaron en objetivo 5

Frecuencia de muestras no aptas debido a motivo técnico-legal i (NMDy_ (i) nA)

Se calcula como el nimero de registros con valor i en el campo FQ_Tecnico
legal_Motivo de la base de datos ampliada.

Es necesario tener en cuenta que en la BD por registro con valor no apto en la
dimension técnico legal hay uno y solo uno motivos i técnico-legal. Es decir en cada muestra
no apta en la dimension técnico-legal hay solo un motivo i de los 11 enunciados.

Se cumple la relacion:

11

Z NMDr ()nA = GyaCDpq-_pact-tL + GnaCD1L + GnaCD1L_Bact +Gna CDpq-1L = NMyy nA
i=1

Porcentaje Global no apto (%global nA)

-1 NMxnA

%global nA = —/ N
x=1
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Porcentaje de muestras con resultado dimensional no apto en dimension Dj (%NAp;)

j=1 Dimensiodn fisicoquimica (FQ)
j=2 Dimension técnico-legal (TL)
j=3 Dimensién bacteriologia (Bact)

NMD; nA + 100

%NAp; =
77701 T NMp; A + NMp; nA

Esta variable toma 3 valores correspondientes a j= 1,2y 3.

Porcentaje de muestras con resultado global no apto debido a combinacion
dimensional (%GnaCD nA)

Mide el porcentaje con el que las muestras no aptas en cada una de las dimensiones
definidas o combinaciéon de dimensiones con resultado no apto contribuye al total de las
muestras con resultado global no apto.

El Porcentaje de muestras no aptas debido a combinacion dimensional genérica t a
resultado global no apto tiene 7 valores que se calculan como:

%CD,, ,, ;NA =

GnaCDpo-pact-TLtGnaCDrg +GNACDRacttONACD TL+GNACD TL-Ract tONaACDro-TL+CNACDFo-Ract

t corresponde a las combinaciones de dimensiones no aptas que componen una CD
genérica de las 7 que han sido definidas.
GnaCDy tiene 7 valores diferentes que equivalen a cada uno de los 7 valores posibles de

GnaCDy que se detallan en la lista de variables locales.

Porcentaje de no aptos técnico-legal segin motivo i (%NMDq_ (i) nA)

Este variable global se calcula en las muestras no aptas en la dimension técnico-
legal. Es el porcentaje con el que contribuyen los motivos técnico-legales mas frecuentes
enunciados por el LBMGP en los protocolos de andlisis como fundamento para definir la no

aptitud de una muestra en esta dimension.
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i corresponde a uno de los 11 motivos técnico-legales por el que una muestra resultd

no apta en esa dimension, esta variable global dependiente se calcula:

NMDq, (i)nA + 100
22 NMDy ()nA

t?"’[)l.\“\"”:)'r]_. (1) rlA =
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APENDICE M — Tratamiento de datos para obtener variables globales dependientes
correspondientes a objetivo 6.

A continuacién describimos los procedimientos utilizados para el célculo de los
valores de las variables globales para objetivo 6 realizados a partir de variables locales de la

base de datos ampliada.

Preparacion de los datos (sin incluir componentes del tipo de alimentos bebidas

hidricas y aguas gasificadas)

Numero de muestras por tipo de alimento con resultado global (NMG,).

NuUmero de muestras por tipo de alimento con resultado global apto (NMG, A).

Numero de muestras por tipo de alimento con resultado global no apto (NMG,nA).

Numero de muestras con resultado dimensional en dimension j (NMp)).

Numero de muestras con resultado dimensional no apto en dimension Dj (NMp; nA).

Numero de muestras con resultado dimensional apto en dimension Dj (NMp; A).

Numero de muestras con resultado dimensional no apto en dimension j de tipo de alimento a
(NM; 2nA).

Numero de muestras con resultado dimensional apto en dimension j de tipo de alimento a
(NM;4 A).

Ndmero de muestras con resultado dimensional en dimension j de tipo de alimento a (NM;,).
Con a:

1-Farinaceos; 2 Bebidas hidricas y aguas gasificadas; 3-Lacteos; 4-Carneos; 5-Comidas
preparadas; 6-Vegetales; 7-Azucarados; 8-Correctivos o coadyuvantes; 9-Estimulantes o
fruitivos; 10-Grasos; 11-Bebidas fermentadas.

Siendo j es el indice de dimensiones j=1 (FQ), 2 (TL), 3 (Bact) y “a” el indice de tipo
de alimento. a puede tener valores desde 1 hasta 11 y cada valor depende del tipo de
alimento como fue detallado en el item anterior.

Se cumplen las siguientes relaciones entre las variables definidas por dimension j y tipo de

alimento a:

NMG,= NMG,nA+ NMG, A

NMp;= NMp; A+ NMp; A

NM, o= NM; .nA+ NM, o A
11

NMDJ A = Z NMJJQA

a=1
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11
NMDJ HA == Z NMJ,ar]A

a=1

El calculo de las variables se realizd6 mediante consultas en Access SQL a los

campos “tipo de alimento”, "Resultado global’, “Resultado fisicoquimico” y “Resultado

Bacterioldgico”, “FQ_causa de inaptitud” de la base de datos ampliada con criterios y

procedimientos que se especificaran a continuacion.

Sea a un tipo de alimento genérico segun ha sido definido previamente se realiz6:

a)

b)

En el célculo de NMG, se contaron la totalidad de los registros de la consulta
realizada para cada tipo de alimento a (se obtuvieron 11 valores)

NMG,nA se obtuvo al contar los registros por tipo de alimento a con valor no apto en
el campo “resultado global’”.

Para el célculo de NMgq 5 NA se fijé el valor del campo Resultado fisicoquimico en “no
apto”.

El nimero de muestras no aptas por tipo de alimento “a” (NMgq o NA ) son 11 valores,
cada uno correspondiente a un tipo de alimento “a” diferente.

NMeo o NA se construyo al contar los registros que tenian el campo Resultado
fisicoquimico con valor “no apto” para un mismo valor de “a”.

En forma anéloga se procedi6 para el calculo de NMgq , A; con la diferencia que en
este caso se fij6 el valor del campo Resultado fisicoquimico en “Apto”.

Para la dimension técnico-legal el nimero de muestras no aptas (NMr_ , nA ) resultd
de realizar una consulta en SQL Access al campo “FQ_causa de inaptitud” con el
valor “Técnico-legal”. Los 11 valores de la variable NM+1_, nA se generan al contar los
registros de la consulta para cada valor de “a” en la variable “tipo de comercio”.

El NM+_, A se calculé contando el total de registros con valor “apto” en el campo
“resultado fisicoquimica” para cada valor de “a” en la variable “tipo de comercio”. Se
obtuvieron 11 valores.

El NMr_ A es igual a el total de registros con valor “apto” en el campo “resultado
fisicoquimica” por la dinamica del LBMGP. Los analisis en la dimension fisicoquimica
se practican en conjunto con los estudios de rétulo de cada muestra. Un resultado
apto en un protocolo emitido por el laboratorio de analisis fisicoquimicos del LBMGP
implica que los analisis en la dimension técnico-legal y fisicoquimica del producto son
aptos. El anexo 1 muestra los protocolos de analisis.

NMs. nA son los registros con valor técnico-legal en el campo “FQ_causa de

inaptitud ”.
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d) Se fij6 el valor del campo Resultado Bacterioldgico en “apto” y “no apto”.

El nimero de muestras no aptas por tipo de alimento “@” (NMg,.; 2 NA) son 11 valores
que se construyeron al contar los registros con valor “no apto” en el campo
Resultado Bacteriologia de la BD para cada valor de a de la consulta.

En forma anédloga se procedio para el caso de muestras en dimension Bacteriologia
con resultado “apto”.

NMgact NA es igual al total de registros con valor no apto en el campo resultado
bacteriologia en tanto que NMg.¢ A es el total de registros con valor apto en el campo

resultado bacteriologia.

Determinacién de los valores de las variables globales dependientes para objetivo 6
(sin incluir componentes del tipo de alimentos bebidas hidricas y aguas gasificadas)

Porcentaje de numero de muestras de tipo de alimento “a” con resultado global

respecto del total de muestras con resultado global (%NMG ,)

. NMG,
%NMG, = sy g * 100

De la ecuacion anterior se obtienen 11 valores de %NMG,, uno por tipo de alimento.

Porcentaje de muestras de tipo de alimento a con resultado dimensional en dimensioén

j respecto del total de muestras con resultado dimensional en j (%NM,; ,)

Se calcula como:
%NM; .= NM;.*100/ (Z11, NM; )

O reemplazando numerador y denominador por sus equivalencias:

(NM; ,nA + NM; ,A)

* 100
Zgil(NMJ DA +NM; ,A)

%NM; ,

Esta variable global dependiente tiene 3 valores (1 por dimensién) para cada uno de

los 11 tipos de alimentos definidos.
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Porcentaje de muestras de tipo de alimento a con resultado dimensional no apto en
dimension j respecto del total de muestras de a con resultado dimensional en j (Y%oNM
nAj'a)

NM; .nA
*
NM; .nA + NM, A

%NM; ;nA = 100

%NM; . nA adquiere por tipo de alimento “a” 3 valores correspondientes a cada una

de las dimensiones de andlisis (j).

Porcentaje de muestras de tipo de alimento a con resultado global no apto respecto
del total de muestras analizadas con resultado global (%NMG, nA)

NMG,_nA

%NMG.NA = ———2
o Ha T NMG,

Preparacién de los datos para componentes de bebidas hidricas y aguas gasificadas

(helados / otras bebidas hidricas y aguas gasificadas)

Sea s componentes del tipo de alimento bebidas hidricas y aguas gasificadas se
considera, con las definiciones y limites establecidos por el Cédigo alimentario Argentino,
como s igual a 1 al grupo de productos definidos como helados. S igual a 2 comprende al
conjunto formado por todos aquellos alimentos que se hallan encuadrados en las
definiciones de bebidas hidricas y aguas gasificadas pero no son helados; denominamos a

este conjunto otras bebidas hidricas y aguas gasificadas.

Numero de muestras de componente s de bebidas hidricas y aguas gasificadas con
resultado global (NMGg).

Numero de muestras de componente s de bebidas hidricas y aguas gasificadas con
resultado global apto (NMGg A).

Numero de muestras de componente s de bebidas hidricas y aguas gasificadas con
resultado global no apto (NMGg nA).

Numero de muestras de componente s de bebidas hidricas y aguas gasificadas con

resultado dimensional en dimension j (NM;).
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Numero de muestras de componente s de bebidas hidricas y aguas gasificadas con
resultado dimensional apto en dimension j (NM;s A).

Numero de muestras de componente s de bebidas hidricas y aguas gasificadas con
resultado dimensional no apto en dimension j (NM;s nA).

Para el célculo de NMG y¢iaq0s SE€ fij6 en la base de datos ampliada el valor del campo
tipo de alimento en “bebidas hidricas y aguas gasificadas” y para el campo “Helado” el valor
“si.

a) NMG 1ead0s S€ Obtuvo de contar los registros de esta consulta (todos tienen valor en el
campo resultado global).

b) NM g4 neilados A S€ Obtiene al contar los registros que cumplen el criterio a) y ademas tienen
valor “apto” en el campo Resultado fisicoquimico.

¢) NM 14 nelados NA Se oObtiene al contar los registros que cumplen el criterio a) y ademas tienen
valor “FQ” en el campo FQ_causa de inaptitud.

d) NM gactnelados A S€ Obtiene al contar los registros que cumplen el criterio a) y ademas tienen
valor “apto” en el campo Resultado bacteriologico

€). NM gacthelados NA S€ Obtiene al contar los registros que cumplen el criterio a) y ademas
tienen valor “no apto” en el campo Resultado bacteriolégico

f) NMr_Helados A €S similar a NM ¢q helados A POr qué los analisis en la dimension fisicoquimica
se practican en conjunto con los estudios de rétulo de cada muestra. Un resultado apto en
un protocolo emitido por el laboratorio de andlisis fisicoquimicos del LBMGP implica que los
andlisis en a dimension técnico-legal y fisicoquimica del producto son aptos. El anexo 1
muestra los protocolos de andlisis.

9) NMr_heiados NA Se obtiene al contar los registros que cumplen el criterio a) y ademas
tienen el campo “FQ_causa de inaptitud” con el valor “Técnico-legal”.

Para el calculo de NMG ras beb hiar y aguas S€ fij0 en la base de datos ampliada el valor
del campo tipo de alimento en “bebidas hidricas y aguas gasificadas” (a=2) y para el campo
“Helado” el valor “no”. Todos los registros de la consulta tienen valor en el campo resultado
global.

Asi NMGgyas beb. Hidr. y aguas JNMrQ,otras beb. Hidr. y aguas Ay NMeqotras beb. Hidr. y aguas NA,

NMBact,otras beb. Hidr. y aguasAa NMBact, otras beb. Hidr. y aguasnAa NI\/ITL, otras beb. Hidr. y aguasA NI\/ITL, otras beb. Hidr. y

aguas NA se calculan con criterios similares a los items a,b,c,d,e,f,g respectivamente.

El valor de la variable nimero de muestras con resultado global para tipo de
alimento bebidas hidricas y aguas gasificadas (NMG,) con “a” igual a 2; es igual al numero
de muestras de helados con resultado global (NMGyeagos) Mas el de nimero de muestras
con resultado global de otras bebidas hidricas y aguas gasificadas (NMGoas beb. Hidr. y aguas)-
También se verifican las siguientes relaciones de igualdad:

NMGbebidas hidr. y aguas gasif= NMGotras beb. Hidr. y aguas+ NMG helados
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NMGbebidas hidr. y aguas gasif A= NMGotras beb. Hidr. y aguas A+ NMG heIadosA

NMGbebidas hidr. y aguas gasif.nA: NMGotras beb. Hidr. y aguas nA+ NMG heIadosnA

Las relaciones de igualdad también se cumplen cuando son referidas a cada una de las tres
dimensiones de analisis:
1'NMj, bebidas hidr. y aguas gasifaAjz NMj otras beb. Hidr. y aguas,j A+ NM],HeIados,j A

2'NMj, bebidas hidr. y aguas gasifajnA: NMj otras beb. Hidr. y aguas,j nA+ NM],HeIados,j nA

Llamamos s a los alimentos que componen el tipo de alimento bebidas hidricas y
aguas gasificadas donde s=1 es helados y s igual a 2 es otras bebidas hidricas y aguas

gasificadas.

Determinacién de los valores de las variables globales dependientes para

componentes de bebidas hidricas y aguas gasificadas de objetivo 6.

Porcentaje de muestras de componente s con resultado global respecto del total de

muestras con resultado global de bebidas hidricas y aguas gasificadas (%NMGpepidas

hidricas y aguas gasif (S))

Con: s=1 corresponde a helados:

s=2 Otras bebidas hidricas y aguas gasificadas

NMG

%NMGycbidas hidri (5) = 57 nmg. * 100
ebidas hidricas y aguas gasi Z_, NMG,

o lo que es equivalente:
NMG

s

t?"’UNI.""IGI:vaI:irzi;als hidricas y aguas gasif [:S) = =100

NMGHelados + NMGotras bebidas hidr.y aguas

Porcentaje de muestras de componente s de bebidas hidricas y aguas gasificadas con
resultado dimensional no apto en dimension j respecto del total de muestras con

resultado dimensional en j (%NM,;snA).

NM, ;nA
&
NM; .nA + NM; A

%NM; ;nA = 100

s=1 Helados

s=2 Otras bebidas hidricas y aguas gasificadas
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Se generan por alimento-componente de bebidas hidricas y aguas gasificadas 3

valores (uno por dimension de andlisis).
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APENDICE N — Tratamiento de datos para obtener variables globales dependientes
correspondientes a objetivo 7.

A continuacién describimos los procedimientos utilizados para el calculo de los
valores de las variables globales independientes para objetivo 7 realizados a partir de
variables locales de la base de datos ampliada.

Acerca de las denuncias

Se realiza una consulta a la BD de denuncias del LBMGP. Esta base de datos
contiene los mismos campos que la BD LBMGP aunque el conjunto de muestras cuyos
datos contiene es el de aquellas ingresadas por denuncias.

Estas muestras son acercadas al LBMGP por las personas que realizan la denuncia
de un producto alimenticio del que sospechan no aptitud.

En ocasiones la muestra correspondiente a una denuncia es investigada por el
LBMGP y se emite un protocolo de analisis sobre la misma. El analisis no es equivalente en
validez al de una toma de muestra oficial realizada por el cuerpo de inspectores.

No todos los registros de la BD de denuncias fueron analizados por la institucion;
cuando esto ultimo ocurre tienen el valor “sin resultado” simultaneamente en los campos
“Resultado bacteriologia” y “resultado fisicoquimica”. En estos registros se definié el valor de
la variable resultado global también como “sin resultado”.

Con la excepcion del parrafo anterior, donde incorporaremos muestras que no tienen
resultado global de analisis, el tratamiento realizado a los datos fue el mismo que aquel

realizado para construir la base de datos ampliada

Preparacion de los datos

Numero de muestras de denuncias por tipo de alimento con resultado global denuncia
(NMEGe,).

Definimos Numero de muestras de denuncias con resultado global denuncia g
(NMEGey). “g” puede tomar 3 valores que varian segun el resultado global denuncia: Apto
(NMEGe A), no apto (NMEGe nA) y sin resultado (NMEGe Sr)

Definimos NME; , como numero de muestras de denuncias con resultado dimensional
r en la dimension j. Por dimensién j se muestran sus 3 componentes para r variable la cual
puede tomar los valores: Apto, no apto y sin resultado:

Numero de muestras de denuncias con resultado dimensional denuncia apto en
dimension j (NME; A).
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Numero de muestras de denuncias con resultado dimensional denuncia no apto en
dimension j (NME; nA).

Numero de muestras de denuncias con resultado dimensional denuncia sin resultado
en dimension j (NME; Sr).

NMEGe, se obtiene de la BD de denuncias del LBMGP al contar los registros de
cada tipo de alimento a con resultado global. (11 valores)

NMEGe A, NMEGe nA y NMEGe Sr se obtiene de la BD de denuncias del LBMGP
al contar los registros con valor en la variable “resultado global” apto, no apto y sin resultado
respectivamente. (1 valor en cada variable)

NME; A se obtuvo de consultas a la BD de denuncias del LBMGP al contar los
registros con valor apto en los campos “resultado fisicoquimica” (j igual a 1); resultado
bacteriologia (j=2) y resultado técnico-legal (j=3).

NME; nA se obtuvo de consultas a la BD de denuncias del LBMGP al contar los
registros con valor no apto en los campos “resultado fisicoquimica” (j igual a 1); resultado
bacteriologia (j=2) y resultado técnico-legal (j=3).

NME; Sr se obtuvo de consultas a la BD de denuncias del LBMGP al contar los
registros con valor sin resultado en los campos ‘“resultado fisicoquimica” (j igual a 1);

resultado bacteriologia (j=2) y resultado técnico-legal (j=3).
Determinacién de los valores de las variables globales dependientes

Porcentaje de muestras de denuncias registradas en el LBMGP segun tipo de alimento

con resultado global denuncia (%NMEG,)

%NMEG NMEGe, 100
E = ——
0 ¢ ¥ NMEGe,

Porcentaje de muestras registradas en el LBMGP por denuncias que tienen resultado
global denuncia g (%NMEG)

NMEG,,

%NMEG, = .
(NMEG A + NMEG nA + NMEG Sr)

100
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Porcentaje de muestras de denuncias con resultado dimensional denuncia r en
dimension j (%NME;,)

Esta variable global dependiente tiene 3 valores por dimension j
NME;, al numero de muestras de denuncias en la dimension j con resultado global r

NME;

j.r

+100
NME; A + NME;nA + NME; Sr

%NME;,, =

O también si reemplazamos la ecuacién en funcion de r:

NME; ,

-+ 100
i1 NME;,

%NME;, =
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Apéndice O — Acerca del esquema de definicion de datos utilizado y su aplicacion en
el disefio de bases de datos en laboratorios de control de alimentos.

El tratamiento de datos existente en laboratorios de control de alimentos ha sido un
tema poco tratado.

Si bien no pretendemos con esta tesis realizar un estudio de las bases de datos
existentes en laboratorios de control de alimentos, el trabajo realizado para alcanzar los
resultados hallados, permiti6 hallar continuidades que hacen posible sugerir una
metodologia para disefio y andlisis de bases de datos de laboratorios.

Las dimensiones permiten referir resultados de andlisis institucionales al Cédigo
Alimentario Argentino. De este modo, es posible comparar los resultados obtenidos con
otros laboratorios del pais a fin de obtener conclusiones mas amplias, trabajo que queda
para proximas investigaciones.

La comparacion puede realizarse sea utilizando como fuente bases de datos con el
esquema propuesto o también mediante la realizaciébn de un proceso de tratamiento de
datos en bases existentes como en el caso de este trabajo.

El esquema para bases de datos propuesto dispone de flexibilidad como para
permitir respecto del nivel local que los protocolos incluyan las variables definidas desde el
ambito nacional y provincial. Pero también posibilita que en el nivel local se incluyan en los
protocolos de andlisis las variables definidas en el mismo.

La estructura de las bases de datos es analoga para distintos espacios y a su vez
respeta las particularidades.

Es decir los conceptos que se utilizaron del CAA en este trabajo son aplicables en
todos los laboratorios de control de alimentos ubicados en la Argentina.

Asimismo la base de datos es escalable dado que el esquema de andlisis de
muestras por dimensiones puede ser utilizado en laboratorios de baja complejidad (pocas
variables en el protocolo de andlisis de un alimento); hasta alta complejidad donde a las
variables anteriores se les adicionan otras mas especificas en un mismo protocolo.

Para el caso de localidades pequefias, con bajo presupuesto o0 que no cuenten con
laboratorios de control de alimentos, el sistema de registro puede ser iniciado con analisis en
la dimension técnico-legal a partir de las variables hallados para esta dimensién en este
trabajo. Dichas variables, como fue mostrado, no requieren inversion en instrumental
analitico.

La conversidon de los datos existentes a un esquema de analisis de muestras por
dimensién ordena la informacién existente en bases de datos dispersas (como en el caso de
este estudio). En el caso que ocupa este estudio hemos mostrado que sin perder

informacion la BD del LBMGP pudo ser transformada en el esquema propuesto.
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Ademés permite, en modo similar al realizado en este trabajo, efectuar una
investigacion a partir de la informacion existente para evaluar los resultados obtenidos a
partir de los analisis de muestras en un periodo de tiempo.

Por lo tanto es posible articular bases de datos con el esquema propuesto en
laboratorios que operan en distintos contextos locales con el nivel provincial y nacional. A su
vez los niveles de mayor integracion pueden definir los variables minimas que los niveles
subsidiarios deben evaluar en los distintos tipos de alimentos antes de emitir dictamen sobre
un producto.

No obstante, bases de datos aisladas entre si, informacién o conocimiento extraido
de las evidencias disponibles en laboratorios de control de alimentos no contribuyen por si
mismos a construir un sistema de informacion eficiente; se hace necesario su integracion en
un sistema de informacién que articule los componentes de dato, informacién, comunicacién
y accion (DICCA) tal como lo propone Alazraqui et al (Alazraqui, Mota & Spinelli, 2006).

La definicién de las variables a incluir en los protocolos de analisis no constituye una
cuestion solo técnica sino que tiene interés social, a partir de los valores obtenidos es
definido si una muestra de alimento es aceptada o no para el consumo.

La articulacion de sectores de la sociedad civil con interés en la temética para la definicién
de los protocolos constituye el punto que precede a la generacién del dato que se estructura

en un sistema de informacién como el de la propuesta DICCA (Alazraqui et al., 2006).
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ANEXO I- Protocolos de andlisis fisicoquimico y técnico-legal segun tipo de alimento

Protocolos de analisis genéricos separados por grupo de alimentos con las
dimensiones indicadoras de caracter fisicoquimico y técnico-legal que fueron investigadas
por el LBMGP para definir el valor de la variable “resultado de andlisis de la muestra”.
Fuente: Protocolos de analisis de muestras emitidos por el LBMGP en el periodo 2008-2012.

Las dimensiones mostradas corresponden al nimero maximo que fue analizado en
las muestras clasificadas dentro de cada grupo de alimento. No necesariamente en todas
las muestras pertenecientes a un mismo grupo se han analizado el total de las dimensiones
listadas antes de definir el resultado de analisis de la muestra.

Las dimensiones técnico-legales son consideradas al definir el valor de la variable
rétulo la cual toma los valores correcto/ incorrecto. En el Gltimo caso en observaciones se
aclaran los motivos que fundamentan dicho resultado. Los motivos se hallan categorizados
como valores posibles de la variable que hemos denominado FQ_Tecnico legal_Motivo
incluida en la base de datos.

Lista de protocolos genéricos de andlisis por grupo de alimentos

1- Alimentos carneos (Cap. VI) CAA

2- Alimentos grasos (Cap. VII) CAA

3- Alimentos lacteos (Cap. VIII) CAA

4- Alimentos farindceos (Cap. IX) CAA

5- Alimentos Azucarados (Cap. X) CAA

6- Alimentos vegetales (Cap. XI) CAA

7- Bebidas hidricas agua y agua gasificada (Cap. XII) CAA
8- Helados (Cap. Xll) CAA

9- Bebidas fermentadas (Cap. XIIl) CAA

10- Productos estimulantes o fruitivos (Cap. XV) CAA
11-Correctivos y coadyuvantes (Cap. XVI) CAA



Alimentos carneos (Cap. VI):

Protocolo N°: Protocolo

Muestra Manifestada: Muestra

Tomada el dia: FechaTM
Lugar Domicilio
Firma Empresa

Municipalidad de General Pueyrredon
Departamento de Bromatologia
Laboratorio de Analisis Fisico Quimicos

Mar del Plata

Mar del Plata, 2 de julio de 2014

Acta N° Acta

Expte N°: Expediente

Comprobada la integridad de los sellos se procedié al andlisis con los siguientes resultados

Denominacion:

Marca:

Fecha:

Rétulo:

Estado de conservacion:
Caracteres organolépticos:
Sustancias extrafas:

Marca

Determinaciones

Metodologia

Resultados

Humedad

Humedad

pH

Materia grasa

Proteinas

Nitrégeno basico volatil
Cenizas

Cloruros

Cloruro de sodio
Conservantes: acido soérbico
Conservantes: acido benzoico
Nitratos

Nitrtitos

Estufa de secado 100 - 105 °C
IRAM 15010
Electrométrico
IRAM 15040
AOAC International 17" Current through edition 2, 2003
IRAM 15025
AOAC International 17" Current through edition 2, 2003
Argentometria
Argentometria
Espectrofotometria Uv-Visible
Espectrofotometria Uv-Visible
Espectrofotometria Uv-Visible

Espectrofotometria Uv-Visible

X g/100g
X g/100g
X upH

X g/100g
X g/100g
X mg/100g
X g/100¢g
X g/100¢g
X g/100¢g
X mg/Kg
X mg/Kg
X mg/Kg
X

mg /Kg

De estos datos se deduce que la

Observaciones:

muestra analizada es:

Eneldiadelafecha ...... lo..... [o......

Recibo copia, contramuestra y me notifico

144
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Alimentos Grasos (Cap. VII):

Municipalidad de General Pueyrredon
Departamento de Bromatologia
Laboratorio de Analisis Fisico Quimicos

Mar del Plata

Mar del Plata, 2 de julio de 2014
Protocolo Ne°: Protocolo Acta N° Acta Expte N Expediente

Muestra Manifestada: Muestra

Tomada el dia: FechaTM
Lugar Domicilio
Firma Empresa

Comprobada la integridad de los sellos se procedié al andlisis con los siguientes resultados

Denominacion:

Marca: Marca
Fecha:

Rotulo:

Estado de conservacion:

Caracteres organolépticos:

Sustancias extrafas:

Determinaciones Metodologia Resultados
Humedad IRAM 15010 X g/100¢g
Densidad relativa a 25°C Gravimétrico X -

Acidez en g % de acido oleico Valoracion Acido-Base X -
Indice de peroxidos IRAM X -
Indice de refraccion Lectura refratométrica -
Cenizas AOAC International 17" Current through edition 2, 2003 X g/100g
Cloruro de sodio Argentometria X g/100g
Conservantes: acido sorbico Espectrofotometria Uw-Visible X mg/Kg

De estos datos se deduce que la muestra analizada es:

Observaciones:

En el diade lafecha ...... /...... [,

Recibo copia, contramuestra y me notifico



Alimentos lacteos (Cap. VIII):

i,

Protocolo N°: Protocolo

Muestra Manifestada: Muestra

Tomada el dia: FechaTM
Lugar Domicilio
Firma Empresa

Municipalidad de General Pueyrredon
Departamento de Bromatologia
Laboratorio de Analisis Fisico Quimicos

Mar del Plata

Mar del Plata, 2 de julio de 2014

Acta N° Acta

Expte N°: Expediente

Comprobada la integridad de los sellos se procedi6 al andlisis con los siguientes resultados

Denominacion:

Marca:

Fecha:

Roétulo:

Estado de conservacion:
Caracteres organolépticos:
Sustancias extrafias:

Marca

Determinaciones

Metodologia

Resultados

pH

Densidad relativa a 25°C
Humedad

Extracto alcohélico

Extracto seco desgrasado
Acidez en g % de acido lactico
Acidez en ml % de alcali normal
Materia grasa

Materia grasa

Materia grasa

Proteinas

Cenizas

Cloruros

Cloruro de sodio

Hidratos de carbono

Valor caldérico
Conservantes: acido sérbico
Nitratos

Nitrtitos

Prueba de la fosfatasa
Prueba de la peroxidasa

Electrométrico
Gravimétrico

IRAM 15010

Gravimétrico
Valoracion Acido-Base

Butiométrico
IRAM 15040
Ross Gottlieb
AOAC International 17"" Current through edition 2, 2003
AOAC International 17" Current through edition 2, 2003
Argentometria
Argentometria
Célculo
Calculo
Espectrofotometria Uv-Visible
Espectrofotometria Uw-Visible
Espectrofotometria Uw-Visible
Colorimétrico

Colorimétrico

X upH
0,00 -

X g/100g
g/100g
g/100g

g/100g
g/100g
g/100g
g/100g
g/100g
g/100g
g/100g
g/100g
Kcal /100 g
mg /Kg
mg /Kg

X X X X X X X X X X X X X X X X

mg /Kg

De estos datos se deduce que la muestra analizada es:

Observaciones:

En el dia de la fecha ...... /oo, [l

Recibo copia, contramuestra y me notifico
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Alimentos farinaceos (Cap. IX)

i
s

Protocolo N°: Protocolo

Muestra Manifestada: Muestra

Tomada el dia: FechaTM
Lugar Domicilio
Firma Empresa

Municipalidad de General Pueyrredon
Departamento de Bromatologia
Laboratorio de Analisis Fisico Quimicos

147

Mar del Plata

Mar del Plata, 2 de julio de 2014

Acta N°: Acta

Expte N°: Expediente

Comprobada la integridad de los sellos se procedi6 al analisis con los siguientes resultados

Denominacion:

Marca:

Fecha:

Rétulo:

Estado de conservacion:
Caracteres organolépticos:
Sustancias extrafas:

Marca

Determinaciones

Metodologia

Resultados

Humedad

Extracto alcohodlico

Acidez en g % de acido lactico
Acidez en ml % de alcali normal
Materia grasa

Proteinas

Cenizas

Cloruros

Cloruro de sodio

Hierro

% de fruta

Hidratos de carbono

Fibra bruta

Valor calérico

Colesterol (sobre sust. seca)

Conservantes: acido sérbico

Estufa de secado 100 - 105 °C

Valoraciéon Acido-Base

IRAM 15040
AOAC International 17" Current through edition 2, 2003
AOAC International 17" Current through edition 2, 2003
Argentometria
Argentometria
Espectrofotometria Uv-Visible
Gravimétrico
Célculo
Digestion acida alcalina
Calculo
Reaccién de Liebermann

Espectrofotometria Uw-Visible

X g/100g
X g/100g
X -

X

X g/100g
g/100g
g/100g
g/100g
g /100g
mg /Kg
g/100g
g/100g
g/100g
Kcal /100 g
g/100g
mg /Kg

X

X X X X X X X X X X

De estos datos se deduce que la muestra analizada es:

Observaciones:

En el dia de la fecha ...... /... [,

Recibo copia, contramuestra y me notifico




Alimentos Azucarados (Cap.

Protocolo N°: Protocolo

Muestra Manifestada: Muestra

Tomada el dia: FechaTM
Lugar Domicilio
Firma Empresa

148

X)

Municipalidad de General Pueyrredon
Departamento de Bromatologia
Laboratorio de Analisis Fisico Quimicos

Mar del Plata

Mar del Plata, 2 de julio de 2014

Acta N°: Acta Expte N°: Expediente

Comprobada la integridad de los sellos se procedi6 al analisis con los siguientes resultados

Denominacion:

Marca:

Fecha:

Rotulo:

Estado de conservacion:
Caracteres organolépticos:
Sustancias extranas:

Marca

Determinaciones Metodologia Resultados
pH Electrométrico X u pH
Pérdida por desecaciéon Estufa de secado 100 - 105 °C X g/100g
Humedad IRAM X g/100g
Peso especifico a 15°C Gravimétrico X -

Indice de refraccion Medicién refractométrica -
Extracto seco Gravimétrico X g/100g
Acidez Valoracion Acido-Base X -
Cenizas AOAC International 17" Current through edition 2, 2003 X g/100g
Cloruros Argentometria X g/100g
Cloruro de sodio Argentometria X g/100g
Cenizas insolubles en HCI 10 % AOAC X g/100g
Sulfatos Gravimétrico X g/100g
Materia grasa IRAM 15040 X g/100g
Proteinas AOAC International 17" Current through edition 2, 2003 X g/100g
% de fruta Gravimétrico X g/100g
AzuUcares reductores IRAM X g/100g
Hidroximetilfurfural IRAM X mg/Kg
Indice de diastasa -

Indice de glucoxidasa -

°Brix (g de sacarosa/ 100 g) Lectura refratométrica -
COLOR (ICUMSA) Espectrofotométrico

Conservantes: acido sérbico Espectrofotometria Uv-Visible X mg/Kg
Conservantes: acido benzoico Espectrofotometria Uw-Visible X mg/Kg
Colorantes Espectrofotometria Uv-Visible X mg/Kg

De estos datos se deduce que la

Observaciones:

muestra analizada es:

En el dia de la fecha ...... oot [oooo...

Recibo copia, contramuestra y me notifico



Alimentos vegetales (Cap. XI)

Protocolo N°: Protocolo

Muestra Manifestada: Muestra

Tomada el dia: FechaTM
Lugar Domicilio
Firma Empresa

Comprobada la integridad de los sellos se procedié al andlisis con los siguientes resultados

Denominacion:

Marca:

Fecha:

Rétulo:

Estado de conservacion:
Caracteres organolépticos:
Sustancias extrafias:

Municipalidad de General Pueyrredon
Departamento de Bromatologia
Laboratorio de Analisis Fisico Quimicos

149

Mar del Plata

Mar del Plata, 2 de julio de 2014

Acta N°: Acta

Marca

Expte N°: Expediente

Determinaciones

Metodologia

Resultados

pH
°Brix (g de sacarosa/ 100 g)
Humedad

Humedad

Acidez en g % de &cido lactico
Acidez en ml % de alcali normal
Acidez en g % de acido acético
Acidez en g % de acido malico
Peso neto declarado / efectivo
Peso escurrido declarado / efectivo
Extracto seco libre de NacCl
Materia grasa

Proteinas

Hidratos de carbono

Hidratos de carbono

Cenizas

Cloruros

Cloruro de sodio

Valor calérico

Valor calérico

Conservantes: acido soérbico

Conservantes: acido benzoico

Nitratos

Electrométrico
Lectura refratométrica
Estufa de secado 100 - 105 °C
IRAM 15010

Valoracién Acido-Base

Gravimétrico
Gravimétrico
Lectura refratométrica
IRAM 15040
AOAC International 17" Current through edition 2, 2003
Calculo
Célculo
AOAC International 17" Current through edition 2, 2003
Argentometria
Argentometria
Calculo
Calculo
Espectrofotometria UwVisible
Espectrofotometria UwVisible

Espectrofotometria UwVisible

X u pH
/100 g

¢]
g/100g

X X X X X X X X

¢]
¢]
g/100g
g/100g
g/100g
g/100g
g/100g
g/100g
g/100g
Kcal /100 g
Kcal /100 g
mg / Kg
mg / Kg

X X X X X X X X X X X X

mg / Kg

De estos datos se deduce que la muestra analizada es:

Observaciones:

En el dia de la fecha ...... /oo, /....

Recibo copia, contramuestra y me notifico



Bebidas hidricas agua y agua gasificada (Cap. XII)

iy,

Municipalidad de General Pueyrredon
Departamento de Bromatologia
Laboratorio de Analisis Fisico Quimicos

Protocolo N°: Protocolo Acta N° Acta

Muestra Manifestada: Muestra

Tomada el dia: FechaTM
Lugar Domicilio
Firma Empresa

Mar del Plata

Mar del Plata, 2 de julio de 2014

Expte N°: Expediente

Comprobada la integridad de los sellos se procedi6 al andlisis con los siguientes resultados

Denominacion:

Marca:

Fecha:

Roétulo:

Envase:

Estado de conservacion:
Olor y sabor:
Sustancias extrafas:

Marca

Determinaciones

Metodologia

Resultados

Color

Turbidez

Cloro activo residual

pH

Carbonatos (como CaCOyj)
Bicarbonatos (como CaCO3)
Cloruros

Dureza

Calcio

Magnesio

Nitratos

Nitritos

Fluoruros

Sulfatos

Soélidos disueltos totales

2120 D Standard Methods, 21 th Edition
2130 B Standard Methods, 21 th Edition
4500 - Cl G Standard Methods, 21 th Edition
4500 - H* B Standard Methods, 21 th Edition
2320 B Standard Methods, 21 th Editionn
2320 B Standard Methods, 21 th Edition
4500 - CI B Standard Methods, 21 th Edition
2340 C Standard Methods, 21 th Edition
3500 - Ca B Standard Methods, 21 th Edition
3500 - Mg B Standard Methods, 21 th Edition
ISO 7890-3:1988
4500 - NO', B Standard Methods, 21 th Edition
4500 - F D Standard Methods, 21 th Edition
4500 - SO, E Standard Methods, 21 th Edition

2540 B Standard Methods, 21 th Edition

X

U Pt-Co
NTU

mg/L
u pH

mg/L
mg/L
mg/L
mg /L
mg /L
mg/L
mg/L
mg/L
mg /L
mg /L

X X X X X X X X X X X X X X

mg/L

De estos datos se deduce que la muestra analizada es:

Observaciones:

En el diade lafecha ...... /...... /R

Recibo copia, contramuestra y me notifico
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Helados (Cap. XIlI)

Municipalidad de General Pueyrredon
Departamento de Bromatologia
Laboratorio de Andlisis Fisico Quimicos

Mar del Plata

Mar del Plata, 2 de julio de 2014
Protocolo N°: Protocolo Acta N% Acta Expte N° Expediente

Muestra Manifestada: Muestra

Tomada el dia: FechaTM
Lugar Domicilio
Firma Empresa

Comprobada la integridad de los sellos se procedi6 al analisis con los siguientes resultados

Denominacion;

Marca: Marca
Fecha:

Roétulo:

Estado de conservacion:

Caracteres organolépticos:

Sustancias extrafias:

Determinaciones Metodologia Resultados
Volumen de gas Estufa de secado 100 - 105 °C X g/100g
Extracto seco Gravimétrico X g/100g
Materia grasa Ross Gottlieb X g/100g
Az(cares reductores IRAM X g/100g
Conservantes: acido sérbico Espectrofotometria UwVisible X mg/Kg

De estos datos se deduce que la muestra analizada es:

Observaciones:

En el diade lafecha ...... [...... [,

Recibo copia, contramuestra y me notifico



Bebidas fermentadas (Cap. XIII)

Municipalidad de General Pueyrredon
Departamento de Bromatologia
Laboratorio de Anélisis Fisico Quimicos

152

Mar del Plata

Mar del Plata, 2 de julio de 2014

Protocolo Ne°: Protocolo Acta N°: Acta

Muestra Manifestada: Muestra

Tomada el dia: FechaTM
Lugar Domicilio
Firma Empresa

Expte N°: Expediente

Comprobada la integridad de los sellos se procedié al andlisis con los siguientes resultados

Denominacion:

Marca:

Fecha:

Rétulo:

Estado de conservacion:
Caracteres organolépticos:

Sustancias extrafas:

Marca

Determinaciones

pH

Turbidez

Extracto seco

Acidez en g % de acido lactico

Acidez en ml % de alcali normal
Acidez en g % de acido acético
Acidez en g % de acido malico

Proteinas

Hidratos de carbono

Azlcares reductores

Cenizas

Cloruros

Cloruro de sodio

Valor calérico

Conservantes: acido sorbico

Metodologia Resultados
Electrométrico X upH
Espectrofotometria Uv-Visible X NTU
Gravimétrico X g/100g
X -
Valoracion Acido-Base X
X -
X -
AOAC International 17" Current through edition 2, 2003 X g/100g
Célculo X g/100g
IRAM X g/100g
AOAC International 17" Current through edition 2, 2003 X g/100g
Argentometria X g/100g
Argentometria X g/100g
Célculo X Kcal /100 g
Espectrofotometria Uv-Visible X mg/Kg

De estos datos se deduce que la muestra analizada es:

Observaciones:

En eldiadelafecha ...... [, [ooo....

Recibo copia, contramuestra y me notifico
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Productos estimulantes o fruitivos (Cap. XV)

Municipalidad de General Pueyrredon
Departamento de Bromatologia
Laboratorio de Analisis Fisico Quimicos

Mar del Plata
Mar del Plata, 2 de julio de 2014
Protocolo N°: Protocolo Acta N°: Acta Expte N°. Expediente

Muestra Manifestada: Muestra

Tomada el dia: FechaTM
Lugar Domicilio
Firma Empresa

Comprobada la integridad de los sellos se procedié al andlisis con los siguientes resultados

Denominacion:

Marca: Marca
Fecha:

Rétulo:

Estado de conservacion:

Caracteres organolépticos:

Sustancias extrafias:

Determinaciones Metodologia Resultados
pH Electrométrico X u pH
Indice de refracciéon a 40°C Lectura refractomeétrica
Humedad Estufa de secado 100 - 105 °C X g/100g
Extracto acuoso Gravimétrico X g/100g
Extracto alcohdlico X g/100g
Materia grasa IRAM 15040 X g/100g
Proteinas AOAC International 17" Current through edition 2, 2003 X g/100g
Cenizas AOAC International 17" Current through edition 2, 2003 X g/100g
Cloruros Argentometria X g/100g
Cenizas insolubles en HCI 10 % AOAC X g/100g
Cenizas insolubles en agua Gravimétrico X
Sulfatos Gravimétrico g/100g
Alcalinidad de las cenizas Valoracién acido base X -
Hidratos de carbono Calculo X g/100g
Fibra bruta Digestion acida alcalina X g/100g
Valor calérico Calculo X Kcal /100 g
Az(Ocares caramelizables Asociacion quimica argentina vol 29 N° 148 pag 169 X g/100g
Azlcares reductores IRAM X g/100g
Cafeina Espectrofotometria Uw-Visible X g /100 g

De estos datos se deduce que la muestra analizada es:

Observaciones:

En el dia de la fecha ...... [o.... [ooo...

Recibo copia, contramuestra y me notifico



Correctivos y coadyuvantes (Cap. XVI)

Protocolo N°: Protocolo

Muestra Manifestada: Muestra

Tomada el dia: FechaTM
Lugar Domicilio
Firma Empresa

Municipalidad de General Pueyrredon

Departamento de Bromatologia

Laboratorio de Analisis Fisico Quimicos

Mar del

Acta N°. Acta

154

Mar del Plata
Plata, 2 de julio de 2014

Expte N°: Expediente

Comprobada la integridad de los sellos se procedié al analisis con los siguientes resultados

Denominacion:

Marca:

Fecha:

Rotulo:

Estado de conservacion:
Caracteres organolépticos:

Sustancias extrafas:

Marca

Determinaciones

Metodologia

Resultados

pH
Densidad relativa a 25°C
Humedad
Humedad
Extracto acuoso
Extracto acuoso sobre sust seca
Extracto alcohdlico
Extracto seco
Residuo seco
Extraco etéreo
Residuo en agua fria
Extracto en agua fria
Acidez en g % de acido lactico
Acidez en ml % de alcali normal
Acidez en g % de acido acético
Acidez en g % de acido malico
Extraco seco libre de NacCl
Materia grasa
Proteinas
Cenizas
Cloruros
Cloruro de sodio
Cenizas insolubles en HCI 10 %
Sulfatos
Hidratos de carbono
Hidratos de carbono
Fibra bruta
Valor calérico
Valor caldérico
Yodo
Indice de refracciéon

Conservantes: acido sérbico

Conservantes: acido benzoico

Electrométrico
Gravimétrico

Estufa de secado 100 - 105 °C
IRAM 15010
Gravimétrico

Gravimétrico

Gravimétrico
Gravimétrico
Gravimétrico
Gravimeétrico

Gravimeétrico

Valoraciéon Acido-Base

Lectura refratomeétrica
IRAM 15040

AOAC International 17" Current through edition 2, 2003

AOAC International 17" Current through edition 2, 2003

Argentometria
Argentometria
AOAC
Gravimétrico
Calculo
Calculo
Digestion acida alcalina
Calculo
Calculo
Escala colorimétrica
Lectura refratométrica
Espectrofotometria Uw-Visible

Espectrofotometria Uv-Visible

X

u pH

100 g
100 g
100 g
100 g
100 g
100 g
100 g
100 g
100 g
100 g

[(o ] (o J(o I (o Rt (o R (o BN (o B (o [ (o (o]
NN SNS S S S S S S

XXX XXXXXX XXX XXX

100 g
100 g
100 g
100 g
100 g
100 g
100 g
100 g
100 g
g /100 g
Kcal / 100 g
Kcal / 100 g
mg / Kg

Q@ Q@Q@@Q@Q@aQ@ae@aa
N NSNS S S S S~

mg / Kg
mg / Kg

XX XXXXXXXXXXX XXX

mg / Kg

De estos datos se deduce que la muestra analizada es:

Observaciones:

En el dia de la fecha

Recibo copia, contramuestra y me notifico
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ANEXO 2 -Acta de Toma de Muestras

Municipalidad del Partido de Gral. Pueyrredén
Secretaria de Salud

N° 00001
ACTA DE TOMA DE MUESTRA
Direccion de Proteccidon Sanitaria
Departamento de Bromatologia
En la ciudad de Mar del Plata, a los............ dias del mes de......eevveeeeveeennnne. de 20...

siendo las........ hs., los inspectores del Dpto. Bromatologia, se constituyen en el domicilio de

CAIlC. .ot N°.......coeeeeenen, propiedad de la
firma.................l 0] o] o T USRS habilitacion
N , nNumero de cuenta .............. y proceden a la extraccion en forma
representativa de muestras ......... de

Las muestras se sellan e identifican firmandose la presente acta por triplicado. En este
acto se entrega duplicado y contramuestra a la firma.

Firma de quien atiende Firmay sello
de los inspectores

Departamento de Bromatologia — Dorrego 1765 — Teléfonos: 499-7732/ 7733/ 7730



