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Encuentro informativo: Acciones del PROCAL Il en Cuyo

El dia 21 de octubre se realizdé un “Encuen-
tro Informativo”, donde se difundieron las
acciones del Programa de Gestion de Cali-
dad y Diferenciacion de Alimentos (PROCAL
Il), en la Region de Cuyo. Como cierre se
llevé a cabo un show gastronémico con la
participacion especial del chef Juan Braceli,
del programa de TV “Cocineros Argentinos”,

quien realizd preparaciones culinarias con G e
los productos de las empresas beneficia- A
»

rias de las acciones del PROCAL Il en dicha L @mocun N PSR =
region. :

Estuvieron presentes el ministro de la Produccion y Desarrollo Econdmico,
Lic. Marcelo AlGs; el secretario de Agricultura, Ganaderia y Agroindustria,
Andrés Diaz Cano; el secretario de Politica Econdmica, Leonardo Gioja; la
secretaria de Industria, Comercio y Servicios, Sandra Elizabeth Barcelo; el
- director Nacional de Procesos y Tecnologia, Juan Manuel Alderete; el direc-
., tor de Agroalimentos, Pablo Mordn; la especialista en Agricultura Organica,
' representante del Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricul-
tura (IICA), Graciela Lacaze y el coordinador de la Unidad Ejecutora Central
Provincial de Proyectos Agropecuarios de San Juan, Héctor Llera.

Lanzamiento Proyecto Piloto IG “Yerba Mate”

En el marco del Convenio de la ex - SAGPYA/IICA/PROSAP se lanz6, durante el mes de
octubre, un Proyecto Piloto para recopilar y organizar la informacion que, segun lo re-
querido por la Ley N° 25380 y modificatoria N° 25966 — Decreto Reglamentario 556/2009,
resulte significativa para el reconocimiento de una IG para Yerba Mate. La finalidad del
Proyecto es contribuir a lograr la diferenciacion de alimentos argentinos a partir de la
mejora de sus capacidades competitivas.

Celebracion del Dia Mundial de la Alimentacion

El miércoles 16 de octubre se realizd, en el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca,
una jornada de reflexion sobre la pérdida y el desperdicio de alimentos que se genera a
lo largo de toda la cadena alimentaria, la responsabilidad de los consumidores frente al
cuidado del medio ambiente y el compromiso con la poblacién que no tiene un adecuado
acceso a los alimentos.



Participaron del encuentro, autoridades del Ministerio
de Agricultura, Ganaderia y Pesca: el Subsecretario
de Ganaderia de la Nacion, Ing. Alejandro Lotti; el Di-
rector Nacional de Procesos y Tecnologia, Ing Juan
Manuel Alderete; el Director de Agroalimentos, Dr.
Pablo Mordén; el Oficial a cargo de la FAO en Argen-
tina, Francisco Jofré; la Directora de la Red Bancos
de Alimentos, Victoria Ancarola y la representante de
comunicacion y gestién del conocimiento de FAO Ar-
gentina, Silvina Ferreyra.

Asimismo, técnicas del Equipo de Nutricidon y Educacién Alimentaria de la Direccidon de
Agroalimentos brindaron consejos para reducir la huella alimentaria en nuestros hogares.
Algunos de ellos son: planifica tus comidas y compra con inteligencia, aprovecha todo,
usa tu freezer, consumi frutas y verduras “feas”, no dejes que los alimentos pasen su
fecha de vencimiento, elegi porciones adecuadas, reutiliza, composta y dona.

A su vez, entre los dias 15 al 18 de octubre se invité a los emplea- ‘

dos del Ministerio a participar con la donacién de alimentos no .
perecederos a ser entregados a la Red en paralelo a su Colecta ' /
Nacional “Suma 1 + a tu mesa”. Lo recolectado fueron llevados .
a la sede de la Fundacién Banco de Alimentos de Buenos Aires,

para su posterior entrega a los comedores. . Bd A
B BANCOS DE ALIMENTOS

Manejo Organico del Suelo en el Cultivo de la Vid y Elaboracién de Compost

Los dias 31 de octubre y 1° de noviembre se llevé a cabo en la Escuela de Educacion
- Técnica N° 3129, de la localidad de Metan, provincia
Il de Salta, un Curso-Taller sobre “Manejo organico del
4 sueloen el cultivo de lavid y elaboracion de compost”.
M La actividad fue organizada en forma conjunta por la
Direccion de Agroalimentos, a través del Programa
de Gestidn de la Calidad y Diferenciacion de Alimen-
tos (PROCAL Il), y la Direccién General de Educacioén
. Teécnico-Profesional del Ministerio de Educacion de
. la provincia de Salta. —
El mismo fue dirigido al
cuerpo docente y egresados de las escuelas agro técnicas
de la region, asi como profesionales y técnicos del sector.




Software de Trazabilidad para la Industria Fideera

Desde el PROCAL Il se esta desarrollando un proyecto que contempla que el Sistema de
Trazabilidad para la Industria Fideera permita registrar el flujo de informacién desde el ingreso
de materia prima hasta el producto terminado, pasando por su procesamiento y envasado.
Una vez concluido con éxito el desarrollo en la primer empresa, se prevé adecuar e instalar
este sistema en otros cinco establecimientos durante 2014, todo sin costo para empresas.
La implementacion en la empresa de “sistemas de control de calidad” como éste mejoran
la competitividad y la capacidad de respuesta ante situaciones de crisis y acompana las
tendencias mundiales en materia de cadenas agroalimentarias, ganando en productividad.

Nos permite:

» Conocer el origen de las
materias primas y de
los componentes de
un producto.

= Conocer la historia del
proceso aplicado a un
producto.

* Conocer la ubicacion
del producto en
cualquier punto de la
cadena de abastec-
imiento.

Uy s itk oo
ia |a Ropililica Arpretiza

Curso de Elaboracion de Chacinados de Conejo

La semana del 26 al 29 de noviembre el equipo de Nutricion y Edu-
cacioén Alimentaria participara del Curso de Elaboracion de Chacinados
de Conejo, en el cual expondra una breve resefa sobre las disposicio-
nes generales para la elaboracion de alimentos. El Curso es organizado
por el Ministerio de Produccién de Entre Rios en conjunto con la Direc-
cién Nacional de Ganaderia de la SAGyP.




Videoconferencias Informativas sobre la nueva normativa del Rotulado
de Alimentos

Los dias 29 y 31 de octubre se realizd, en conjunto con el Instituto Nacional de Alimen-
tos (INAL) y el Consejo Federal de Inversiones (CFl), dos Jornadas destinadas a informar
sobre la nueva disposicion referida a las declaraciones de propiedades nutricionales que
deben llevar obligatoriamente los alimentos envasados a partir del 1° de enero de 2014.

La actividad se transmitié a través de un sistema de videoconferencias, desde la sede
central del CFl ubicado en la Ciudad Auténoma de Buenos Aires, en coordinacién con
los centros provinciales de: San Juan, Tucuman, Misiones, Corrientes, Cordoba, Santa
Fe, Mendoza y Neuquén. El objetivo fue dar a conocer la nueva reglamentaciéon sobre
rotulado nutricional complementario y los principales aspectos para la adecuacién del
etiquetado y publicidad de los alimentos.

Participacién en CYTAL 2013

Se participé del XIV Congreso CYTAL (Congreso Argentino de Cien-
cia y Tecnologia de Alimentos), los dias 23, 24 y 25 de octubre, en la
Ciudad de Rosario, Provincia de Santa Fe, con la disertacién y par-
| ticipacion en una Mesa Redonda, realizadas en el Auditorio Central
por parte del Coordinador del Area, con el objetivo de informar y
presentar la Misién y los Objetivos, el Marco Conceptual y Normativas
Agroalimentarias, como también exponer sobre
las Areas interdisciplinarias y los Programas para
el desarrollo de la Industria Agroalimentaria y las
Herramientas de Diferenciacion y de Agregado de Valor, que desar-
rolla la Direccion de Agroalimentos en la orbita de la Subsecretaria de §
Agregado de Valor y Nuevas Tecnologias del Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Pesca de la Nacién. También se contdé con un stand
institucional en el cual, técnicos de la Direccién, evacuaron consultas
sobre agroalimentos.

Taller sobre “Educacién Alimentaria y Nutricién”

El 23 de octubre pasado se realiz6 en la sede del Banco de Alimentos de la ciudad de
Rosario un taller sobre “Educacién Alimentaria y Nutricién”, dirigido a personas que se
desempefian en comedores comunitarios. La actividad fue desarrollada en el marco del
Convenio celebrado entre la ex - SAGPyA y la Red Argentina de Bancos de Alimentos, y
fue coorganizada con la Red y el Banco de Alimentos Rosario. Asistieron 29 personas,
pertenecientes a 15 comedores comunitarios.



Lanzamiento del Proyecto Piloto de Implementacion Normativa Organica
en Azafran

Los dias 10 y 11 de octubre se realizé el Taller de Lanzamiento y las primeras visitas de
diagndstico en el marco del Proyecto Piloto de implementaciéon de la normativa organica
en productores de azafran de la localidad de San Rafael, provincia de Mendoza.

Nueva pagina de inicio para Alimentos Argentinos

La web de Alimentos Argentinos renovd su pagina de inicio, con un disefio amigable y
seccion de noticias mas completa.

Accesible desde:
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/index.php

Nuevo tutorial online: “Manejo de Levaduras Para Uso Cervecero”

Se encuentra habilitado el tutorial: “Manejo de Levaduras para uso Cervecero” en la plata-
forma virtual de nuestra web: www.alimentosargentinos.gob.ar. EI mis-
mo contiene las presentaciones y videos del Curso: “Manejo de
levaduras para uso cervecero”, llevado a cabo el dia viernes 9 de
agosto en el Microcine del MAGyP.

El mencionado curso ha sido organizado por la Direccion de
Agroalimentos, con el apoyo de la Division de Microbiologia Agri-
colay Ambiental (DIMAYA), dependiente de la Asociacion Argentina
de Microbiologia (AAM), de la Asociacidon Americana de Quimicos
Cerveceros (ASBC), del CONICET y del Centro de Cata de Cerveza.
Conté con la participacion de productores del sector.

Para acceder a los contenidos, sera necesario registrase desde la seccion Cursos Virtuales.

Disponible Observatorio Virtual Agroalimentario Nro. 9

La industria agroalimentaria crece y se expande en todas sus facetas: productos, envas-
es, sabores, marketing, técnicas de elaboracion. De ahi la importancia que tiene observar
las nuevas tendencias, permanecer abierto a las novedades locales y las de otras lati-
tudes, y mirar mas alla de lo coyuntural. Con este nuevo espacio, la Direccion Nacional
de Agroalimentos abre una ventana a las innovaciones que protagoniza la elaboracién de
los alimentos en todos los rincones del planeta.

Acceso al observatorio desde:
http://www.alimentosargentinos.gov.ar/contenido/observatorio/observatorio.php



Participacidén en el programa de TV “Red de Salud”

El Equipo de Nutricidon y Educacion Alimentaria participa semanalmente del programa
Red de Salud, con segmentos referidos a alimentos y nutricion. Durante el mes de Sep-
tiembre se han desarrollado varios temas como “Viandas rapidas y saludables”, “Co-
menzando con la alimentacion complementaria” y “Alergias en alimentos”. El programa
se emite por la sefial de tv publica de lunes a viernes, de 10 a 11 hs.

Llegamos a los 2000 seguidores en Facebook

Se parte de la comunidad de Alimentos Argentinos, danos un
“Me gusta” en nuestro perfil en Facebook y te mantendras
permanentemente informado de las actividades que son de
tu interés, a la vez que podras ver todas nuestras acciones en
fotos y videos.

Accedé a nuestro perfil desde:
http://www.facebook.com/aalimentosargentinos

Nuevo Informe sobre Educacion Alimentaria y Nutricion

Se encuentra disponible en nuestra pagina web, la ficha N° 21: YACON: “Cultivo de
raices dulces”.

Para acceder al informe:
http://www.alimentosargentinos.gov.ar/HomeAlimentos/nutricion/fichas_18.php

Curso virtual: “Rotulado de Alimentos Envasados”

Durante el mes de Septiembre fue habilitado el curso: “Rotulado de alimentos envasados”
en la plataforma virtual de nuestra web: www.alimentosargentinos.gob.ar. Dicho curso es
organizado por la Direccién de Agroalimentos, con la colaboracion del Instituto Nacional
de Alimentos (INAL) y la Direccion Nacional de Comercio Interior; y esta dirigido a toda per-
sona involucrada en la cadena agroalimentaria que desee adquirir conocimientos acerca
de las normas para la rotulacién de alimentos envasados. Tiene por objetivo contribuir a la
implementacion e interpretacidn de las normas de rotulado de alimentos.

Accesible desde:
http://www.alimentosargentinos.gov.ar/contenido/capacitacion/capacitacion.php?seccapacitacion=cursovirtual



Curso virtual: “Indicaciones Geograficas y Denominaciones de Origen
en la Argentina”

Se encuentra habilitado el curso virtual: “Indicaciones Geogréficas y Denominaciones De
Origen en La Argentina” en la nueva plataforma virtual disponible en www.alimentosargenti-
nos.gob.ar. Dicho curso es organizado por la Direccion de Agroalimentos y esta dirigido a
productores, elaboradores, comercializadores, profesionales, técnicos y funcionarios gu-
bernamentales vinculados a la produccién agricola y de alimentos, y que estén interesa-
dos en introducirse en el concepto de Indicaciones Geogréficas. Para realizarlo se debera
completar la ficha de inscripcidén en nuestro sitio web. Este curso otorga 15 créditos para la
renovacion de la vigencia en el Registro Publico Nacional de Implementadores de Sistemas
de Gestion de la Calidad Agroalimentaria, (Res. ex SAGPyA N° 61/2005).

Accesible desde:
http://www.alimentosargentinos.gov.ar/contenido/capacitacion/capacitacion.php?seccapacitacion=cursovirtual

Curso virtual: “Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP)”

Se encuentra habilitado el curso virtual: “Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP)” en la nueva plataforma virtual disponible en www.alimentosargentinos.gob.
ar, seccion capacitacion, Cursos Virtuales. Dicho curso es organizado en forma conjunta con el
Instituto Nacional de Alimentos (INAL); y esta dirigido a toda persona involucrada en el sector
agroalimentario que desee adquirir conocimientos acerca del Sistema de Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control (HACCP). Tiene por objetivo brindar a los participantes, herra-
mientas sencillas que faciliten la implementaciéon de dicho sistema de gestion de la calidad.
Para realizarlo se debera completar la ficha de inscripcion en nuestro sitio web. Ademas
sera requisito excluyente contar con la aprobacién del Curso Virtual: “Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) en la Industria Alimentaria”, a excepcién de los profesionales inscriptos
en el Registro Publico Nacional de Implementadores de Sistemas de Gestion de la Calidad
Agroalimentaria, (Resolucién ex SAGPyA N° 61/2005), que hayan realizado y aprobado el
curso de Formacién de Implementadores en Buenas Practicas de Manufactura (BPM) con
o sin aplicaciéon a cadenas productivas.

Acceso al curso desde:
http://www.alimentosargentinos.gov.ar/contenido/capacitacion/capacitacion.php?seccapacitacion=cursovirtual

Curso virtual: “Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la Industria
Alimentaria”

Dirigido a toda persona involucrada en el sector agroalimentario que desee adquirir cono-
cimientos acerca de las Buenas Practicas de Manufactura. Este curso tiene como objetivo
promover la difusidn de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y capacitar al personal
involucrado en el sector agroalimentario, debido a la importancia que éstas tienen en la



elaboracion de productos inocuos. Se desarrolla en una nueva plataforma virtual de esta
Direccion y es organizado en forma conjunta con el Instituto Nacional de Alimentos (INAL).

Acceso al curso desde:
http://www.alimentosargentinos.gov.ar/contenido/capacitacion/capacitacion.php?seccapacitacion=cursovirtual

AGENDA DE ACTIVIDADES MES DE NOVIEMBRE

El dia 7 de noviembre de 2013, con la presencia del Secretario de Agricultura, Ganaderia
y Pesca, Ing. Agr. Lorenzo Basso, miembros de la Oficina de Registro del MAGyP, repre-
sentantes provinciales y del SENASA, INTA, INTI, CFIl e INPI se realizara la cuarta reunion
de la Comisién Nacional que evalua las solicitudes de registro de Indicaciones Geograficas
y Denominaciones de Origen a nivel nacional.

Se llevara a cabo en el Auditorio José Hernandez del Ministerio de Agricultura, Ganaderia
y Pesca, sito en la Av. Paseo Colon 982, Ciudad Autonoma de Buenos Aires. Dentro de
los temas a tratar se encuentra la evaluacidon de los expedientes correspondientes a las
solicitudes de registro nacionales IG “Salame Tipico de Colonia Caroya” e |G “Cordero
Patagonico”.

La semana del 26 al 29 de noviembre el Equipo de Nutricion y Educacién Alimentaria par-
ticipara del Curso de Elaboracién de Chacinados de Conejo, en el cual expondra una breve
resefia sobre las disposiciones generales para la elaboracion de alimentos.

El Curso es organizado por el Ministerio de Produccién de Entre Rios en conjunto con la
Direccion Nacional de Ganaderia de la SAGyP.

Se llevara a cabo en la ciudad de Parana (Entre Rios), en el marco de la “Tercer Jornada
de Difusién y Consumo de Carnes Alternativas” y tiene por objetivo brindar mayores her-
ramientas al sector de la cadena para seguir promocionando la carne de conejo, enfocan-
dose en la generacién de capacitadores en torno a la elaboracion, sus formas de conser-
vacion y presentacién, a fin de generar un aprovechamiento completo del producto.

Para mayor informacion:




cunicultura@entrerios.gov.ar
0343-4207956 (de lunes a viernes de 7 a 13 hs)
Ing. Maria Laura Cumini — Alfonsina Gonzaéles

Del 5 al 7 de noviembre se desarrollara en la Universidad Nacional de Lomas de Zamora
(Aula 5, Ruta Provincial N° 4, Lavallol, Prov. de Buenos Aires) la etapa presencial del curso
denominado “Formacion de Asesores en Produccion Organica aplicado a la cadena Horticola”.

El mismo esta dirigido a profesionales universitarios graduados en ingenieria agronémica o
carreras equivalentes, que deseen especializarse como asesores y/o actualizar sus cono-
cimientos sobre la normativa y las exigencias de la produccion organica.

El curso es organizado por el Proyecto de Gestidn de la Calidad y Diferenciacién de Alimen-
tos (PROCAL Il) en forma conjunta con la Facultad de Ciencias Agrarias de la Universidad
Nacional de Lomas de Zamora, y cuenta con el apoyo del Servicio Nacional de Sanidad y
Calidad Agroalimentaria (Senasa).

El martes 26 de noviembre se realizara en la Ciudad Auténoma de Buenos Aires, una jor-
nada sobre “Manejo de levaduras para el agregado de valor en microcervecerias” dirigida
a empresarios, productores, industriales, profesionales y técnicos del sector cervecero.

El encuentro se desarrollara entre las 9:00 y las 13:30 hs., en el salon San Martin de la
Bolsa de Cereales de Buenos Aires, ubicado en Av. Corrientes 127, 3er Piso, CABA y tiene
por objetivo transmitir conocimientos tedéricos sobre el decisivo rol que juega el manejo ad-
ecuado de las levaduras cerveceras a fin de mejorar la calidad del producto, incrementar
la productividad, y alcanzar mayor rentabilidad y diferenciacién productiva.

Informes e inscripcidén hasta el 20 de noviembre en:
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/capacitacion/capacitacion.php?seccapacitacion=eventos
E-mail: capacitaciondna@minagri.gob.ar

Tel. 011- 4349-2026/2090

Cupos limitados.




Los dias 28 y 29 de noviembre se realizara en la ciudad de Las Lajitas, provincia de Salta,
el Curso-Taller sobre “Manejo organico del suelo con énfasis en los cultivos horticolas y
aromaticas y elaboracién de compost”. La actividad es organizada en forma conjunta por
la Direccién de Agroalimentos, a través del Programa de Gestion de la Calidad y Diferenci-
acion de Alimentos (PROCAL ll), y la Direcciéon General de Educacion Técnico-Profesional
del Ministerio de Educacién de la provincia de Salta. Sus destinatarios son el cuerpo do-
cente y los egresados de las escuelas agrotécnicas de la regidon, asi como profesionales y
técnicos del sector. A quienes cumplimenten todos los requisitos oficiales se les otorgara
puntaje docente.

Informes

A Papas Fritas Congeladas
[ Jugo Concentrado de Naranja

FODA

[ Exportaciones de Licores

Noticias

3 El pasado 23 de octubre, técnicos del Area asistieron a la
“Jornada de Produccion Responsable y Diferenciada” en
el marco del 14° Encuentro Anual organizado por la
Organizacion Internacional Argentina (OIA) que se desarrollo
en Hotel Circulo de la Fuerza Aérea, Vicente Lépez, Pcia.de
Buenos Aires.




Protocolos en Desarrollo

Estamos desarrollando técnicamente los siguientes Protocolos de Calidad: Arandanos
(actualizacion); Jamon Crudo (modificacion); Uva de Mesa; Aceitunas de Mesa; Pimenton;
Agua Mineral Natural; Jugos/Zumos; Aceite de Soja; Edulcorante a base de Stevia; Pista-
cho; Embutidos Secos; Jamoén Cocido; Alfajores; Carne Bovina Fresca, entre otros.

Informes :
selloaa@minagri.gob.ar
Tel: (011) 4349-2175/2386

Noticias

IG Salame Tipico de Colonia Caroya

Durante los dias 2 al 4 de octubre se realizé
la auditoria de verificacion del cumplimiento
del protocolo correspondiente a la solicitud de
registro de la Indicaciéon Geografica (IG) “Salame
Tipico de Colonia Caroya”, de acuerdo a lo esta-
blecido en la Ley N° 25380 y modificatoria Ley N° 25966, que regula las Indicaciones
Geograficas y Denominaciones de Origen para productos Agricolas y Alimentarios.

Repntn®

Lanzamiento Proyecto Piloto IG “Yerba Mate”

Durante los dias 28 al 30 de octubre se realiz6 la auditoria de verificacién del cumplimien-
to del protocolo correspondiente a la solicitud de registro de la Indicacion Geografica (IG)
“Cordero Patagonico”, de acuerdo a lo establecido en la Ley N° 25380 y modificatoria
Ley N° 25966, que regula las Indicaciones Geograficas y Denominaciones de Origen para
productos Agricolas y Alimentarios.

Noticias

[ El pasado 23 de octubre se realizé una nueva reunién de la Mesa
de Produccién Organica en el marco del Plan Estratégico Agroali-
mentario y Agroindustrial PEA1 2010-2020.

v [ El pasado 31 de octubre se realizé la reunidon N° 41 de la Comis-
QGEN-(\V\ ion Asesora para la Produccién Organica. De la misma participaron
representantes del sector publico y privado.



Agenda

A El dia 21 de noviembre se realizara una nueva reunion de la Mesa de Produccién Organi-
ca en el marco del Plan Estratégico Agroalimentario y Agroindustrial PEA1 2010-2020,
con el objeto de continuar trabajando en la construccion de metas al afo 2020.

Mas informacion:
organicos@minagri.gob.ar
011-4349-2359

MARCO REGULATORIO ' %
NORMATIVA !; -

Modificacion del Cédigo Alimentario Argentino
Resolucién Conjunta N° 287/2013 SPRel y 4232013 SAGyP - Modificacion del Art.
1280, incorporaciéon de huevo en polvo para elaboracién de mayonesa.

Protocolo de Calidad

Resolucién N° 448/2013 de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca - Pro-
tocolo de calidad para Hongos Comestibles cultivados en troncos (Género “Pleuro-
tus”), mediante la el cual podra ser implementado por todos los productores intere-
sados en obtener el Sello “Alimentos Argentinos una Eleccién Natural”.

Agenda

El préximo 26 de noviembre tendra lugar en la Ciudad Auténoma de Buenos Aires la
cuarta reunion anual de la Comision Nacional de Alimentos.

Algunos de los temas a tratarse en la mencionada Reunién son:

3 Cerveza Artesanal.
3 Alimentos Irradiados.
[ Huevos y ovoproductos

[ Inclusidén de nuevas especies de Harina de Algarroba.

Se destaca que la informacion actualizada se puede consultar en la pagina web de la
Comision: www.conal.gob.ar




Del 14 al 18 de octubre se llevd a cabo en la Ciudad de Caracas, Venezuela,

la LI Reunién Ordinaria de la Comision de Alimentos del Subgrupo de Trabajo T
N°3 “Reglamentos Técnicos y Evaluacion de la Conformidad”. e
MERCOSUR

La agenda contemplo los siguientes temas:

[ Revision de la Res. GMC N° 73/97 “Asignacion de Aditivos y sus limites, Carnes y Pro-
ductos Carnicos”.

A Revision de Res. GMC N° 26/03 “RTM para Rotulacién de Alimentos Envasados”.
 Revision de Res. GMC N° 77/94 Definiciones relativas a Bebidas Alcohdlicas.

3 Elaboracion “RTM para uso del cobre sin revestimiento en equipamientos para elabo-
racion de bebidas alcohdlicas destiladas”.

[ Elaboracion de RTM sobre Criterios minimos para el reconocimiento de LMR de agro-
quimicos en alimentos in natura.

NANOMERCOSUR 2013 - Nanotecnologia para la competitividad industrial
Palais Rouge - Salguero 1441 - CABA - Argentina

12, 13 y 14 de noviembre

Informes:

http://www.nanomercosur.org/#

XIX Congreso Argentino de Nutricion
Nutricién Responsable: evidencias para la acciéon
Mar del Plata — Provincia de Buenos Aires

Organiza Sociedad Argentina de Nutricion (SAN)

6 al 9 de Noviembre de 2013

Informes e inscripcion: secretaria@sanutricion.org.ar
www.sanutricion.org.ar



EPIAL - Encuentro Internacional de la industria Alimentaria
Predio Ferial Forja — Cérdoba - Prov. de Cérdoba
Mas informacion: http://www.epial.com.ar/

La Gran Gourmet de la Patagonia

Predio Ferial Comodoro - Comodoro Rivadavia — Prov. de Chubut
Mas informacion:

http://www.lagrangourmet.com.ar/

Este Noticiario es de distribucion gratuita.
Si no desea recibir mas nuestro correo electronico envienos uno con la
palabra “REMOVER” en Asunto.




