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Estimados lectores:                            

En este nuevo boletín tenemos el agrado de hacerles llegar un  resumen de las 
actividades más relevantes de los últimos meses en las que nuestro Instituto 
participó y que deseamos compartir con nuestros socios y amigos. Por otra 
parte, encontrarán como siempre novedades de interés del mundo de la calidad 
como así también  nuestra oferta de cursos presenciales y de educación 
continua en su modalidad a distancia.                                                                      
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Durante el año 2017 el Instituto Argentino para la Calidad fue convocado a 
dictar Conferencias en diferentes Congresos y Seminarios Internacionales 
 
México    
Seminario del  Colegio de Medicina Interna de México 22 de marzo 
Ciudad de México DF 

¶ Seguridad de los Edulcorantes no calóricos y su Uso en la 
alimentación 

                           
Portugal   

Consenso  Hiberoamericano  sobre seguridad de LNCS - Lisboa 
Portugal 2017 

¶ Conferencia Quality Management of Food Security in LNCS 

 

       
 
El Salvador 
 
El IAPC dictó 2 conferencias en el Sexto Congreso y Expo Innovación y 
Calidad en la Industria Alimentaria. Ciudad del Salvador  

¶ 1ra Conferencia sobre ñProliferaci·n de esquemas de certificaci·n 
de Alimentos a nivel mundialò  3 de octubre de 2017- 

¶ 2da conferencia ñHerramientas para el an§lisis y la Gesti·n de 
riesgos en Alimentosò 4 de octubre  

      

Actividades del IAPC del  2017 
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Hay un antídoto contra las 

noticias Falsas sobre temas 
de Calidad de Vida?  
 
La revista Muy  Interesante en su número de 

diciembre de 2017 , abre la polémica de la 

mano de la periodista Angela Posada 

Swafford, haciendo referencia a un portal 

llamado checkology.org que se plantea si los 

estudiantes de hoy pueden distinguir entre 

los hechos reales y la ficción.  

Si bien este es un problema de los 

estudiantes que muchas veces cuando 

buscan información en las redes no pueden 

saber si la noticia es falsa o no, también es 

un problema global de todas las personas e incluso de profesionales que 
desean actualizarse  y a veces se debaten entre ñel colch·n de la dudaò y el 

ñpuede ser cierto ò. El artículo menciona que un estudio hecho en el 2016 

por la Universidad de Stanford concluyó que en los Estados Unidos más del 

80 % de los estudiantes de secundaria no pudo distinguir entre las noticias 

reales y los anu ncios que parecen noticias.  

 

Se habla así hoy de la necesidad de enseñar 

en la escuela a los alumnos a distinguir estas 

noticias y de alfabetizar en las clases de 

ciencias, por ejemplo, a aprender sobre la 

evidencia, los hechos y el método 

científico . 
Esto nos hizo recordar que nuestro Insti tuto 

ya hace varios años está tra bajando en la 

comunicación sobre  temas de calidad de vida 

que preocupan a mucha gente y que tienen , 

a veces,  que recurrir a profesionales de 

diferentes áreas científicas y que por no saber distinguir entre mitos y 

realidades  confunden mucho más a la gente.  

Temas como si los endulzantes no calóricos son cancerígenos o no, si 

realmente el azúcar es la responsable de todos los males, si los 

antitrans pirantes producen c áncer, si los product os genéticamente 

modificados te dejan estéril, o los colorantes alimentarios producen 

hiperactividad en niños, etc. etc.  Son temas que nos bombardean a diario 

por las redes sociales e incluso si hacemos búsquedas de información 
encontramos tantos artículos  a favor como en contra . 
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Parece evidente que la pseudociencia  es una de los ñdisciplinasò que m§s 

se arraigó en las redes y que más prensa tiene, y hay una avidez increíble 

de consumo por parte de la población .  

 

Pero qué pasa a la hora de decidir o de tom ar una decisión o recomendar si 

lo que vamos a hacer afecta o no la calidad de vida ? 

 

Es en este punto donde la evidencia científica obtenida de una información 

confiable basada en el método científico nos da el racional necesario  

para entender el tema.  

En nuestro boletín N° 25 publicamos un artículo que abrió la polémica en 

temas de seguridad alimentaria, el que fue tomado por la revista ñLa 

Alimentaci·n Latinoamericanaò que publicó un res umen del mismo en 
su  N° 321 y que a su vez obtuvo el premio APTA  por ñNota Periodistica 

Científica ò. 

 Para aquellos que no tuvieron oportunidad de leerlo lo p ubl icamos  

nuevamente en este boletín del 2107, y esperamos sea de utilidad esta 

información  para nuestros lectores . 
 
 SEGURIDAD ALIMENTARIA  

ñLa guerra entre procesados y orgánicos no es 
cient²fica sino pol²ticaò  

Por  Fernando Cardini  (*) 
 
 

En la actualidad, los consumidores están confundidos. Escuchan hablar de 

alimentos procesados, orgánicos, inocuos, transgénicos, ultraprocesados, y 

muchas veces no saben cuáles son las diferencias entre ellos. Es una pena, porque 

los expertos de la Organización Mundial de la Salud (OMS) junto a los de la 

Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (FAO) y 

especialmente el Codex Alimentarius Internaci onal,  han ido bajando a tierra estas 

cuestiones y hoy podemos hablar con más precisión de estos conceptos que hacen 

a la seguridad alimentaria. Y a la salud de todos.  

Existe seguridad alimentaria cuando todas las personas tienen en todo momento 

acceso fís ico y económico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para 

satisfacer sus necesidades alimentarias y sus preferencias por  los diferentes 

alimentos, a fin de llevar una vida activa y saludable.  

Los alimentos procesados son aquellos a los que se les administra un 

proceso determinado para un fin. Por ejemplo, pasteurizar la leche para que sea 
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más segura o empaquetar la fruta para venderla por kilo en el supermercado. 

Incluso cocinar es procesar un alimento. Hay distintos tipos de procesamiento, 

pero en  todos los casos se trata de modificar en algún punto al producto original.  

Cuando se habla de orgánicos, se suele pensar en un alimento que no fue 

sometido a ningún proceso; que fue directo de la granja a la mesa. Y en verdad, 

no es tan así: si yo elijo u na fruta por su tamaño o por su color y la pongo en un 

cajón, estoy haciendo un proceso de selección. El orgánico es visto como más 

ñnaturalò y que, como tal, no hace ning¼n da¶o. En cambio muchas veces el 

procesado, al obtenerse a nivel industrial, imprim e en el imaginario colectivo la 

sensación de que nunca se puede saber qué tiene adentro; se piensa, por ejemplo, 

que se les agregan colorantes o aditivos que son nocivos. La realidad es que en la 

Argentina tenemos que estar tranquilos con respecto a lo que  comemos, en 

especial cuando está aprobado o certificado por la autoridad competente, ya que 

tenemos una larga cultura en materia de seguridad alimentaria. Hemos sido 

pioneros en América latina en este tema.  

Las autoridades que se ocupan de regular los al imentos son muy celosas de 

los cuidados que debe pasar un producto antes de ser aprobado (orgánico, 

procesado, industrializado, transgénico). Tenemos un Código Alimentario Argentino 

(CAA), por ley, cuando muy pocos países del mundo tienen una normativa en este 

sentido (suelen regirse por decretos, reglamentos o recomendaciones). Lo que no 

está en el CAA no se puede hacer (código positivo) y la industria tiene que 

cumplirlo a rajatablas. A esto se suman las entidades de fiscalización y de control: 

en el caso  del agro está el SENASA (el SENASA verde, para la agricultura; el 

SENASA Rojo para las carnes). Además, el Ministerio de Agricultura se ocupa, 

entre otras cosas, de las regulaciones y controles; por ejemplo, en el uso de 

pesticidas. Y el Instituto Naciona l de Alimentos (INAL), que depende de la ANMAT, 

controla todo lo que es envasado. Luego, hay un Registro Nacional de Producto 

Alimentario (RNPA), que se otorga y continuamente hay que renovar. Por su parte, 

el Registro Nacional de Establecimientos es el qu e da el visto bueno para que un 

determinado lugar produzca en ciertas condiciones de higiene y seguridad ese 

producto, ya aprobado por salud pública. También, desde el INAL, se verifican los 

puntos de venta a través de las diferentes oficinas Bromatológica s, las fábricas, los 

camiones que se utilizan, y se aprueban, además,  los envases que se utilizan.  
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Por supuesto que todos estos mecanismos se aplican a aquello que está 

dentro del circuito de lo legal;  ahora, si uno compra frutillas o mermelada casera 

al costado de la ruta o un cerdito a un quintero, es muy probable que no contemos  

con esas garantías.  

Realmente la cadena de controles por los que pasa un alimento procesado es 

enorme, todas las empresas que elaboran estos productos cuentan con sistemas 

de gestión de calidad que minimizan todo tipo de riesgo alimentario. Y muchas 

veces la gente no sabe que el control del alimento aparentemente orgánico puede 

no ser tan así. Uno muchas veces se come una ensalada de frutas, comprada en 

un maxiquiosco sin sab er la historia que tiene detrás: cómo se lavaron las frutas 

utilizadas, qué residuo de pesticidas contiene,  que abono participó en el cultivo de 

esas frutas, si el manipulador estaba capacitado y certificado para hacerlo, cómo 

fue  el almacenamiento de la s frutas, o simplemente si se respetó la cadena de frío 

del producto final é. 

En la práctica se usan pesticidas: lamentablemente, vivimos en un mundo 

real y hay que utilizar ciertos elementos (aprobados para tal fin) para proteger los 

cultivos de las difer entes pestes que los pueden atacar (insectos, pájaros, 

roedores, etc.)   

En el caso de la industria, controlar el residuo de pesticidas, es parte de la 

rutina en los controles de calidad de las materias primas que se utilizan y esto 

garantiza que se cumple n las regulaciones establecidas y el producto elaborado 

cuente con la inocuidad necesaria.  

Sin embargo un alimento similar elaborado en el hogar (por ejemplo 

conservas, jugos, ensaladas, etc.) puede estar afectado por diferentes peligros 

biológicos o quími cos que son causa de las denominadas enfermedades 

transmitidas por los alimentos (ETA).  

Es por ello que la OMS recomienda en especial que las mujeres sean las 

principales destinatarias de la educación en materia de inocuidad de los alimentos, 

puesto que s on ellas quienes se encargan de la comida de la familia en la mayoría 

de las sociedades. Y a modo de ejemplo esta 

entidad Internacional cuando se refiere a la cocción 

de productos naturales con contenido en almidones  

a altas temperaturas (generalmente supe riores a 

mailto:infoiapc@iapc.org.ar


 

 

8 

 
I.A.P.C. ï www.iapc.org,ar ï infoiapc@iapc.org.ar - Montevideo 59 2do D ï CP C1019ABA- Buenos Aires ï TE: 4383-7598 

120 ºC) , recomienda en el caso de papas fritas , productos a base de cereales y el 

café, por ejemplo,  evitar que los alimentos se frían o asen demasiado para 

minimizar la producción s ustancias cancerígenas como l a acrilamida.   

Este es tal vez un c laro ejemplo que nos da la OMS en donde el riesgo de 

contener un cancerígeno en el alimento casero es más alto que en uno 

industrializado, porque ya la industria alimentaria cuenta con la tecnología en sus 

procesos y los controles de calidad para reducir l a exposición a esos productos 

químicos.  

Otro ejemplo de contaminación química en la elaboración casera de 

productos naturales, es el asado de la carne con carbón. Nunca se debe, salar las 

carnes previamente a la cocción, ya que los gases de la combustión en 

combinación con la sal (cloruro de sodio)  producen normalmente sustancias 

tóxicas órgano cloradas como son las dioxinas. Paradójicamente por usos y 

costumbres se recomienda lo contrario y los asadores hacen todo un rito en el 

salado de las carnes y le atribuyen a este acto una mejora en el sabor o textura 

del alimento terminado. La realidad es que la ciencia ha demostrado que es una 

mala práctica que conlleva al riesgo de afectar seriamente la salud de quienes 

consumen el asado cocido de esta manera.  E s saludable comer con poca sin sal, 

pero si al asado al carbón le va a poner sal, que sea después de sacarlo del asador.  

Las cifras oficiales que se manejan en nuestro país, 

estad²sticamente hablando, es que  el 50 % de las ETAôs 

se originan por malas pr ácticas de manipulación de 

alimentos en el hogar y el otro 50 % en el comercio y la 

industria en general.  

Estas problemáticas causan diversas enfermedades e, 

históricamente, han sido responsables de producir más 

muertes que por otras causas como ser los ac cidente de 

tránsito.  La letalidad de las enfermedades causadas por 

alimentos se calcula en 1,5 % y los grupos más 

susceptibles son los niños, adultos mayores e 

inmunodeprimidos. Según las cifras que se manejan, 

fallecen alrededor de 7.600 personas en accid entes de tránsito en todo el país 

(Luchemos por la vida, 2014) y por ingerir alimentos contaminados, mal 
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elaborados o por una inadecuada 

manipulación,  se estima que la cantidad de 

muertes pueden duplicar o triplicar este 

valor.  

  El tema es ser sensatos  y usar los 

productos en las condiciones establecidas 

por la ley para que no haya riesgos. Si yo 

pongo el pesticida en la floración o después 

15 ó 20 días antes de la maduración del 

fruto, sé que cuando ese pesticida llega a la 

mesa ya no estará presente p orque estará 

degradado. Son en general productos que 

tiene una vida media muy corta y que están 

pensados para que, si uno aplica la cantidad 

justa y deja pasar un tiempo determinado, 

al momento de comerlos ya no estará 

presente en la fruta o podrá contener   a lo 

sumo una cantidad  residual que se 

encuentra dentro de los niveles permitidos 

por las regulaciones locales e 

internacionales. P uede haber equivocaciones 

y el error humano existe, siempre decimos 

que el ñriesgo ceroò  no existe, pero para 

minimizarlo , justamente, están los 

controles.  

 

El común de la gente, a veces 

confunde los términos de productos 

orgánicos o naturales con los de alimentos 

caseros poco industrializados, cuando la 

realidad es que para que un producto de 

origen agropecuario pueda ser comercializado con el rótulo de "orgánico, biológico 

o ecológico" debe estar certificado. Esto significa que una empresa certificadora, 

Los niños menores de 5 años 

representan casi un tercio de 

las muertes por enfermedades 

de transmisión alimentaria  

 

3 de diciembre de 2015 -- La primera 
estimación de la carga mundial de las 
enfermedades de transmisión alimentaria 
muestra que casi 600 millones de personas 
(1 de cada 10) enferman cada año al ingerir 
alimentos contaminados y 420.000 mueren 
como consecuencia de estas enfermedades. 
Los niños menores de 5 años corren un 
riesgo particularmente grande y 125.000 
niños mueren cada año de enfermedades de 
transmisi·n alimentaria. ñHasta ahora, las 
estimaciones de las enfermedades de 
transmisión alimentaria eran vagas e 
imprecisas, lo cual ocultaba los costos 
humanos reales de los alimentos 
contaminados. Este informe deja las cosas 
en claroò, dijo la doctora Margaret Chan, 
Directora General de la OMS. ñSaber qu® 
agentes patógenos transmitidos por los 
alimentos están causando los mayores 
problemas en qué partes del mundo, 
posibilita una acción focalizada del público, 
los gobiernos y la industria alimentariaò, 
añadió. 

mailto:infoiapc@iapc.org.ar
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habilitada por el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA), 

debió haber realizado el seguimiento y validación del proceso de producción y/o 

elaboración de dicho producto. La certificación de un proceso productivo constituye 

una garantía escrita otorgada por la entidad certificadora.  

Pero la realidad es que no todos los que venden estos productos ïque  son 

más caros, por cierto ï piden su aprobación y muchas veces se ofrecen alimentos 

como ñorg§nicosò s·lo porque parece que lo son. Es importante que los 

consumidores sepan de estas regulaciones y exijan estas aprobaciones, para poder 

consumirlos con tranq uilidad.  

 

Un caso paradigmático que muestra que lo orgánico no siempre es mejor, es 

el de los mal llamados ñpepinos asesinos espa¶olesò. En 2011 hubo m§s de 20 

muertos en Alemania después de comer ensaladas con pepinos orgánicos 

importados de España. La re sponsable de los fallecimientos fue una cepa letal de la 

Escherichia coli . La cuestión fue que luego de rigurosos estudios microbiológicos, 

se determinó que la bacteria no estaba en los pepinos sino que el problema había 

estado en unos  brotes de soja cont aminados que un chef usó para decorar los 

platos de ensalada, y que provenían de una granja de productos orgánicos de 

Alemania. Este tema de seguridad alimentaria generó una gran crisis, incluso 

política, porque se tiraron muchas toneladas de pepinos a la basura y España 

perdió más de 200 millones de euros con la campaña de desprestigio de sus 

productos.  

Otro caso emblemático en los últimos tiempos fue el de los melones 

orgánicos del estado de  Colorado en USA, que causaron 28 muertes por estar 

contaminados  con la bacteria Listeria monocitógenes, y esto se debió a un cambio 

del proceso de venta del producto. Los melones  se ofrecían al consumidor 

cortados en rodajas en las góndolas del supermercado. En esta oportunidad el 

problema de falta de inocuidad, se d ebió a que no  se cuidaron todas las normas 

de higiene necesarias para este nuevo tipo de presentación del producto.  

mailto:infoiapc@iapc.org.ar
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En el mes de mayo pasado en nuestro 

país se produjeron dos muertes en la 

provincia de Entre Ríos por ingerir unos 

porotos ñsupuestamenteò org§nicos 

condimentados, elaborados artesanalmente 

y conservados en frascos de vidrio. Estos 

porotos con la marca ñLa Rockaò,  fueron 

producidos en la provincia de Córdoba y se 

comprobó posteriormente que contenían la toxina botulínica como consecuenci a de 

la contaminación del producto con la bacteria bacillus botulinum.  

Esto hizo que la ANMAT realizara una alerta 

sanitaria a nivel de todo el país, a fin de retirar en 

forma inmediata todo el producto del mercado y así 

evitar más intoxicados con este pr oducto.  

Lo cierto es que estas guerras, entre orgánicos y 

procesados o industrializados, en general, no son 

científicas sino políticas. Para la ciencia y la tecnología 

de los alimentos cuando están bien elaborados son tan 

buenos y seguros unos como los otr os. En este punto es importante aclarar que no 

hay alimentos buenos o malos; eso hay que desterrarlo. Hay alimentos; serán 

buenos o malos según cómo se los manipule, se los coma o se los incorpore en 

cantidad y calidad a la dieta de cada uno.  

 

A finales d el siglo XIX la expectativa de vida era de aproximadamente 50 

años, hoy se alcanza una expectativa de 70 años para hombres y casi 80 años 

para las mujeres.  
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En otras palabras en aproximadamente 4 millones de años de evolución, la 

raza humana aumentó su  l ongevidad entre 15 a 20 años y en tan sólo los últimos 

100 años, casi la duplicamos.  

 

 

Por primera vez en la historia de la humanidad, la mayoría de los 

adultos de edad mediana tiene padres vivos.  

Y no es que vivimos más por una cuestión de suerte, sino que tiene que ver 

con las mejoras en la nutrición, la higiene, los adelantos médicos, las 

políticas de salud, la educación  y los cambios de conducta, entre otros 

temas que hacen a la salud pública y que ofrecen una mejor calidad de 

vida . Es evidente que n o fue tan malo hacer uso de la tecnología y la ciencia para 

obtener mayor producción de alimentos, de mejor capacidad nutricional, mayor 

funcionalidad, mejorando su genética y su calidad organoléptica.  
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Recientemente el premio Nobel de Química Venkatraman  Ramakrishnan 

asumió la presidencia de la Royal Society, la academia de ciencia más antigua del 

mundo y en declaraciones de prensa dijo que ñla resistencia a los alimentos 

transg®nicos viene de gente que no conoce el hambreò.   

 

Resaltó que los cultivos modificados 

genéticamente son seguros para consumir y que falta 

comunicación entre los científicos y la población. Se 

sumó a esta posición  el  premio nobel de medicina, 

Richard Roberts, defendiendo  la seguridad de los 

alimentos modificados genéticamente o transgénicos 

como una cuestión básica a la hora de afrontar el 

problema de la escasez de recursos ante una población 

mundial creciente. Según el premio nobel, las 

modificaciones genéticas actuales son "mucho más 

seguras" que las prácticas de producción t radicionales, en las que se utilizaban 

radiaciones o procesos químicos, motivo por el cual ha lamentado que 

"determinados partidos políticos " alienten la crítica hacia estas técnicas.  

 

Es por ello que en este siglo XXI ponemos el foco en la seguridad alime ntaria 

ya que el peso de la evidencia científica nos demuestra que estamos en el buen 

camino al seguir el criterio que nos marca el Codex Alimentario Internacional, de 

tener permanentemente bajo control el análisis de riesgo  de los aditivos 

alimentarios, los contaminantes químicos, los residuos de plaguicidas, los residuos 

de medicamentos veterinarios, los agentes biológicos y los alimentos obtenidos por 

medios biotecnológicos.  

Podemos concluir que n o hay alimento bueno o malo, ni saludable o no saludable é 

Hay dietas y conductas no saludables o inadecuadasé 

El pan o el az¼car no engordané el que engorda es uno cuando come mucho pan o 

se excede en el consumo de az¼caré y este lema se extiende a todos los alimentos 

denominados  procesados o no...  

El riesgo a limentario no depende de si el alimento es poco, mucho o 

ultra procesado, si es orgánico, si es natural o si lo hizo mi 

Venkatraman Ramakrishnan  
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mam§é.depende  de c·mo lo manipuleo, de la higiene personal, de mis 

buenas prácticas de elaboración, de los procesos empleados y de mi 

capacidad e idoneidad como elaborador, etc.  

En la práctica se hace imposible tener alimentos totalmente libres de 

peligros, sin embargo podemos minimizar el riesgo de enfermarnos, con una buena 

nutrición y una dieta balanceada, que aporte los micronutriente s necesarios 

(minerales y vitaminas en su justa medida), baja en grasas, en sal e hidratos de 

carbono, buena en fibras, con la ayuda de probióticos y alimentos funcionales de 

diseño inteligente. Podemos, además, comunicando adecuadamente,  lograr en 

forma significativa que cada individuo acceda a una vida mejor y más satisfactoria  

Creo que el futuro de la alimentación pasa por el conocimiento. Tenemos 

que seguir educando a la gente, sacarle los miedos y producir un cambio en los 

paradigmas que hoy existen;  hay que explicarles bien qué comer; qué no; cuáles 

son los riesgos y que sepa dominar y prevenir esos riesgos. Basta pensar que 

muchos se sientan a comer sin lavarse las manos, y la falta de higiene en las 

manos es una de las principales causa de contamin ación microbiana. ¡Preocupensé 

más por lavarse las manos que por si los alimentos son orgánicos, transgénicos o 

ultraprocesados!  

 

Es bueno en este punto recordar las palabras de Carl Sagan cuando se 

refiere a los avances de la ciencia  y de la gente que op ina sin tener conocimiento 

de las evaluaciones de riesgo que se realizan al respecto de los nuevos 

descubrimientos  

ñLa pseudociencia apela a lo 

que parece bueno, más a lo que 

parece verdadero.  Hace promesas 

que la ciencia no puede sostener, 

porque la cie ncia no hace 

promesasòé 

ñéAl fin y al cabo todos 

ingerimos comida  producidas por la ciencia,  la tecnología agrícola o la 

tecnolog²a industrial.ò 

mailto:infoiapc@iapc.org.ar
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Hoy  todos quere mos  tener  un smart phone ,  ya que no se nos ocurriría 

usar un teléfono celular del tipo lla mado ñladrilloò de los a¶os 90, sin embargo 

todavía hoy much as organizaciones pretenden meter miedo con alimentos 

provenientes de la ingeniería genética , funcionales o  nutragenéticos y volver a los 

alimentos del pasado con  las conocidas falen cias nutrici onales, de inocuidad 

dudosa o de alto costo.  

 

Pensemos entonces que dirán en un futuro cercano cuando alguien le 

pregunte su opinión sobre:  Qué les parece una pizza lista para comer creada 

en una impresora 3D?  

Pues la NASA quiere hacer comida 

en el espaci o con impresoras 3D.  

Cartuchos de ingredientes básicos 

se presentaran en polvo, lo que permite 

tener una duración de unos 30 años. 

Estos ingredientes se mezclarán con agua 

y/o aceite para crear capa por capa 

alimentos nutricionalmente óptimos para 

los ast ronautas.  

 Inclusive personalizados con su perfil genético.  

Paradójicamente ,  estos alimentos bien podrían llamarse 

ultraprocesados  o no? é saben que los fan§ticos de los productos org§nicos y 

naturales se van a quedar sin argumentos para criticarlos , por que no tendrán 

aditivos  ya que no hay que conservarlos , ni exceso de sal o exceso de azúcares, ni 

grasas no deseadas e incluso tendrán los nutrientes necesarios para cada individuo 

según su ADN se lo requiera.   

O sea que la definición inventada por algunos  detractores de los alimentos 

denominados tecnológicos ,  que es que son muy aditivados y tienen mucha azúcar 

agregada y grasas trans, etc, etc, deberán invent ar otra escusa o é quedarse sin 

comer.  

También en el futuro cercano podrá disminuir la cantidad de  ganado que se 

faena y a su vez disminuir el efecto invernadero y controlar el cambio climático 

mailto:infoiapc@iapc.org.ar


 

 

16 

 
I.A.P.C. ï www.iapc.org,ar ï infoiapc@iapc.org.ar - Montevideo 59 2do D ï CP C1019ABA- Buenos Aires ï TE: 4383-7598 

debido a que la carne no provendrá de animales sacrificados sino de crecimiento 

de tejidos en vitro  

Ya hay suficiente experiencia científica para obtener carne de estas 

características  producida utilizando células madre, células básicas indiferenciadas 

que pueden convertirse en diferentes tejidos -  extraídas del músculo del cuello de 

una vaca.  

Las células fueron cultivadas en una solución 

de nutrientes y coloca das en cápsulas de Petri, 

donde se multiplicaron y formaron diminutas tiras de 

tejido muscular. Para hacer la hamburguesa en 

cuestión se usaron 20.000 de esas pequeñas tiras, 

así como migajas de pan, sal y un poco de colorante 

natural.  

 

Inclusive e n el fu turo la seguridad 

alimentaria podrá ser mejorada ,  porque se  

minimizará el riesgo de producir alimentos 

contaminados por ser elaborados por cocineros 

que no respetan las normas de higiene básicas 

tanto en restaurantes como en comedores 

escolares (no lavars e bien las manos, no 

utilizar cofias adecuadas o uniformes limpios) 

ya que la robótica ha desarrollado cocineros que pueden programarse para no 

cometer estos errores humanos. El robot Japonés ñchefò  es experto en cocinar un 

plato clásico como el   OKONOMI TAKI a la plancha  de la forma más aséptica y 

cuidando las temperaturas de cocción y siguiendo la receta al pie de la letra.  

 

Para finalizar, recuerde n  que la higiene y una buena nutrición nos 

hace longevos, pero que si le sumamos  una dieta saludable y eq uilibrada 

nos hace longevos pero con una mejor calidad cognitiva.  

* Prof. Dr. Fernando Cardini  

Coordinador del Comité de Bioseguridad y Análisis de Riesgo  

del International Life Sciences Institute (ILSI) y presidente del  

Instituto Argentino para la Calid ad (IAPC)  
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Invitamos a todos los interesados a publicar artículos técnicos de Calidad  o de 
experiencias  que deseen compartir en la materia, a enviarnos su propuesta para ser 
publicada en este boletín.  
 
Comunicarse a las direcciones publicadas en el encabezado de 
este boletín. 
 
Desde ya agradecemos su participación. 
Comisión Directiva IAPC 

 

Curso s  201 8  
Manejo de Incidentes y Resolución de Crisis en la industria de 

los Alimentos 

Docente/Responsable:  Fernando G. Cardini  

Tipo de Certificado que otorga:  certificado de aprobación del curso finalizado  

 Descripción:  El curso ha sido desarrollado 

contemplando una visión moderna del problema, 

atendiendo las actuales tendencias con la finalidad de 

transferir a quienes directa o indirectamente 
desarrollan acti vidades en las áreas de los alimentos y 

de la salud, las herramientas de trabajo eficaces para 

el manejo de incidentes, como así también para la 

resolución de la crisis.  

 Modalidad de cursada:  Duración total  del curso: 12 Horas  

 

 

Control de Calidad para Operarios, Supervisores e Inspectores  
 

Docente/Responsable:  Ing. B árbara M ó vile  

Certificación:  Instituto Argentino   para la Calidad (IAPC)  

Tipo de Certificado que otorga : certificado de aprobación del 
curso finalizado   Descripción:  Formación técnica en ca lidad. 

Desarrollo del participante en  conocer y aprender la aplicación  en 

su trabajo de los conceptos estadísticos básicos del control de 

calidad. Las herramientas y técnicas que se presentan mejorarán la 

habilidad en la captura datos, análisis de datos y presentación de información resultante 
para la toma de decisiones.      Modalidad de cursada:  Dur ación total  del curso: 20  horas  

 

Publicamos tu artículo 

mailto:infoiapc@iapc.org.ar
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Control de Calidad para la Producción  
 
 

Docente/Responsable:  Dr. Máximo Marín Miñones  

Certificación:  Instituto Argentino   para la Calidad (IAPC)  

Tipo de Certificado que otorga : certificado de aprobación  

de curso finalizado  
 Descripción:  Curso teórico práctico sobre los métodos y herramientas de  

control de  cali dad, aplicadas a resolver problemas en la producción  
Modalidad de  cursada:  Duración total  del curso: 42 horas  

 

 

OTROS CURSOS A DICTARSE EN EL 201 8  

 

 

                                      

 

 

 

             

 

 

 

      

 

Nuevos cursos del IAPC  
Hemos renovado e incorporado una cantidad de cursos 

presenciales para ampliar de gran forma nuestra oferta de 
capacitación:  

¶ Control Estadístico de Procesos  

¶ Implementación del Sistema de Gestión Calidad ISO 9001:20 15  

¶ Formación de Auditor Interno de Sistema de Gestión                                 
(Norma ISO 9001:20 15 )  

¶ Relación con Proveedores  

¶ Manejo  de Incidentes y Resolución de Crisis en la industria                                        

mailto:infoiapc@iapc.org.ar
http://www.iapc.org.ar/control-estadistico-de-procesos.html
http://www.iapc.org.ar/implementacion-del-sistema-de-gestion-de-calidad-norma-iso-9001-2008.html
http://www.iapc.org.ar/formacion-de-auditor-interno-de-sistema-de-gestion-norma-iso-9001-2008.html
http://www.iapc.org.ar/formacion-de-auditor-interno-de-sistema-de-gestion-norma-iso-9001-2008.html
http://www.iapc.org.ar/relacion-con-proveedores.html
http://www.iapc.org.ar/manejo-de-incidentes-y-resolucion-de-crisis-en-la-industria-de-los-alimentos-nuevo.html
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de los Alimentos  

¶ Análisis del Modo de Falla y sus Efectos (AMFE)  

¶ Curso para manipuladores de alimentos  

¶ Entrenamiento Gerencial  

¶ Equipos Funcionales  

¶ Formación de Selectores de RRHH  

¶ Liderazgo y trabajo en equipo  

¶ Neuro Oratoria y Coaching Vocal  

¶ Stress Positivo  

¶ Taller de aplicación de Técnicas de Mejora continua -  Kaisen  

¶ Manejo de Incidentes y Resolución de Crisis en la industria  de                los 

Envases  para Alimentos 

¶ DOE -  Diseño de Experimentos  

¶ HACCP Intro ducción 

¶ HACCP Curso  

¶ HACCP Entrenamiento  

¶ Maestria en gesti ón de la seguridad alimentaria  

¶ Cursos responsabilidad social Empresaria  

¶ Elementos Básicos sobre Toxicología , con foco en la actividad                
agroindustrial y la Industria de los alimentos  

¶ Factores clave para la construcción de una marca  

¶ Curso Microbiología Aplicada para Industria de Alimentos y                               y 
de Envases para alimentos  

 

No deje de consultar por fechas y costos.  
 

Información sobre cursos (programas, profesores, costos, etc.) 
en http://www.iapc.org.ar/ 

Inscripciones: infoiapc@iapc.org.ar .  
El IAPC trabaja con Sepyme, organismo que cofinancia capacitación a 

empresas.  La cofinanciación es del  40%.  
Consulte por Capacitación Presencial,  In-Company, y a Distancia 

BENEFICIOS PARA SOCIOS DEL IAPC 

 

 

mailto:infoiapc@iapc.org.ar
http://www.iapc.org.ar/analisis-del-modo-de-falla-y-sus-efectos-amfe.html
http://www.iapc.org.ar/curso-para-manipuladores-de-alimentos-nuevo.html
http://www.iapc.org.ar/entrenamiento-gerencial.html
http://www.iapc.org.ar/equipos-funcionales.html
http://www.iapc.org.ar/formacion-de-selectores-de-rrhh.html
http://www.iapc.org.ar/liderazgo-y-trabajo-en-equipo.html
http://www.iapc.org.ar/neuro-oratoria-y-coaching-vocal.html
http://www.iapc.org.ar/stress-positivo.html
http://www.iapc.org.ar/taller-de-aplicacion-de-tecnicas-de-mejora-continua-kaisen.html
http://www.iapc.org.ar/manejo-de-incidentes-y-resolucion-de-crisis-en-la-industria-de-los-envases.html
http://www.iapc.org.ar/manejo-de-incidentes-y-resolucion-de-crisis-en-la-industria-de-los-envases.html
http://www.iapc.org.ar/doe-diseno-de-experimentos.html
http://www.iapc.org.ar/capacitacion/capacitacion-presencial/115-haccp-intro.html
http://www.iapc.org.ar/capacitacion/capacitacion-presencial/117-haccp-curso.html
http://www.iapc.org.ar/capacitacion/capacitacion-presencial/119-haccp-entrenamiento.html
http://www.iapc.org.ar/capacitacion/capacitacion-presencial/121-maestria-en-gestion-de-la-seguridad-alimentaria.html
http://www.iapc.org.ar/capacitacion/capacitacion-presencial/127-cursos-responsabilidad-social-empresaria.html
http://www.iapc.org.ar/elementos-basicos-sobre-toxicologia-con-foco-en-la-actividad-agroindustrial-y-la-industria-de-los-alimentos.html
http://www.iapc.org.ar/elementos-basicos-sobre-toxicologia-con-foco-en-la-actividad-agroindustrial-y-la-industria-de-los-alimentos.html
http://www.iapc.org.ar/factores-clave-para-la-construccion-de-una-marca.html
http://www.iapc.org.ar/curso-microbiologia-aplicada-para-industria-de-alimentos-y-de-envases-para-alimentos.html
http://www.iapc.org.ar/curso-microbiologia-aplicada-para-industria-de-alimentos-y-de-envases-para-alimentos.html
mailto:infoiapc@iapc.org.ar
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Socios Empresariales 
 

 

Ser Socio del IAPC es ser miembro de la Comunidad de referencia en el país 

en el ámb ito de la Calidad. Un gran espacio de relación y de intercambio, 

con más de 3 .5 00 contactos entre socios, profesionales y empresas de 

prestigio en todos los sectores.  

 

Ventajas exclusivas para empresas  
 

ü 1 Visita anual de un profesional de Calidad a las ins talaciones de la   

     organización para brindar asesoría in situ. (*)  

ü 1 Curso de capacitación a distancia gratuito a elección.  

ü Importantes Descuentos en cursos de capacitación y programas de  

Formación   

ü Servicio continuo de resolución de consultas sobre calidad de gestión 

Servicio vía mail sin cargo (especialistas por materia responderán a 

        sus inquietudes)  

ü El préstamo de libros especializados en calidad de la biblioteca del   

    Instituto  

ü Boletín electrónico con las noticias más actuales sobre la  Calidad en el 

ámbito nacional e internacional.  

ü Descuentos importantes en entidades donde el IAPC cuenta con 

convenios exclusivos.  

ü 1 spot publicitario gratuito en todos los programas de radio del Instituto  

ü 1 spot publicitario en todos los boletines electró nicos del Instituto.  

ü 1 Intervención anual en el programa de radio "Un camino a la    

    Excelencia" para comunicar  

o logros obtenidos en proyectos de mejora continua, 

certificaciones de calidad, reducción de  

o costos, etc.  

 

(*) Se cobraran los viáticos de a cuerdo al lugar de trabajo.  
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Socios Personales. 
 

Ser Socio del IAPC es ser miembro de la Comunidad de referencia en el país 

en el ámbito de la Calidad. Un gran espacio de relación y de interc ambio, 

con más de 3000 contactos entre socios, profesionales y empresas de 

prestigio en todos los sectores.  

Ventajas exclusivas  

 

 

× Importantes Descuentos en cursos de capacitación y programas de 

formación  

 

× Servicio continuo de resolución de consultas sobre calidad de gestión 

o servicio vía mail sin cargo (especialistas por materia responderán 

sus inquietudes)  

 

× El préstamo de libros especializados en calidad de la biblioteca del 

Instituto  

 

× Boletín electrónico con las noticias más actuales sobre la Calidad en 

el ámbito nacional e internacional.  

 

× 1 Intervención anual en el programa de radio "Un camino a la 

Excelencia"  

 

× Otras ventajas: descuentos exclusivos en entidades donde el IAPC 

cuenta con convenios exclusivos.  

 

 

 

 

Envíe su mail a infoiapc@iapc.org.ar  y consulte los valores de las cuotas 
trimestrales por categoría de socios. 

****** 

mailto:infoiapc@iapc.org.ar
http://www.iapc.org.ar/socio-personal.html
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                                            La Radio y Vos 
 

                                     
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Un programa de radio del Instituto Argentino para la Calidad y de su Escuela para 
la Gestión de la Calidad y la Mejora Continua, realizado por un equipo de  
profesionales de diferentes disciplinas a los que los  une la pasión por los temas 
de Calidad y que forman parte del staff docente y académico del IAPC. 

 

                                                        

 

 

 

 

  

 
 
 
 
 
 
 

Comenzamos en el 2018 la Novena TEMPORADA de nuestro programa de Un Camino 
a la Excelencia, en los nuevos estudios de radio de Aldea Global ahora en el Polo 
Tecnológico de Parque Patricios en CABA. 

                Recordamos a nuestros amigos oyentes que están disponibles en nuestra pagina web 
http://www.caminoalaexcelencia.com.ar 

todos los programas anteriores a modo de biblioteca parlante,  
busque el tema de su inter®s en la solapa ñediciones anterioresò y haga click en el tema elegido 

de cualquiera de las cinco  temporadas de radio que se emitieron hasta ahoraéy la sexta temporada la pueden 
escuchar o ver si lo desean haciendo click en el  icono de TV 

También les comunicamos que hay una nueva Página web con galería de fotos con todos  

los invitados que pasaron por el programa 
 

estuvieron en cada programa, a la que pueden acceder en la solapa ñ im§genes ñ . 
 

 

Ahora al programa de radio , TAMBIÉN LO PODÉS yVERx  EN VIVO durante  su 

emisión conectándote a http://www.aldeaglobal.net.ar/radiotv  

mailto:infoiapc@iapc.org.ar
http://www.caminoalaexcelencia.com.ar/
http://www.aldeaglobal.net.ar/radiotv
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Capacitación a Distancia 
 

 

Por Videostreaming o por Descarga Hogareña, para cursar en el momento 
que tengas disponible. Te invitamos a consultar en nuestro sitio web: 
www.iapc.org.ar, la oferta de capacitación a distancia que el IAPC ofrece a 
través de su ESCUELA para la GESTIÓN de la CALIDAD Y LA 
MEJORA CONTINUA. 

 

ñA la hora que quieras, el d²a que quieras, en el lugar que 
elijasò 

 

¶ Implementación del Sistema de Calidad ISO 9001-2015 

¶ Formación de Auditor Interno de Sistemas de Gestión -Norma 
ISO9001:2015  

¶ Análisis de Riesgo por Puntos Críticos de Control (HACCP)  

¶ Manejo de Incidentes y Resolución de Crisis en la industria de 
los Alimentos  

¶ Satisfacción del Cliente.  

¶ Estimación de la Capacidad de Procesos Industriales Primera 
parte  

¶ Estimación de la Capacidad de Procesos Industriales segunda 
parte  

¶ Introducción a Lean Six Sigma 

¶ Curso para Manipuladores de Alimentos  
 
Los cursos son realizados con la más alta tecnología para descarga 
hogareña o para Videostreaming, ambas modalidades se ofrecen en 
calidad digital para que sean recibidos:  

¶ En 192 aulas distribuídas en las principales ciudades de nuestro 
país con recepción satelital  

¶ En tu oficina, lugar de trabajo o en tu hogar por internet de banda 
ancha 

 
 

El IAPC trabaja con Sepyme, organismo que cofinancia capacitación a 
empresas. Consulte. 

 

 

                  

 

mailto:infoiapc@iapc.org.ar
http://www.iapc.org.ar/
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Thomas C. McDermott  
 

 

Thomas McDermott  fue un distinguido Pionero de la Calidad, nació en 1927, en la 
ciudad de Pittsburgh PA., USA,  
Graduado en Ingeniería de la Universidad de Pennsylvania en 1951, con una maestría 
en Administración Industrial en 1954 de la Universidad Carnegie Mellon y un posgrado 
para ejecutivos realizado en la Universidad de California en 1965. 

 
 
Miembro de la Asociación Aeroespacial y de la 
American Society for Quality Control (ASQC) de 
la que fue presidente entre los años 1968 y 
1969 y luego Chairman del Board de la 
asociación en los años 70 
 
Obtuvo numerosos reconocimientos a su labor 
en Calidad como el premio ASQC ñEdward 
Medalò en 1982, el  ñQuality and Reliability 
Division Awardò  en 1982, y el ñAir Force 
Commendation Ribonò por su contribuci·n en el 
Control de Calidad en el programa aeroespacial 
en 1958.   
 
Durante sus 28 años de carrera en la firma 
Rockwell International, Thomas McDermott 
manejó complicadísimos programas de calidad 
aeroespaciales en los Estados Unidos de 
América. Estos programas Incluyeron los 

programas Apollo y los lanzamientos de los vehículos Saturno. 
 
En 1969 recibió de la NASA una condecoración por su trabajo en la misión de 
alunizaje de la Apollo XI. Posteriormente fue vicepresidente de las operaciones de 
lanzamientos de misiles de la fuerza aérea de Estados Unidos desarrollando 
programas de altos niveles de confiabilidad y bajo costo. 
 
Desde 1981 hasta su retiro en 1988, McDermott fue Chairman del comité de 
integridad de producto de la corporación, desarrollando e implementando el 
concepto de control total de la calidad en la industria aeroespacial..  
 
 

 
 

¿Quien es quien en Calidad? 

mailto:infoiapc@iapc.org.ar
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Boletín Nº 14: Alain Michael Chauvel 
Boletín Nº 15: Gail Dimitroff 
Boletìn Nº 16  Shigeo Shingo 
Boletín N° 17  Tito Conti 
Boletín N° 18  Tor Dahl 
Boletín N° 19  Enrique García 

Boletín N°  20 Homer Sarasohn 
Boletín N° 21 Jan Carlzon 
Boletín N° 22  Tom Peters 
Boletín N° 23  Claus Moller 
Boletín N° 24 David Garbin 
Boletín N° 25  Peter M. Senge 

Boletín N° 26  Thomas C. McDermott 

 

 

 

éA continuación y para aquellos que desean llevar un registro de esta información, 

les brindamos los nombres y el número del boletín en donde fueron mencionadas las 

biografías de ñqui®n es qui®nò en calidad. 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

De Izquierda a derecha:  
 
Arriba: Joseph Juran, Shigeo Shingo, Tito Conti, Armand Feigenbaum, Edward 
Deming, Kaoru Ishikawa, James Harrington, Tor Dahl. 
 
Centro: Gail Dimitroff, Charles Aubrey II, Miflora Minoza Gatchalian, Genichi 
Taguchi, Philip Crosby, Eugene Grant, Masaki Imai , Alain Michael Chauvel. 
 
 Abajo:, Giovanni Mattana, Walter Stewart, Enrique García, Homer Sarasohn, Jan 
Carlzon, Tom Peters, Claus Moller, David Garbin, Peter Sege 
 

Boletín Nº 1 : Joseph Juran  
Boletín Nº 2 : Kaoru Ishikawa 
Boletín Nº 3 : Armand Feigenbaum 
Boletín Nº 4 : James Harrington 
Boletín Nº 5 : Edward Deming 
Boletín Nº 6 : Charles A. Aubrey II 
Boletín Nº 7:  Masaki Imai 
Boletín Nº 8 : Philip Crosby 
Boletín Nº 9 : Genichi Taguchi 
Boletín Nº 10: Eugene L. Grant 
Boletín Nº 11: Walter A. Shewart 

      Boletín Nº 12: Giovanni Mattana 
      Boletín Nº 13: Miflora MinozaGatchalian 
 

¿Quién es quién en Calidad? 

mailto:infoiapc@iapc.org.ar
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¡Seguimos sumando miembros en Linkedin!       
 

Estimados lectores, 

Aprovechamos la oportunidad para comunicarles que hemos creado un espacio en 

Linkedin para poder compartir con ustedes nuestras y vuestras inquietudes en temas 

relacionados con calidad, mejora continua y excelencia organizacional. 

Este foro nos dará la oportunidad de compartir información, intercambiar opiniones, 

plantear problemáticas, y porque no, encontrar soluciones entre todos! 

El Grupo del IAPC ya cuenta con más de  3.450  

miembros.(Se están sumando más de 150 miembros por mes) 

                                           

               

 

 

 

           

 Si todavía no te hiciste miembro,  te esperamos en el grupo del IAPC!                    

http://www.linkedin.com/groups/Instituto-Argentino-Calidad-
2491161?trk=myg_ugrp_ovr 

 

Y en diciembre de 2017 llegamos a más de 

530.900 visitas a nuestra página 

www.iapc.org.ar !!! 
Gracias!!! 

 

Novedades 

mailto:infoiapc@iapc.org.ar
http://www.linkedin.com/groups/Instituto-Argentino-Calidad-2491161?trk=myg_ugrp_ovr
http://www.linkedin.com/groups/Instituto-Argentino-Calidad-2491161?trk=myg_ugrp_ovr
http://www.iapc.org.ar/
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             Servicios de Auditorías del IAPC 
 

Auditorías a proveedores de las empresas 
productoras de medicamentos de uso en humanos. 

 

 

Como establece la Disposición ANMAT 
2819/04, las auditorías a los proveedores 
de la industria que regula pueden ser 
derivadas por los titulares de los registros, 
a través de sus áreas de garantía de 
calidad, a "...una institución sin fines de 
lucro, dedicada a tal fin (preferentemente 
con especialidad en calidad) que no tenga 
conflictos de intereses entre las partes..." 
(ANEXO V, PUNTO 2. REQUISITOS 
PREVIOS, apartado 2.2).  

En el mismo cuerpo normativo (ANEXO V, 
PUNTO 3 PROCEDIMIENTO, 
APARTADO 3.2) se establece que: "...Los 
procedimientos operativos normatizados... 
deben ser previamente consensuados con 
la Autoridad Sanitaria Nacional y en el 
apartado siguiente (ANEXO V, PUNTO 3 
PROCEDIMIENTO, APARTADO 3.3) dice: 
"...Deberá establecerse una metodología para la clasificación de proveedores... Los 
parámetros de esta clasificación estarán consensuados con la Autoridad Sanitaria 
Nacional...".  

 

El IAPC puede ofrecer a las industrias reguladas por la ANMAT y a los proveedores de 
ellas, un servicio que sin duda será beneficioso para ellos tanto desde el punto de vista 
de la excelencia como desde el de la economía, con costos accesibles por ser 
brindados por una institución sin fines de lucro.  

 

Este servicio que cubre un aspecto central en el control de los medicamentos, es único 
ya que está basado en una guía que cuenta con la aprobación de las autoridades para 
convertirse en un patrón de calidad en el manejo de proveedores.            Contáctenos 
para mayor información. www.iapc.org.ar 

  

mailto:infoiapc@iapc.org.ar
http://www.iapc.org.ar/servicios-de-auditorias.html
http://www.iapc.org.ar/contactenos.html?view=foxcontact
http://www.iapc.org.ar/contactenos.html?view=foxcontact
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Auditorías de aseguramiento de calidad y seguridad 

alimentaria. 

 En la industria de alimentos hay 2 tipos de empresas: las ya han sufrido una crisis 

alimentaria y las que la tendrán en un futuro. 

  

¶ Como controlar las condiciones de higiene y BPM en una cadena de 50 
locales? 

¶ Como controlar eficazmente a nuestros proveedores? 

El objeto de estas auditorías es garantizar una óptima calidad de producto, un 
adecuado manejo de los costos de calidad, prevención y resolución de crisis 
alimentarias. 

  

Están pensadas para todas aquellas 
empresas que por distintos motivos 
quieran controlar la higiene y el 
cumplimiento de Buenas Prácticas y no 
dispongan de la estructura 
correspondiente o les interese contar con 
auditoría externa que validen sus 
auditorías internas. 

  

El IAPC posee una guía para las 
auditorías a los proveedores de 
aplicación clara y eficiente para mejorar 
la excelencia de los productos y servicios 
que llegan al público. 

  

Para aquellas empresas que tengan una gran cantidad de lugares a controlar (plantas, 
depósitos, franquicias, bocas de expendio, etc.) el sistema de auditoría permite hacer 
un ranking (número de análisis de riesgo) que permite en forma objetiva plantear 
actividades de mejora, benchmarking, best case, entre otras.                        
Contáctenos para mayor información. www.iapc.org.ar 

 

 

mailto:infoiapc@iapc.org.ar
http://www.iapc.org.ar/contactenos.html?view=foxcontact
http://www.iapc.org.ar/
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                             CURSOS DE POSGRADO  
 

MAESTRÍA EN GESTIÓN DE LA SEGURIDAD ALIM ENTARIA  
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Se pretende afrontar los nuevos desafíos que se plantean en la industria 
alimentaria y en los organismos oficiales que tienen responsabilidad  sobre 
los alimentos, desde una vis ión amplia y moderna. El posgrado adquiere un 

perfil propio y original, que articula aspectos de Gestión, Seguridad 
Alimentaria, Salud, Economía y Mercado, para aportar conocimientos al 

sector de los alimentos y potenciar  los esfuerzos de investigación, 
desarrollo, calidad, seguridad, marketing y comunicación, con especial 

énfasis en la relación de los alimentos y la salud  
Competencias del profesional egresado:  

Å Comprender los nuevos desaf²os de la seguridad de los alimentos desde una 

perspectiva integral. 

Å Desarrollar capacidades para gestionar la seguridad de los alimentos en el sector 

oficial, y en empresas del sector alimenticio. 

Å Analizar el mercado alimentario y la relaci·n con la salud, para determinar 

prioridades de investigación y desarrollo, calidad, marketing y comunicación que 
contribuyan al desarrollo de los negocios. 

Å Crear espacios de di§logo e intercambio en funci·n de la mejora del sector 

agroalimentario.  

Duración: 2 años  

Titulo: Magíster en Seguridad Alimentaria. Resolución Nº584/09 M.E-  

Reconocimiento Oficial. Proyecto aprobado por CONEAU 

Fecha de Inicio: Agosto de 201 8 
Inscripciones  
Ya está abierta la inscripción para la cohorte del año 201 8. 
 
NOTA IMPORTANTE: Los socios personales y las empresas s ocias del IAPC  con motivo del  convenio 
de cooperación mutua firmado entre nuestra Institución y la Facultad ISALUD, cuentan con 

importantes becas. (20 % para socios personales y hasta 30 % para las empresas socias que envíen 
dos o más participantes)  

CONSULTE a  infoiapc@iapc.org.ar  

mailto:infoiapc@iapc.org.ar
mailto:infoiapc@iapc.org.ar


 

 

30 

 
I.A.P.C. ï www.iapc.org,ar ï infoiapc@iapc.org.ar - Montevideo 59 2do D ï CP C1019ABA- Buenos Aires ï TE: 4383-7598 

Envase Alimentek -  Farmatek 201 7 

 

La 15º Exposición Internacional del Envase, Embalaje, ENVASE 2017, la 10º 
Exposición de Maquinarias para el Procesamiento de Alimentos y Bebidas, 

ALIMENTEK 2017  del Instituto Argentino del Envase, ENVASE ALIMENTEK 
FARMATEK 2017, se llevó a cabo en el Centro de Costa Salguero en  Buenos 

Aires, Argentina, entre el 8 y el 11 de agosto de 2017, con un reconocimiento ya 
tradicional de toda la industria del empaque y del envasado. 

 
 

Además de la exposición comercial, este evento trajo, como es costumbre, una serie 

de seminarios orientados a exponer información de interés para el sector.  

 

¶ El IAPC ofreció un seminarios sobre Economía Circular y Calidad 
ñRESPONSABILIDAD SOCIAL, AMBIENTE , RECICLADO Y 
CALIDADò (próximamente estará el Pdf de la presentación en la solapa 
ñcentro del conocimientoò en www.iapc.org.ar) 

 
 
 

 

 

 

 

 

mailto:infoiapc@iapc.org.ar
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 Curso para manipuladores de alimentos del IAPC 

Según el decreto 782/GCABA de junio de 2001 del Gobierno de la Ciudad Autónoma 
de Buenos Aires establece la obligatoriedad de la capacitación del personal 
involucrado en la manipulación de alimentos, materias primas, utensilios, cadena 
productiva, elaboración de alimentos fraccionados, higiene y seguridad alimentaria. 

Por disposición N 262/GCABA/SGYCC en julio de 2003 se reglamenta el 
funcionamiento del registro de capacitadores y el registro de manipuladores y hoy el 
Gobierno de CABA ha decidido hacer cumplir estas reglamentaciones reforzando la 
fiscalización y el control en toda la Capital. 

El Instituto Argentino para la Calidad ha capacitado en sus 55 años de vida 
institucional a miles de profesionales y técnicos en diferentes áreas de la calidad de 
alimentos como la gestión de control, normas y sistemas de aplicación en la industria y 
el gobierno (Normas ISO, Análisis de puntos críticos de control en alimentos 
 (HACCP), análisis de riesgo y manejo de crisis alimentarias, atención al 
cliente, control estadístico de procesos y auditorías de proveedores y de normas 
internas, etc.). 

Hoy podemos decir con orgullo que en particular con el Curso de Manipuladores de 
Alimentos que dicta el Instituto, ya hemos capacitado a más de 3500 personas 
dedicadas a las actividades relacionadas con los alimentos, las que obtuvieron su 
certificado habilitante. Agradecemos por este medio a las empresas y entidades 
relacionadas con los alimentos, comedores escolares, restaurantes, emprendimientos 
del sector alimentario, proveedores de insumos para alimentos, etc. que han confiado 
en nosotros para la capacitación de su personal.   

Empresas e Instituciones que recibieron Cursos de Manipuladores  de Alimentos 

¶ Olaya 

¶ Sipan 

¶ Acatraz 

¶ Mondelez   Planta Victoria 

¶ Aramark  

¶ Quilmes 

¶ Sanatorio La Prov.Aires de Martinez 

¶ Espacio Darwin 

¶ Epecuen 

¶ Jardin infantes Fundacion Gradiva 

¶ Mondelez  Planta Pacheco 

¶ Randstad 

¶ Instituto Argentino de Gastronomia 

¶ Laboratorio Awer 

¶ Malteria Tai Pan  

¶ Balko SA 

¶ National Shipping 
 

mailto:infoiapc@iapc.org.ar
http://www.iapc.org.ar/curso-para-manipuladores-de-alimentos-nuevo.html
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r 

 

ñLa excelencia moral es 

resultado del hábito. Nos volvemos justos realizando actos de 

justicia; templados, realizando actos de templanza; valientes, 

realizando actos de valent²a.ò ï Aristóteles (384 a.C ï 382 a.C). 

(Filósofo griego). 

 

 
 

              

Citas Citables 

mailto:infoiapc@iapc.org.ar
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Coca Cola recreó  el Papá Noel regordete, barbón,  vestido de rojo y blanco que 
conocemos hoy? 

Papá Noel tiene su origen en la figura de San Nicolás de Bari, obispo de Myra (Turquía) y 
santo que, según la tradición, entregó todos sus bienes a los pobres para convertirse en 
monje. Este obispo tenía la particularidad de ser muy generoso con todos, especialmente 
con los niños. 

 El personaje se volvió muy popular en Holanda, durante el siglo XVIII. Su imagen tomó forma 
gracias a los dibujos que realizaron varios autores, en donde lo retrataban con barba blanca y 
vestiduras eclesiásticas de color verde o color rojo. La historia cuenta que este prototipo fue 
el que llegó a América, cuando la migración holandesa fundó ïen 1624ïNueva Ámsterdam, lo 
que hoy se conoce como Nueva York. 

                                       

La empresa Coca-Cola en la década de los años 20 en los Estados Unidos decide que su 
refresco de soda sabor cola, de venta estacional en época veraniega, debía también 
promocionarse y aumentar sus ventas en épocas invernales. Comenzó entonces con  
nuevas campañas publicitarias navideñas y fue así que aprovechó la popularidad que tenía 
Santa Nicolás para relacionarlo con la campaña que tenían entre manos. 

Coca-Cola escogió para estas campañas los dibujos que había realizado el pintor 
estadunidense, Thomas Nast, sobre Papa Noel porque eran los que más se asemejaban a la 
idea de que querían trasmitir sobre la Navidad. Estos dibujos presentaban a un San Nicolás 
lleno de alegría y con una personalidad bonachona. 

  

Sab²as que é 

mailto:infoiapc@iapc.org.ar


 

 

34 

 
I.A.P.C. ï www.iapc.org,ar ï infoiapc@iapc.org.ar - Montevideo 59 2do D ï CP C1019ABA- Buenos Aires ï TE: 4383-7598 

Posteriormente el pintor de origen sueco, Haddon Sundblom, fue escogido por Coca Cola 
para   humanizar y darle forma a Papa Noel en 1930. Este artista utilizó como modelo los 
dibujos de Nast y, además, se inspiró en la imagen de un vendedor jubilado, Lou Prentice, 
quien tenía un parecido físico con el personaje. El valor agregado de Sundblom fue 
etiquetarle a su dibujo una personalidad bonachona. 
 
 

        
 
El personaje que había construido Sundblom apareció por primera vez en la campaña que 
Coca-Cola realizó en 1931. Una de las primeras revistas que apostó por esta marca fue la 
revista óThe Saturday Evening Postô. 

 

 
 
La Revista Forbes ubicó a Coca Cola como la cuarta marca más valiosa en todo el mundo. 
Los grandes despliegues que han implementado para sus campañas navideñas han 
aportado para que Coca-Cola siga siendo una de las compañías más grandes de la historia. 
 
 
 

mailto:infoiapc@iapc.org.ar
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Coca Cola con más de 130 años en el mercado se la encuentra en más de 220 países en el 
mundo (24 millones de puntos de venta). Hasta la fecha  ha vendido más de 300 mil 
millones de botellas ñcontourò  en todo el mundo, cuenta con un ñSistema de Calidadò  
mundial con 3 principios que le han permitido liderar 20 marcas (14 sin gas y 6 con gas) 
valoradas en más de mil millones de dólares  

¶ Principio 1 S²mbolo de Calidad: ñTodos los aspectos relativos a The Coca Cola 
Company reflejan la posición de liderazgo y Calidad de la Compa¶²aò 

 

¶ Principio 2: Satisfacci·n del cliente y el consumidor ñInherente a los productos y 
servicios que ofrece The Coca Cola Company está el deseo de lograr el máximo nivel 
de satisfacci·n del cliente y el consumidorò 

 

¶ Principio 3:  Ciudadano del mundo responsable: ñThe Coca Cola Company es una 
compañía que actúa con responsabilidad en todas sus actividades relativas a sus 
productos y marcas registradasò  

 

 

 

      Coca Cola 

        132 Años de Historias 

 

Entre otros resultados de este accionar cabe destacar que de 1 solo producto que 
fabricaba en 1886,  en la actualidad produce unos 4.000 productos diferentes y se 
estima que el valor de una acción comprada en  1919, reinvirtiendo sus dividendos, a 
finales del 2015 (cuando cumplía 130 años de vida la compañía) tenía ya un valor de 
12.748.208 dólares. 
 
Nota de la redacción: Coca Cola en la  Argentina comenzó su comercialización en 
1942 y en agosto de este 2017 cumplió 75 años en nuestro país. Cabe destacar que 
es una de las empresas socias  del Instituto Argentino para la Calidad más 
antiguas,  ya que hace más de 40 años que participa activamente en las actividades 
del la Institución. 
 
 

 

 

mailto:infoiapc@iapc.org.ar
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Dos ladrones se encuentran robando en una joyería 

de gran lujo y de repente comienzan a contemplar a 

un collar de diamantes de una belleza y calidad 

nunca visto antes por ellos. 

Es entonces que uno le pregunta al otro ñcu§nto 

crees que nos dar§n por este joya?ò 

El otro le responde ñpienso que por lo menos de 8 a 

10 años de cárcel. 
 

 

 

 
 

 

 

 

Humor y Calidad...(*) 

mailto:infoiapc@iapc.org.ar
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Un Feliz y Próspero 

2018 
les desea el Instituto 

Argentino para la 
Calidad 
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Convenios de cooperación 
 

 

 

 
 
 

 

 
 

 

 

      

 

 

  

 

 

                                           

Asociaciones 
 

 

   

 
          

 

       

 
 
 

 
          

 
 
 

Nota de la redacción: El  presente Boletín "Novedades en Calidad"  y los siguientes 
pasarán a formar parte de nuestra página web:   www.iapc.org.ar   permitiendo la 
consulta de sus artículos cuando los necesiten, por lo que no será necesario que Uds. 
guarden copia en vuestros archivos si no lo desean. 
Colaboran en NOVEDADES EN  CALIDAD: Mónica Vilte,  Bárbara Móvile,  Constanza 
Torres Sanmarco,  Héctor Marquina. Daniel Firka, Máximo Marín Miñones, Daniel 
Stella y Fernando Cardini 
 
Todos los derechos reservados. Si desea  publicar / utilizar este artículo en su 
sitio, newsletter o publicación, en  todo o en parte, puede hacerlo libremente, en 
tanto incluya una completa  atribución, con un link activo a nuestra página web. 
Además, por favor cuéntenos donde aparecerá este  material.  

mailto:infoiapc@iapc.org.ar
http://www.iacc.org.ar/

