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6 INGEMIERIA ALIMENTARIA

10 | wWoTICIAS

26 | INFORME

Industria de alimentos y bebidas perfiles de crecimiento _ :
Crecimiento del nivel de actividad. Mayor incorporacion de '
mang de obra. Incremente del valor agregado industrial,
Mejoras en los voldmenes y en los valores exportados,

Los principales indicadores sefalan que la Industria
Alimentaria atraviesa una etapa de fuerte expansian,

y ese desemperio se refleja en marcas récord.

Cifras y detalles al respecto,

40 | PROCESDS

Ajre comprimida en |a Industra Alimenticia - Aire Acondicionadas 1 - Cortinas de Aire

58 SEGURIDAD ALIMENTARIA

Maneje integrada de plagas, La inspeccidn en el M.LP

El Programa de Manejo Integrado de Plagas - Programa MIF, es un pilar basico de las BPM
(Buenas Précticas de Manufactura). Las diferentes técnicas de inspeccion constituyen

la primera fase de cualquier plan.

G2 | ADITIVOS E INGREDIENTES

Colorantes alimentarios: Evaluacion de riesgo a la exposicion de colorantes alimentarios
Los colorantes son un motivo de continua preccupacion para los cansumidores pues son
utilizados en un gran nimero de alimentos. Este trabajo estudia el riesgo asodado

al consumo de colorantes agregadas en galosinas y pohvos para preparar jugos.

72 | ENVASADO Y PACKAGING

Materiales en contacto con aliemntos UE

Fue aprobado recientemente el nuevo Reglamento (CE) sobre buenas précticas

de fabricacion de materiales y objetos destinados a entrar en contacto con alimentes
Las variaciones mas significativas se refieren a los ervases de los alimentos




?4 | TECMOLOGIA DE COMSERVACION NOATICIAS
INFORME

La Liofilizacion: ;una alternativa viable para la obtencidn de alimentos deshidratados

de alta calidad...?

IIn desafio actual y futuro en consenvacion de alimentos es la necesidad de retener SEGURIDAD ALIMEMTARIA

|a calidad sensorial y nutricional de los alimentos, manteniendo apropiadas la vida til

y |3 inocuidad.
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86 | INVESTIGACION ¥ DESARROLLO

INVESTIGACION ¥ DESARROLLO

Alimentos transgénicos con mejoras nutricionales EMPRESAS &PROTAGOMNISTAS
La Biotecnologia permite el desarmollo de cultives con mejoras nutricionales, que muy
pronto legaran a los consumidaores, Asi es posible aumentar aquelle que nos hace bien de
alimentes, disminuir lo que nos hace mal y madificar la proporcidn de compoenentes de MORMAT IV,
acuerdn a las necesidades.
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90 | EMPRESAS & PROTAGONISTAS

ICPYA: Entrevista al Presidente del IPCVA, Sr. Arturo Lavalla i
El Instituto de Promocion de la Carne Vacuna Argenting (IPCVA} trabaja junte a los Empresa
diferentes actores de cadena carmica, con el fin de aumentar su competitividad, aportando

rformacian sectorial para la toma de decisiones en el ambito de los negodios,

tanto en &l mercadao intermo como en el internacional

Q4 | PRODUCTOS
18 | NORMATIVA

Materiales en contacto con aliemntos UE

Fue aprobado redentemente el nuevo Reglamento (CE) sobre buenas practicas

f 0bjetos destinados a entrar en contacte con alimentos

35 58 refieren a los envases de los alimentos. do de Jos avisos cursados po
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