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Introduccion

La Fundacién Interamericana del Corazén Argentina (FIC Argentina) en colaboracion con The
George Institute for Global Health de Australia han desarrollado esta guia para asistir a los
investigadores que deseen incorporarse al grupo colaborativo internacional de monitoreo del
contenido nutricional de los alimentos industrializados. El presente documento fue elaborado
a partir de la experiencia del equipo de investigacion de FIC Argentina en la realizacion de un
estudio disefiado para evaluar el contenido de sodio y grasas trans en los alimentos procesados
de ese pais. Dicha investigacion se llevé adelante en el marco del grupo colaborativo mencionado,
una iniciativa de The George Institute, Australia'. La participacién de FIC Argentina en este grupo
permitié encuadrar la investigacién en un proyecto internacional que se propone crear una base
de datos global de alimentos procesados a fin de poder establecer comparaciones entre la
calidad nutricional de distintos productos en todo el mundo a lo largo del tiempo?.

El propésito de este documento es compilar y compartir las experiencias realizadas por el equipo
de investigacion argentino antes, durante y después de la recoleccion y la sistematizacién de
los datos con el objetivo de facilitar el trabajo de los investigadores de otros paises que decidan
incorporarse al grupo colaborativo internacional.

Es de esperar que en los diferentes paises cada equipo de investigacion tenga sus propios
objetivos; pero asi como en el caso argentino la base de datos fue utilizada para el monitoreo
del contenido nutricional de sodio y grasas trans, su disefio la vuelve Util para una gran variedad
de proyectos de investigacion.

Por este motivo, esta guia desarrollada a partir de la experiencia del equipo de FIC Argentina
se propone alentar a otros investigadores a emprender estudios que puedan sumarse al grupo
colaborativo global ya que la incorporacion de nuevos participantes favorecera el intercambio
y el trabajo en red y puede ser de gran utilidad para promover, monitorear y fortalecer politicas
para mejorar la calidad nutricional de los alimentos, tanto a nivel local como regional.

»
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Objetivos de investigacion: ;por qué evaluar la calidad nutricional de
los alimentos?

Las investigaciones sobre la calidad nutricional de los alimentos industrializados pueden
responder a una gran variedad de objetivos. Puede tratarse de estudios que evallen el rétulo de
los alimentos, el contenido de nutrientes criticos como azucar, sodio o grasas, que comparen la
calidad nutricional entre alimentos de diferentes marcas o que monitoreen la implementacién de
determinada politica publica, por mencionar algunos ejemplos.

Este tipo de investigaciones son esenciales para avanzar en la promocion de politicas publicas
que puedan revertir la epidemia de enfermedades crénicas no transmisibles. Estas enfermedades
constituyen una gran amenaza para la salud publica de los paises, ya que provocan la mayor
cantidad de muertes y discapacidad a nivel mundial, especialmente en los paises en desarrollo.
Las enfermedades no transmisibles representan alrededor del 60% de todas las causas de
muerte y son responsables del 44% de las muertes prematuras en el mundo (alrededor de 35
millones de muertes anuales, de las cuales el 80% se producen en paises de bajos y medianos
ingresos).

Sin embargo, las enfermedades no transmisibles son prevenibles si se implementan politicas
publicas poblacionales que promuevan entornos y habitos saludables, como es el caso de las
politicas de reduccion de sodio, grasas trans y azucares en los alimentos procesados.

La base de datos de The George Institute es una herramienta util para llevar adelante
investigaciones sobre el contenido nutricional de los alimentos procesados ya que, entre
otras ventajas y al tratarse de una base de datos global, permite realizar comparaciones entre
marcas, companias y productos de un mismo pais y de distintos paises entre si. Ademas, dichas
comparaciones pueden realizarse a lo largo del tiempo.

CASO DE ESTUDIO

La investigacion emprendida por FIC Argentina en el marco del grupo colaborativo de The George Institute
se planted como objetivo principal evaluar el contenido de sodio y grasas trans de los alimentos procesados
disponibles en el pais a lo largo del tiempo con el fin de monitorear las politicas de salud publica implementadas
en Argentina para reducir dichos nutrientes criticos.

JUSTIFICACION
Sodio
Existe evidencia suficiente que sefiala la estrecha relacion entre el consumo excesivo de sal y la hipertension?. La

hipertension (o presion arterial elevada) es el principal factor de riesgo de infarto, accidentes cerebrovasculares
y enfermedades renales, y, en consecuencia, es la primera causa de muerte en el mundo.
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La region de América Latina y el Caribe presenta las tasas de hipertension mas altas del mundo* y en Argentina,
segun la segunda Encuesta Nacional de Factores de Riesgo de 2009, casi el 35% de la poblacion adulta es
hipertensa.®

Si bien el consumo de sodio es esencial para la vida, en la actualidad, factores tales como la disponibilidad, el
costo y la variedad de los alimentos, en conjunto con las costumbres, los estilos de vida y los habitos alimentarios,
han llevado a que en la mayoria de los paises el consumo de sal diario por persona exceda ampliamente lo
necesario para el organismo.

El grado de consumo de sal, al igual que sus patrones de consumo, varian significativamente de un pais a otro. Sin
embargo, la poblacion de la region de América Latina consume mucha mas sal de la que deberia. En la mayoria
de los paises, la poblacion adulta suele ingerir por dia mas del doble de la sal considerada necesaria para el
organismo.®

El consumo de sal por persona recomendado por la comunidad cientifica internacional es menor a 5 gr por
dia,”®° pero, con excepcion de unos pocos paises, el consumo de sal es elevado en todo el mundo,™ oscilando
entre 12 y 9 gr/dia."" En los nifios y niflas mayores de 5 afos el consumo es mayor a 6 gr/dia y aumenta con el
crecimiento.

En Argentina, segun datos del Ministerio de Salud de la Nacion, el consumo de sal por persona ronda los 12 gr
diarios.™® Brasil tiene un consumo promedio de 11 gr,'* Chile de 9,8 gr,'® Estados Unidos de 8,7 gr,'® y Canada
de 7,7 gr.””

La mayoria del sodio que se consume habitualmente proviene de los alimentos procesados o industrializados y
alimentos preparados en restaurantes, rotiserias y puestos de comida. Solo una pequefa proporcion proviene
de la sal agregada en la mesa o al cocinar. Se estima que en los paises desarrollados, cerca del 75% del sodio
consumido diariamente proviene de los alimentos procesados y de los alimentos que no se consumen en el
hogar.” En Argentina, los datos del Ministerio de Salud de la Nacion indican que entre el 65% y el 70% del
consumo de sodio proviene de ese tipo de alimentos.

Grasas trans

Ademas de la reduccion de la ingesta de sal en la dieta de la poblacidn, existe evidencia suficiente que indica
que la eliminacion de las grasas trans de los alimentos procesados es también una manera eficaz de proteger la
salud® y prevenir las enfermedades cardiovasculares y cerebrovasculares.

Los acidos grasos trans (AGT) o grasas trans se encuentran en la materia grasa utilizada en masas panificadas,
margarinas, batidos y masas dulces, masas para hojaldre, galletitas, crackers y snacks, cremas de relleno
para galletitas dulces y obleas, barras de cereal, alfajores y bafios de reposteria, entre otros®. Asi lo confirman
estudios realizados en Argentina en los afios 2000 y 2004, 2122

Segun la declaracion de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura y la
Organizacion Mundial de la Salud (FAO/WHO 2008), la ingesta maxima de grasa total en la alimentacion deberia
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ser de entre el 30 y 35% del total de la energia (calorias) diaria para personas adultas y la ingesta minima, del
15% para la mayoria de los individuos. En todos los casos, la ingesta de &cidos grasos trans (grasas trans) deberia
ser menor al 1% del total de calorias consumidas diariamente.?

Aunque los datos de consumo de grasas trans por pais en el continente americano son incompletos, se estima
que el consumo de AGT en EE.UU es del 2% o 3% (4,5-7,2 gr/d) de las calorias totales consumidas, en Argentina
es del 3% (7,2 gr/d), en Chile, del 2% (4,5 gr/d) y en Costa Rica, del 1,1% (2,6 gr/d).>*

I Contexto argentino en materia de politicas para la reduccion del consumo de sal y grasas trans

En 2001, la Universidad Nacional de La Plata y la empresa Dow Agro Sciences Argentina S.A. suscribieron un
acuerdo de colaboracion con el propdsito de realizar una investigacion tecnoldgica para que la industria de los
alimentos pudiera disponer de lipidos para reemplazar las grasas trans (AGT). Cuatro afios después, la Argentina
ya contaba con una variedad de aceite de girasol de alto contenido de acido oleico. Este aceite, de enorme
resistencia térmica y relativo bajo costo, cumplié un papel fundamental para conseguir que la industria de los
alimentos se decidiera a remplazar los AGT.

A partir de este proceso, las grandes empresas alimenticias con sede en Argentina comenzaron a reemplazar
sus grasas trans por aceite de girasol de alto contenido de acido oleico. De esta manera, en muy poco tiempo,
Argentina logré reemplazar alrededor de 40% de las 30.000 toneladas de grasas trans producidas anualmente
en el pais.

En 2010, la Resolucion Conjunta 137/10 - 941/10 de la Secretaria de Politicas, Regulacion e Institutos y la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca introdujo un articulo en el Cadigo Alimentario Argentino que restringe
el contenido de grasas trans en los alimentos industrializados, de acuerdo a los estandares establecidos por la
comunidad cientifica internacional. Este articulo establece que: “El contenido de acidos grasos trans de produccion
industrial en los alimentos no debe ser mayor a: 2% del total de grasas en aceites vegetales y margarinas
destinadas al consumo directo y a 5% del total de grasas en el resto de los alimentos.” (Ley N° 18284, Capitulo
lll- Articulo 155 tris. Codigo Alimentario Argentino). Dichas metas fueron fijadas para el 2014. Se espera que la
industria alimenticia siga trabajando en la adecuacion de sus procesos productivos para alcanzar el estandar en
la fecha estipulada.

Respecto del contenido de sodio de los alimentos procesados, en Argentina existe un acuerdo voluntario?* firmado
entre el Ministerio de Salud, el Ministerio de Agricultura y distintas empresas de alimentos que contempla la
reduccion gradual y progresiva de entre el 5% y el 18% del contenido de sodio en un término de dos afios, pero
solo para 4 grupos de alimentos procesados: carnicos y derivados; quesos; panes y galletitas; y sopas, aderezos
y conservas.

Si bien es un gran avance para el pais que se esté incluyendo la reduccién del consumo de sal en la agenda
publica y que se esté trabajando para reducir el sodio en algunas lineas de productos, todavia es necesario seguir
trabajando para lograr un impacto en la salud publica. Para que los acuerdos voluntarios sean efectivos para
reducir el consumo de sal en la poblacién deberian contemplar:

[(e]



Metas mas altas de reduccion de sal, ya que muy pocas empresas y productos deben cumplir con el
maximo de reduccion previsto en 18%.

Mas grupos de alimentos, ya que hay algunos que tienen alto contenido de sal, como los snacks o productos
de copetin, que no estan incluidos.

Que las metas de reduccion puedan ser aplicadas por toda la industria de alimentos, dado que por el
caracter voluntario de los acuerdos quedan afuera muchas empresas, especialmente a las pequefias y
medianas.

Que se garantice desde el Estado la viabilidad de tecnologia, en caso de ser necesario, para remplazar el
sodio dentro del proceso industrial.

Que el Estado contemple llevar adelante evaluaciones en el consumo de la poblacion para corroborar el
impacto real de la medida.

En este contexto, el estudio llevado adelante por FIC Argentina y su incorporacion al grupo de monitoreo del
George Institute permitira, entre otras cosas:

>

Monitorear en el tiempo el cumplimiento de los acuerdos voluntarios de reduccion de sodio firmados entre
las empresas y el gobierno nacional.

Monitorear en el tiempo el cumplimiento de las politicas de eliminacion de contenido de grasas trans en
todos los alimentos.

Establecer los niveles promedio de sodio y grasas trans de los productos estudiados y compararlos con los
estandares considerados “saludables”.

Realizar comparaciones entre marcas y empresas de alimentos.

Determinar los grupos y categorias de alimentos que presentan los niveles mas altos de sodio y grasas
trans.

Determinar valores minimos y maximos de sodio y grasas trans en diferentes grupos y categorias de
alimentos.

En el caso de sodio también permitira comparar los valores promedio y los valores maximos con los
valores de referencia de los distintos grupos de alimentos que estan vigentes en Reino Unido (UK Food
Standard Agency) y Australia (Australian Division of World Action on Salt and Health).
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Criterios de seleccion: jcomo elegir los productos a evaluar?

Una vez definidos los objetivos de la investigacién que formara parte del grupo colaborativo, se
debera determinar los criterios de seleccion de los productos a evaluar. Dichos criterios deberan
establecer cuales seran los grupos, categorias y subcategorias de alimentos que se incluiran
en el proyecto y, en caso de considerarse necesario, las empresas elaboradoras, marcas y
presentaciones.

I Definiciones

Alimentos procesados: aquellos alimentos que han sido alterados de su estado natural ya sea
por cuestiones de seguridad o conveniencia. Por ejemplo, enlatados, congelados, refinados, etc.

Grupo de alimentos: se define como el conjunto de alimentos que utilizan la misma materia
primay los mismos procesos de fabricacién. Por ejemplo, todas las carnes, todos los productos
panificados, todos los productos lacteos, etc.

Categoria: incluye los productos que pertenecen al mismo grupo de alimentos y comparten no
solo la misma materia prima sino también el mismo proceso de fabricacién. Por ejemplo, dentro
del grupo de productos lacteos existen diferentes categorias: queso, yogur, etc.

Subcategoria: establece de manera mas precisa el tipo de producto, consistencia, caracteristica
de un nutriente especifico, etc. que puede identificarse en un producto particular. Ejemplo de
subcategoria son: panes con o sin salvado, pastas frescas o secas, quesos duros, semiduros y
blandos, etc.

Empresa: se trata del fabricante del producto cuya denominacién aparece en el envase del
producto, generalmente como “fabricado por...” o “elaborado por....”

Marca: un nombre, término, signo, simbolo, disefio o combinacién de los anteriores elementos,
que sirve para distinguir a la empresa y sus productos de la competencia.

Presentacion: se define como las distintas formas en las que una marca ofrece un mismo
producto. Por ejemplo: arroz blanco marca X, en caja de 5009, en bolsa de 5009 y en caja de 1k.

Producto: se define como la unidad poblacional blanco cuya identificacién debera incluir el

grupo de alimentos, la categoria, subcategoria, la denominacion, la marca y la empresa. Por
ejemplo, gaseosa cola regular marca x en envase de vidrio retornable de 1,5 I.

11:



CASO DE ESTUDIO
En el caso de Argentina se trabajo de la siguiente manera para la definicion de criterios de seleccion de productos:
A) Criterios de seleccion de los productos para evaluar contenido de sodio

Luego de una revision exhaustiva de investigaciones, se llego a la conclusion de que no existen datos especificos
que reporten las principales fuentes de sodio en la dieta de la poblacién argentina. Por este motivo, se realizé una
aproximacion indirecta sobre los alimentos que aportan mayor contenido de sodio a la dieta a través de distintas
fuentes:

» Revision de las investigaciones nacionales existentes®® 26 e informacion del Ministerio de Salud de la
Nacion. 2

> Revision de estudios de otros paises.2829302132

» Informacion provista por las empresas a través del rotulo nutricional del envase y el Sistema de Analisis y
Registro de Alimentos® del Ministerio de Salud de la Nacion.

» Informacion de los alimentos incluidos en el acuerdo voluntario de Argentina.

> Revision de categorias de productos incluidas en programas de reduccion de sodio en otros paises como
Gran Bretana, Estados Unidos, Australia y Canada.3+ 353637

> Listado de grupos, categorias y subcategorias de alimentos provisto por The George Institute.

Al mismo tiempo, se obtuvieron datos sobre la participacion de mercado de las distintas empresas de alimentos
con sus respectivas marcas que operan el pais a través de Euromonitor 2012.38

En funcion de la informacion obtenida se definieron los grupos, categorias y subcategorias de alimentos a
evaluar:

> Aquellos grupos, categorias y subcategorias de productos que estimativamente mas sal aportan a la dieta.
> Los grupos y categorias de productos incluidos en programas de reduccion de sodio en otros paises.
> Todas las categorias y subcategorias de los productos incluidos en el acuerdo voluntario de Argentina.

Ademas de definir los grupos, categorias y subcategorias de alimentos, se establecié que no podian faltar en la
recoleccion de datos los productos de las siguientes marcas y empresas:

> Las marcas incluidas en del acuerdo voluntario para la reduccion de sodio.

> Las marcas que no forman parte del acuerdo voluntario pero que pertenecen a empresas que si estan
dentro de dicho acuerdo.

> Las marcas de los productos pertenecientes a las categorias seleccionadas que ocupan mas del 65% del
mercado.

> Los productos mas consumidos de las empresas que firmaron el acuerdo voluntario (estén o no incluidos
en el acuerdo).
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B) Criterios de seleccion de los productos para evaluar contenido de grasas trans

Una vez establecida la lista de productos para evaluar el contenido de sodio, se incorporaron los productos de
los que se evaluaria el contenido de grasas trans. Para ello se utiliz6 la informacion difundida por los organismos
internacionales de salud, segun la cual las principales fuentes alimenticias de acidos grasos trans son los alimentos
manufacturados que contienen aceites vegetales hidrogenados: margarinas, galletitas dulces y saladas, golosinas,
barras de cereal, bafios de reposteria, masas panificadas, batidos y masas dulces, masas para hojaldre, snacks y
alfajores, entre otros.3°4° Ademas, los criterios de seleccion se basaron en una revision de investigaciones locales
que dan cuenta del consumo de productos que contienen grasas trans en Argentina*' 42 y en los datos de consumo
de productos con contenido de grasas trans provistos por Euromonitor.*

Para los productos y categorias de productos el criterio de seleccion incluyé:

> Grupos y categorias de alimentos que mas grasas trans aportan a la dieta.
» Productos, marcas y empresas mas consumidos en el mercado argentino.

Ademas de definir los grupos, categorias y subcategorias de alimentos, se establecié que no podian faltar en la
recoleccion de datos los productos de las siguientes marcas y empresas:

> Empresas alimenticias que ocupan mas del 65% del mercado argentino.
> Marcas de productos con contenido de grasas trans que ocupan los primeros lugares de ventas en el
mercado.

Una vez establecidos los criterios de seleccion de productos para evaluar el contenido de sodio y grasas trans,
se elaboré un listado de grupos, categorias y subcategorias de productos. En el ANEXO 1 se encuentra la tabla
preliminar de grupos, categorias y subcategorias de alimentos utilizada para la recoleccion de datos.
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Recoleccion de datos

I 4.1 Instrumento de recoleccion de datos

Todas las investigaciones que forman parte del protocolo de The George Institute utilizan para
la recoleccién de datos una aplicacién para smartphone desarrollada por dicha organizacion.
La aplicacién “Data Collector” permite escanear y fotografiar los productos. El escaneo de los
codigos de barrasy las fotografias se almacenan directamente en una base de datos disefiada por
The George Institute en Australia. Esto optimiza el andlisis de los datos y los hace comparables
a lo largo del tiempo, a la vez que permite la comparaciéon con productos de distintos lugares
del mundo.

Se recomienda familiarizarse con la aplicacion probandola con diversos productos antes de
comenzar larecoleccién de datos. En el ANEXO 2 se encuentra un instructivo de cémo descargary
utilizar la aplicacién. Es necesario destacar que es probable que se vayan registrando variaciones
en las caracteristicas de la aplicacion en la medida en que surjan nuevas actualizaciones.

I Lugares para la recoleccion de datos

Una vez definidos los criterios de seleccion de los productos a evaluar, elaborada la lista
preliminar de grupos, categorias y subcategorias y probada la aplicacion, es momento de definir
coémo se llevara adelante la recoleccién de los datos.

Si bien una posibilidad es comprar en diversos comercios todos los productos a evaluar, por lo
general esta opcién no suele resultar viable dado que la mayoria de las investigaciones incluyen
una gran cantidad de productos y presentaciones y la compraimplicaria grandes costos. Por este
motivo, lo aconsejable es realizar el escaneo de los productos directamente en los comercios
de venta.

Una vez seleccionados los comercios a visitar, se recomienda solicitar los permisos necesarios
para realizar las visitas y fotografiar los productos.

CASO DE ESTUDIO

Para seleccionar los comercios a visitar se obtuvo informacion a través de Euromonitor 2012 acerca de las
cadenas de supermercados lideres que operan en el pais: Carrefour (Carrefour SA), Wal-Mart (Wal-Mart de
Argentina SA), Jumbo (Cencosud SA) y Coto (Coto CICSA). Una vez identificadas las cuatro principales cadenas,
se les solicitd un permiso para poder realizar la recoleccion de datos. Esto se hizo a partir del envio de cartas y
visitas a las tiendas, proceso que se realizo en reiteradas oportunidades dada la resistencia de las cadenas para
otorgar los permisos. Este paso demor6 entre 3 a 4 meses y finalmente se obtuvo permiso para acceder a dos de
las cuatro cadenas de supermercados. Todas estas tiendas se encuentran principalmente en la Ciudad Auténoma
de Buenos Aires (CABA) y en el conurbano bonaerense, area en la que habita el 32% de la poblacion argentina.**
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Se espera poder realizar futuras mediciones en diferentes localidades del pais para poder ampliar la base de
datos y poder incluir todos los productos de pequefias y medianas empresas que solo tienen presencia en el
ambito provincial.

I 4.3 Estrategia de recoleccion

La estrategia de recoleccion de datos dependera en gran medida de los objetivos de la
investigacion que realice cada pais y de la cantidad de productos a analizar. Si la muestra
es extensa -como en la mayoria de los casos- trabajar con una lista cerrada de productos,
presentaciones y marcas presenta grandes desventajas, ya que, por un lado, no todos los
productos estan disponibles en las tiendas todo el tiempo* vy, por otro lado, existe una oferta de
una gran cantidad de productos que pueden no haber sido listados originalmente y, sin embargo,
sirven a la investigacion. Por este motivo, para la recoleccién de datos en supermercados u otro
tipo de tiendas de alimentos, se recomienda realizar un rastrillaje de los productos definidos en
la lista preliminar de grupos, categorias y subcategorias.

Esta estrategia de rastrillaje consiste en escanear y fotografiar todos los productos que se
encuentren en las géndolas o exhibidores del supermercado visitado y que estan incluidos
dentro del listado preliminar de grupos, categorias y subcategorias, incluyendo categorias y
subcategorias ausentes de la lista pero que el investigador juzgue que pueden revestir interés.
Asimismo, deben fotografiarse todas las marcas y presentaciones disponibles, aunque cuidando
que no falten las definidas como indispensables para el analisis. Los productos seleccionados
deben incluir todas las presentaciones disponibles ya que, en algunos casos, la informacion
nutricional varia de una presentacion a otra.

Dado que los productos de cada pais presentan sus particularidades y que la oferta de productos
varia de un pais a otro, la estrategia de rastrillaje sera util para corregir y “afinar” la lista preliminar
de productos ya que permitira:

> Incorporar a la lista categorias y subcategorias que no fueron contempladas pero que
pertenecen a los grupos de alimentos listados y que son de utilidad para su analisis.

> Alimentar la base de datos incorporando todas las marcas de los productos disponibles en
las tiendas visitadas y no limitarse a las de la lista.

> Alimentar la base de datos con los productos que se ofrecen en el momento de realizar la
investigacion, incorporando aquellos productos y marcas nuevas en el mercado.

Elementos necesarios para la recoleccién de datos:

» Smartphone o tablet con la aplicacién “Data Collector” disefiada por The George Institute.

Listado preliminar de grupos y categorias de alimentos, para seguir un orden.

> Listado de las empresas seleccionadas, para asegurarse de que estén presentes en la
recoleccion.

» Lapiz y papel, para poder tomar las notas de campo.

v
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CASO DE ESTUDIO

En la investigacion llevada adelante por FIC Argentina se implemento la estrategia de rastrillaje luego de hacer
una prueba piloto con otra estrategia que consistio en la identificacion de productos en las gondolas o exhibidores
de supermercados a partir de una lista cerrada de productos y marcas. En este estudio piloto también se intentd
evaluar la capacidad y confiabilidad del procedimiento para dicha identificacion.

Esta estrategia fue desechada porque no se encontraron muchos de los productos consignados en la lista.
Ademas, a partir de las visitas se detectd que habia productos de subcategorias y marcas no listadas que si
estaban presentes en los supermercados y que hubieran sido de utilidad para la investigacion de haber estado
en la lista.

Por esta razdn, se procedid a utilizar la estrategia de rastrillaje de gdondolas y exhibidores utilizando la lista
preliminar de grupos, categorias y subcategorias de productos (ver ANEXO 1).

Como parte del grupo de investigacion del protocolo de The George Institute, uno de los objetivos fue alimentar la
base de datos internacional con la mayor cantidad de productos posible. Por este motivo, se procedio a “rastrillar”
los supermercados y a escanear y fotografiar todos los productos disponibles que pertenecieran a los grupos y
categorias de las lista y todos aquellos productos de categorias o subcategorias fuera de lista que potencialmente
tuvieran un alto contenido de sodio o grasas trans y que pudieran servir para corregir la lista posteriormente.

En cada supermercado la recoleccion de datos se realizo durante cuatro horas diarias aproximadamente, cinco
dias a la semana, durante tres semanas. Es decir que la recoleccion de datos en ambos supermercados durd
seis semanas en total. Se ingresaron a la base de datos 2500 productos. La recoleccion de datos se realizé en un
plazo de 30 dias laborables, durante 4 horas diarias. Es decir que se recolectaron aproximadamente 21 productos
por hora.
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Adaptacion, ingreso y manejo de los datos en la base de The George
Institute

Para utilizar la base de datos de The George Institute es necesario seguir los siguientes pasos:
a) Adaptacion de la base de datos

Para poder utilizar la base de datos en cada investigacion especifica, primero es necesario
adaptarla a las necesidades locales segun los objetivos de investigacién o demas propdsitos
que se tengan para su uso. The George Institute se encarga del manejo central de la base de
datos y cada investigador accede solo a sus datos.

Para cada producto, la base de datos contempla la carga de determinada informacién, como por
ejemplo: grupo, categoria y subcategoria de alimento, nombre de producto, marca, fabricante,
contenido de nutrientes (como contenido de sodio cada 100g o 100 ml, grasas trans cada 100
g, azucar cada 100 g o 100 ml), tamafio del paquete, etc. Para adaptar la base de acuerdo a los
objetivos de la investigacién se debera solicitar a The George Institute la inclusién o el cambio
de los items que se consideren necesarios: agregar informacion por porciéon, cambiar kJ por
Kcal, agregar un casillero para consignar si determinados productos se encuentran dentro de un
acuerdo voluntario, etc.

b) Codificacion de grupos, categorias y subcategorias de alimentos

El listado de grupos, categorias y subcategorias a utilizar debe codificarse. La codificaciéon debe
realizarse de acuerdo a las indicaciones que provee The George Institute para cada investigacién
particular y debe ser enviada a dicha institucidn para su incorporacion a la base de datos. (Ver
ANEXO 3)

c) Ingreso de datos, verificaciéon y correccion de errores

Las fotografias tomadas con la aplicacion “Data Collector” son enviadas y subidas
automaticamente a la base de datos. Luego de este proceso, es necesario ingresar a la base
y acceder a dichas fotos. Para ingresar es necesario contar con un nombre de usuario y una
contrasefa proporcionada por The George Institute.

Una vez que se hubo ingresado a la base se debe proceder a la carga manual de los datos
informativos de cada producto fotografiado. Dicho proceso puede ser realizado tanto por
personal contratado por The George Institute (si es que existe un acuerdo previo para que asi
sea), como por los investigadores de cada pais.

La carga consiste en ingresar la informacion de cada producto, como por ejemplo: nombre del

producto, marca, presentacion, informacion nutricional (calorias cada 100 g, contenido de sodio
cada 100 g, grasas trans cada 100 g, etc.), etc. También podra consignarse otra informacién
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relevante para la investigacion si fue acordada previamente durante la adaptacion de la base,
como por ejemplo, si el producto se encuentra dentro de un determinado acuerdo voluntario, si
es libre de gluten, etc.

A medida que los datos van siendo cargados, éstos deben ser verificados y corregidos por
el equipo de investigacion de cada pais. Para asegurarse de que la informacion ha sido
cargada correctamente debera verificarse el nombre del producto, el tamafio de la porcion, la
informacién nutricional, la unidad de medida utilizada, el tipo de rétulo y los items adicionales
(como contenido de ingredientes, precio, si el producto es 0 no parte de un acuerdo voluntario
u otras caracteristicas que sean de interés para la investigacion).

Para conocer en detalle los pasos para el ingreso a la base, el proceso de carga de datos y la
verificacion de datos, consultar el ANEXO 4.

d) Proceso de categorizacion dentro de la base de datos

Una vez que los datos fueron ingresados y verificados deben ser ordenados en sus respectivas
categorias y subcategorias. (Ver ANEXO 5)

CASO DE ESTUDIO

Para el estudio de FIC Argentina se adaptaron algunos aspectos de la base de datos. Por ejemplo, se solicitd
que se agregue una opcion para el ingreso de la informacién nutricional por porcion, que se cambie la unidad
de medida para valor energético de kJ a kcal y que se cambie el orden de los nutrientes. Ademas, se utilizo el
casillero “GDA” para indicar que un producto pertenecia al acuerdo voluntario de reduccion de sodio.

Para la carga de datos participé personal contratado por The George Institute, mientras que el equipo de
investigadores de FIC Argentina verificé la calidad de ingreso.
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Analisis de datos

Una vez finalizada la recoleccion y el ingreso de los datos a la base, el siguiente paso sera llevar
adelante su analisis de acuerdo a los objetivos de la investigacion. Para ello, se recomienda
elaborar un plan de andlisis que establezca el camino a seguir.

Si bien el plan de analisis sera diferente para cada investigacion particular, se considera de
utilidad describir algunos aspectos del caso de estudio como un modelo posible para utilizar o
ser adaptado para otras investigaciones.

CASO DE ESTUDIO

De acuerdo a los objetivos de la investigacion emprendida por FIC Argentina, se realizé un analisis estadistico
descriptivo de los ingredientes detallados en los rotulos de los productos, principalmente de aquellos nutrientes
de interés: sodio y grasas trans.

Este andlisis se planifico en distintos niveles de desagregacion: por categoria y/o subcategoria de alimentos
y, para el caso de contenido de sodio, por inclusion o no de los articulos en el acuerdo voluntario. Ademas, en
aquellas categorias donde la cantidad de productos relevados fue suficiente, se planificd desagregar el analisis
por marca, empresa u otra caracteristica de interés. Esto sirvio para realizar comparaciones, como por ejemplo,
diferencias de contenido entre productos de grandes empresas y de pequefias y medianas empresas.

A su vez, el plan incluyd realizar un listado para determinar un ranking de grupos y categorias de alimentos de
acuerdo a su contenido de sodio y de grasas trans.

Para efectuar el analisis se tomo en cuenta, en primer término, el tamafo de la porcién del alimento considerado
de acuerdo a la informacioén del rdtulo, ya que el mismo puede variar de acuerdo a la marca o presentacion
de los diferentes productos. Por ejemplo, la porcion indicada en los rétulos de los diferentes panes envasados
suele ser de 50g, pero en el caso de las galletitas, el tamafio de la porcion es bastante heterogéneo ya que, de
acuerdo ala marca, va de los 20 a los 40g, aproximadamente. Por este motivo, antes del analisis fue necesario
realizar una normalizacion de la informacion nutricional expresandola en términos de una porcion de referencia,
como por ejemplo 100g de producto. Este procedimiento garantiza una comparacion adecuada de los niveles de
sodio y grasas trans de los alimentos analizados. Una vez efectuado este ajuste se planificd calcular diversos
datos estadisticos descriptivos con el fin de poder resumir la informacion disponible para grupos y subgrupos de
alimentos.

A modo de ejemplo, se describen los indicadores a calcular para evaluar contenido de sodio:
> Tamaiio del grupo, categoria o subcategoria: es la cantidad de observaciones analizadas en cada

agrupacion de alimentos.
> Contenido promedio de sodio: se obtiene calculando el promedio simple (aritmético) del contenido
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de sodio de los alimentos que pertenecen al mismo grupo, categoria o subcategoria. Su resultado esta
expresado en mg/100g.

» Mediana del contenido de sodio: es un nivel de sodio tal que la mitad de los productos del grupo,
categoria o subcategoria tienen un contenido menor o igual a ese nivel mientras que el restante 50% de los
productos tienen un contenido que supera ese valor. La mediana, al igual que el promedio, representan un
valor medio o central representativo del contenido de sodio de los alimentos de un mismo grupo, categoria
0 subcategoria. A diferencia del promedio, para el calculo de la mediana no intervienen los resultados
de sodio de toda la muestra. Su determinacion se realiza a partir de la muestra ordenada de resultados,
identificando el contenido de sodio que ocupa la posicion central de ese ordenamiento. Es por este motivo
que la mediana no se encuentra afectada por la eventual presencia de observaciones atipicas.

» Primer cuartil: representa el nivel de sodio tal que el 25% de los alimentos del grupo, categoria o
subcategoria tienen un contenido de sodio menor o igual a este valor de referencia mientras que el 75%
restante de los alimentos tienen un contenido de sodio que supera este valor. Su resultado esta expresado
en mg/100g.

» Tercer cuartil: representa el nivel de sodio tal que el 75% de los alimentos del grupo, categoria o
subcategoria tienen un contenido de sodio menor o igual a este valor de referencia mientras que el 25%
restante de los alimentos tienen un contenido de sodio que supera este valor. Su resultado esta expresado
en mg/100g.

> Desvio estandar del contenido de sodio: representa la variabilidad o dispersion promedio del contenido
de sodio de los alimentos que pertenecen a un mismo grupo, categoria o subcategoria, en comparacion al
nivel promedio de la misma. Su resultado esta expresado en mg/100g.

> GCoeficiente de variacion: es el cociente entre el desvio estandar y el valor promedio del contenido de
sodio de un grupo, categoria o subcategoria de alimentos y representa la variabilidad del contenido en
términos relativos a su promedio. Su resultado esta expresado en términos porcentuales y, a diferencia del
desvio estandar, este indicador permite realizar comparaciones sobre el grado de dispersion de la variable
de interés entre distintas agrupaciones de alimentos.

> Contenido minimo de sodio: es el contenido de sodio mas bajo hallado entre los alimentos de una misma
agrupacion. Su resultado esta expresado en mg/100g.

> Contenido maximo de sodio: es el contenido mas alto hallado entre los alimentos de una misma
agrupacion. Su resultado esta expresado en mg/100g.

En esta etapa del estudio el calculo de estos datos estadisticos cumple un doble propdsito. En primera instancia
se analizaron los resultados obtenidos poniendo especial énfasis en los niveles de dispersion y en los niveles
de sodio minimo y maximo de cada agrupacion a los efectos de detectar posibles valores atipicos. En los casos
detectados, se revisaron los datos de la base de datos contrastandolos con las fotos de las etiquetas para verificar
si hubo algun error en la carga de la informacion.

Una vez verificada la informacion de la base de datos, se realizaron las correcciones pertinentes y se recalcularon
los datos estadisticos descriptos. Esto permitid efectuar comparaciones entre categorias afines y respecto de
estandares internacionales de referencia. Sobre este ltimo punto, los valores de referencia considerados fueron
los niveles de sodio por grupo de alimentos vigentes en Reino Unido (UK Food Standard Agency)*¢ y, en forma
complementaria, los de Australia (Australian Division of WorldActionon Salt and Health).*” La eleccion de estos
valores objetivo responde a la amplia experiencia del Reino Unido y de Australia en el estudio y seguimiento de
los niveles de sodio en la industria alimenticia.
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Finalmente, la segunda etapa del analisis contempl6 el célculo de tests de hipotesis sobre el contenido promedio
de sodio en un grupo, categoria o subcategoria de alimentos para compararlo con un valor estandar o de
referencia y chequear bajo un criterio estadistico si son iguales o no. Este procedimiento permite detectar grupos,
categorias o subcategorias de alimentos donde el contenido de sodio se encuentre por encima de lo recomendado
y, en consecuencia, recomendar politicas concretas para estos productos. Por otro lado, dada la existencia de
un acuerdo voluntario para la reduccion de sodio en alimentos de Argentina, también es posible realizar tests
de hip6tesis para comprobar si hay diferencias en el contenido promedio de sodio de un grupo, categoria o
subcategoria de alimentos segun la participacion o no en el acuerdo de la/s empresa/s productoras.

Para fines del 2014 se prevé una segunda etapa de recoleccion de informacion para verificar si efectivamente
el contenido de sodio se ha modificado y disminuido, tal como establecen los términos del acuerdo voluntario
suscripto, y asi evaluar su efectividad, por lo que la comparacion de niveles promedio de sodio es relevante en

ambas etapas (pre y post acuerdo) a los efectos de una correcta evaluacion.

A modo de ejemplo, se presentan los resultados preliminares del periodo base obtenidos para el conjunto de
panes sin salvado:

Tabla: Analisis del contenido de sodio.

Grupo: Panificados, Categoria: Panes, Subcategoria: Sin salvado.

Estadistico Resultados

Cantidad de productos 12
Promedio 492 mg/100g
Cuartil 1 473 mg/100g
Mediana 495 mg/100g
Cuartil 3 511 mg/100g
Desvio estandar 52.86 mg/100g
Minimo 414 mg/100g
Maximo 618 mg/100g
Coeficiente de Variacion (%) 11%
Sin Acuerdo 502 mg/100g
Con Acuerdo 491 mg/100g
Target UK/ AU 400 mg/100g

Se puede observar que los contenidos promedio y mediano de sodio son similares por lo que no se encuentran
resultados atipicamente altos o bajos en la distribucién. A su vez, la dispersion del contenido de sodio es baja e
igual al 11% del valor promedio. Los resultados obtenidos se encuentran por encima del valor de referencia de
400mg/100g que establece la Food Standard Agency de Reino Unido, hecho que evidencia que existe un margen
para disminuir el contenido de sodio en este grupo.
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También se analizo el contenido de sodio de los productos de la muestra en funcion de su inclusion o no en el
acuerdo voluntario de reduccion de sodio de Argentina. Este analisis mostro que los productos que actualmente
no se encuentran dentro del acuerdo tienen un contenido promedio de 502mg de sodio cada 100g que resulta
levemente superior a los 491mg de sodio cada 100g encontrado en los productos que si participan del acuerdo.
Esta diferencia inicial entre ambos grupos de productos durante el periodo base debera tomarse en cuenta al
momento de evaluar la efectividad del acuerdo voluntario.
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Reflexiones finales

Este documento fue concebido inicialmente para dar cuenta de la experiencia de investigacion
de sodio y grasas trans en alimentos procesados emprendida por el equipo de FIC Argentina en
el marco del grupo colaborativo de The George Institute. No obstante, puede ser de gran utilidad
para alentar a los investigadores de la regién de América Latina a sumarse al grupo y fortalecer
el trabajo en red.

Cuantos mas sean los paises de América Latina que se involucren en la iniciativa, mas completa
sera la base de datos a nivel regional y se podran establecer mejores comparaciones sobre la
calidad nutricional de los alimentos y promover asi cambios en su composicion. De este modo,
los estudios ayudaran a fijar las bases que sustenten futuros avances en materia de reduccién
de alto contenido de nutrientes criticos en los alimentos procesados.

Si bien cada equipo de investigacién debera adaptar el uso de las herramientas a su contexto
y a sus objetivos, el equipo de FIC Argentina considera que esta guia puede ser un aporte para
alentar a los investigadores a trabajar colaborativamente y a aunar esfuerzos para promover
politicas de alimentacién saludable en la regién. De este modo sera posible avanzar en conjunto
hacia la implementacién de politicas de prevencion de enfermedades no transmisibles que
garanticen el derecho a la salud de la poblacién latinoamericana.
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Anexos

Anexo 1

Tabla 1: Grupos, categorias y subcategorias de alimentos incluidos en el rastrillaje de géndolas

o exhibidores de supermercados en Argentina

Panes

Sin salvado

Con salvado

Pan de pancho

Pan de hamburguesa

Otros

Tostadas

Dulces

Saladas

Saladas light

Saladas con salvado
(tostadas)

Saladas sin salvado sin sal

Galletitas

Dulces secas

Dulces rellenas

Cracker sin salvado

Cracker sin salvado sin sal

Cracker con salvado

Cracker con salvado light

Cracker con salvado sin sal

de arroz

de arroz sin sal

Mix

Otras

Productos panaderia
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Falta Clasificar*®

Cereales y derivados

Barras de cereal

Con chocolate

Frutal

Rellenas

Otros

Pastas

Fideos secos

Ravioles frescos

Noquis frescos

Sorrentinos

Capelettis

Capelettis frescos

Fideos frescos

Otros

Productos a base de soja

Milanesa de soja

Salchichas de soja

Falta Clasificar

Comidas rapidas

Tapas de tarta

Light

Otras

Criolla

Hojaldre

Tapas empanadas

Para freir

Light

Pastelitos

Criolla

Copetin

Hojaldre

Otras

* Para todos los grupos de alimentos se debe crear una categoria “Falta clasificar”. En esa categoria se incluiran provisoriamente
todos aquellos productos que en el momento de la carga en la base se identifiquen como no pertenecientes a ninguna de las
categorias listadas. Luego se evaluara si es necesario crear nuevas categorias para dichos productos o si se incluiran en las
categorias “Otros”.

27:



Sopas

Sopas crema

Sopas crema light

Tipo caseras

Instantaneas

Instantaneas light

Instantaneas a la crema

Otras

Caldos

en cubos

en tabletas

Granulados

Saludables sin sal

Saludables light

Saludables

Caldos para saborizar

Otros

Pizzas

Platos listos

Arroces

Pastas

Otros

Platos pre-cocidos

Pre-mezclas

Bizcochuelo

Pizza

Otros

Postres instantaneos

Gelatina

Flan

Postre

Otros

Vegetales congelados

Falta Clasificar

Lacteos

Queso




oo

Blando

Blandos light

Descremados sin sal

Duro

Duro light

Especiales

Procesados

Rallado

Rallado en hebras

Semiduros

Trozados y envasados

Untables

Untables light

Otros

Falta Clasificar

Manteca
Cléasica
Untable
Untable light
Baja en sodio
Otras
Margarina

Untable y para cocinar

Untable

De cocina

De cocina sin sal

Otros

Falta Clasificar

Atun en lata

Al natural

Al natural sin sal agregada

29:




En aceite

En aceite sin sal agregada

Otros

Caballa en lata

Al natural

Al natural sin sal agregada

En aceite

En aceite sin sal agregada

En salsa de tomate

Otros

Sardinas en lata

Al natural

Al natural sin sal agregada

En aceite

En aceite sin sal agregada

Otros

Empanados de pescado

Otros

Falta Clasificar

Carnes y productos a
base de carnes

Hamburguesa

Clasica

Medallén

Light

Saborizada

Pollo

Otros

Chacinados

Embutidos secos

Embutidos frescos

Embutidos cocidos

No embutidos

Untables

Empanados de pollo




Otros

Falta Clasificar

Snacks y aperitivos

Snacks o productos de
copetin

Galletitas

Conitos

Mix

Palitos de maiz

Palitos

Papas fritas

Papas fritas sin sal

Mani salado

Nachos

Otros

Aperitivo

Aceitunas

Otros

Falta Clasificar

Salsas y productos
untables

Salsas

Salsas sin aceite

Salsas listas

Salsas listas light

Salsas listas en lata

Salsas 3 minutos para pastas

Otras

Aderezos

Mayonesa

Mayonesa light

Mostaza

Ketchup

Salsa golf

Salsa de soja

31:




Salsa de soja reducida en
sodio

Otras

Falta Clasificar

Bebidas

Bebidas no alcohdlicas

Gaseosa regular

Gaseosa light

Gaseosa sin azucar

Agua mineral

Agua saborizada levemente
gasificada

Agua saborizada sin gas

Bebidas deportivas

Jugo

Jugo en polvo

Bebida a base de hierbas

Soda

Otros

Falta Clasificar

Conservas

Conservas vegetales

Conservas vegetales tomates

Conservas vegetales lentejas

Conservas vegetales choclo

Conservas vegetales arvejas

Conservas vegetales porotos

Conservas vegetales garbanzos

Conservas vegetales jardinera

Conservas vegetales espinaca

Otras

Conservas frutales

Conservas de frutas duraznos

Conservas de frutas anana

Conservas de frutas peras

32:




Conservas de frutas
coctel de frutas

Otras

Alfajores de arroz

Alfajores original
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Anexo 2
I Instrucciones para la descarga de la aplicacion “Data Collector”

1. Dirijase a la tienda virtual de su Smartphone y busque “George Institute”. Dentro de las
aplicaciones se encuentra la opcién de “Data Collector” (figura 1).

Figura 1

. YES OPTUS 3G 8:49 AM 't © % 98% = wu YES OPTUS 3G 8:49 AM 3 © 3} 98% &=

%)

Q) george institute

Q

Search

Figura 2

aill Telstra 3G 3¢ 8:53 AM

=" .l Telstra 3G P

Q) george institute

Search

Presione donde dice “FREE” y después “INSTALL APP” (figura 2).

8:54 AM

Search

The George Institute Food Data Collection app

App overview - The George Institute Food Data
Collection App allows users to scan and acquire the
barcode of packaged food items and take photos of
the product. The photographs are then transmitted
to The George Institute for data entry and
processing. Data are usually collected within a
defined work program with a view to launching a
food labelling application.

App features:

*Makes collection of nutrition information of food
products easy

*Scans and acquires the barcode of packaged
foods and allows photos of the product to be
attached

(@)

Search

O)

Search

The George Institute Food Data Collection app

App overview - The George Institute Food Data
Collection App allows users to scan and acquire the
barcode of packaged food items and take photos of
the product. The photographs are then transmitted
to The George Institute for data entry and
processing. Data are usually collected within a
defined work program with a view to launching a
food labelling application.

App features:
*Makes collection of nutrition information of food
products easy
*Scans and acquires the barcode of packaged
foods and allows photos of the product to be
attached

Q ®

Search
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I Configuracion de la aplicacion

1. Abra la aplicacion Data Collector.
2. La primera vez que cargue la aplicacién, el mensaje de la figura 3 aparecera en su pantalla.
Por favor presione “OK”.

Figura 3

“Data Collector® Would Like
to Use Your Current Location

-

Don't Allow oK

-

3. Coloque su direccion de e-mail en la pantalla de bienvenida, haciendo clic en el espacio
sefialado en rojo en la figura 4 y luego presione “Done” (sefalado en azul).

Figura 4

12:54 PM ©Q 94% [E=} ,,__Op

Welcome

Your Email Address Your Email Address

Country Country

Australia ‘ ‘ Australia ‘

Location services were successfully used Location services were successfully used

to determine country.
a|wlE|r|T|v]u|1o|P
Update country...
Als|o|Fle|H|J|K

View Upload Log > ‘

Data Collection App 1.0.206
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4. Asegurese de que esté indicado el pais desde donde se van a recolectar los datos. Para que
esto ocurra el servicio de localizacién del dispositivo debe estar activado. Si este servicio
esta desactivado, aparecera el mensaje sefalado en rojo en la figura 5. Debe activarlo.

Figura 5

w__Optus = 1:06 PM Q 96% E3 | i Opius = 1:06 PM 0 96% E=

Welcome " Privacy

Your Email Address Location Services M\

| edunford@george.org.au | Location Services uses GPS along with
: crowd-sourced Wi-Fi hotspot and cell

Country tower locations to determine your
; approximate location.

Australia
; AN == G |

Using locale to set country because w Camera OFFY

location services are disabled.

| Xe Currency u\' |
Data Collector m |
& patacottector  + @ ) |
View Upload Log > | | w eCoffeeCard m

Data Collection App 1.0.206 | | @ Expedia m— \I

o to Settings > Privacy and turn on
Location Services to enable.

Update country...

I Instrucciones para la recoleccion de datos

1. Abra la aplicacion “Data Collector”.
2. Escanee el codigo de barras del producto elegido (ver figura 6). Un recuadro de bordes
verdes aparece en la pantalla cuando la camara detecta el cédigo de barras.

Figura 6

.l YES OPTUS = 10:34 AM O % 84% b

36:
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3. Fotografie la cara principal del envase, como muestra la figura 7.

Figura 7

. YES OPTUS 3G 10:31 AM © % 87% m=k

. Tendrala opcién de volver a fotografiar, en caso de que la foto se vea borrosa. Debe presionar

“Retake”. Cuando esté conforme con la foto obtenida, presione “Use” y continde con el
proceso, como muestra la figura 8.

Figura 8

il YES OPTUS 3G 10:32 AM O % 86% ==t

Retake

37:
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5. A continuacion fotografie la etiqueta con la informacién nutricional del producto, como se ve
en la figura 9.

Figura 9

.l YES OPTUS 3G 10:32 AM © 3} 86% m=k

6. Tendrala opcién de volver a fotografiar, en caso de que la foto se vea borrosa. Debe presionar
“Retake”. Cuando esté conforme con la foto obtenida, presione “Use” y continde con el
proceso, como muestra la figura 10.

Figura 10

il YES OPTUS 3G 10:32 AM O % 86% ==t

Retake 56 Done
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7. Encasodenecesitarfotosadicionales delalistadeingredientes oinformacién complementaria,
se repite el procedimiento previo, como muestra la figura 11. Una vez tomadas todas las
fotos necesarias para un producto particular, presione “Done”.

Figura 11

.l YES OPTUS 3G 10:33 AM © 3} 86% m=b

8. A continuacion puede iniciar el mismo procedimiento para otro producto, escaneando el
codigo de barras y repitiendo los pasos anteriores o descargar las fotos.
9. Para descargar las fotos es necesario presionar “Upload”.

Figura 12
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10. Es importante asegurarse que las fotografias se descarguen correctamente. Para esto se
recomienda:

» Llevar un registro de la cantidad de fotos que se descargan cada dia. La cantidad de
fotos a descargar se encuentra al lado del cartel de “Upload” (marcado en verde en
la Figura 12).

> Descargar las fotos todas juntas luego de cada jornada de recoleccion de datos con
conexion wifi. Si intenta descargar las fotografias sin conexiéon wifi se presentara el
mensaje de la figura 13. Presione “Cancel” (marcado en verde en la Figura 13) para
evitar problemas en la descarga.

Figura 13

Data Upload

Your phone is not connected to a
witeless network.
Are you sure yoy want to proceed?

Cancel OK

40:
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Anexo 3

I Codificacion de categorias

Una vez establecidos los grupos, categorias y subcategorias de alimentos que formaran parte
de la investigacion, deben ser codificados para poder ingresar la informacion en la base de

datos.

La codificaciéon debera realizarse de acuerdo a las instrucciones provistas por The George
Institute para cada investigacién particular. Es decir, cada equipo de investigacién codificara sus
alimentos segun sus propias categorias y subcategorias, usando como modelo el sistema de

codificacién enviado por The George Institute.

En la tabla 2 puede consultarse, a modo de ejemplo, una parte de la codificacién utilizada en el

caso de estudio.

Tabla 2: Sistema de codificacidon del caso de estudio

01 Panes y productos
de panaderia
0101 Panes
010101 Sin salvado
010102 Con salvado
010103 Pan de pancho
010104 Pan de hamburguesa
010105 Otros
0102 Tostadas
010201 Dulces
010202 Saladas
010203 Saladas light
010204 Saladas con salvado (tostadas)
010205 Saladas sin salvado sin sal
0103 Galletitas
010301 Dulces secas
010302 Dulces rellenas
010303 Cracker sin salvado
010304 Cracker sin salvado sin sal
010305 Cracker con salvado
010306 Cracker con salvado light
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010307 Cracker con salvado sin sal
010308 De arroz
010309 De arroz sin sal
010310 Mix
010311 Otras
0104 Falta clasificar
0105 Productos panaderia
02 Cereales y derivados
0201 Barras de cereal
020101 Con chocolate
020102 Frutal
020103 Rellenas
020104 Otros
0202 Cereales de desayuno
020201 Fibras
020202 Copos de maiz
020203 Trigo inflado
020204 Copos de arroz
020205 Infantil
020206 Otros
0203 Pastas
020301 Fideos secos
020302 Ravioles frescos
020303 Noquis frescos
020304 Sorrentinos
020305 Capelettis
020306 Otros
020307 Capelettis frescos
020308 Fideos frescos
0204 Productos a base de

soja
020401 Milanesa de soja
020402 Salchichas de soja
0205 Falta clasificar

42:
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Anexo 4

I Instrucciones para acceder a la base de datos de The George Institute desde una
PC y cargar informacion

1. Conéctese al escritorio remoto de la PC: Ir al botén de “Inicio”, luego a “Todos los programas”,
“Accesorios” y por ultimo “Conexién a escritorio remoto” (ver Figura 14).

Figura 14

& Windows Live Movie Maker
® Windows Media Center
.. Accesorios
| Bloc de notas
i_] Calculadora
fi Centro de movilidad de Windows
@ Centro de sincronizacién

-__: Conectarse a un proyector
| o
15] Ejecutar

4 Explorador de Windows

L Grabadora de sonidos

Notas rapidas

J Paint
é Panel de entrada matematica
@ Recortes
B8 Simbolo del sistema

-} Tareas iniciales

0 Transferencia de archivos Bluetooth
[F] WordPad

1. Accesibilidad

.. Herramientas del sistema

1  Atras

43:
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2. Ingrese como nombre del equipo lo siguiente: vpn.foodchoices.net.au y luego presione

“Conectar”. (Figura 15)

Figura 15

%Cone:dénaEscritoﬁoremmP (] RS

| Conexion
»¢) a Escritorio remoto

Equipo: vpn foodchoices net.au v

"l Usuario: Ninguno especificado |||
Se solicitardn credenciales al conectarse.

%) Opciones Conectar | [ Apude |

3. Ingrese nombre de usuario y contrasefia provistos por The George Institute y presione “OK”.

(Figura 16)

Figura 16
("Seguridad de Windows

o e —

Escribir las credenciales
Estas credenciales se usaran para conectarse a vpn.foodchoices.net.au.

' | Nombre de usuario

| Contrasena

Dominio:

[ Recordar mis credenciales

Aceptar Cancelar
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4. Se abre la siguiente pantalla. Debe presionar el icono con forma de pera en la barra de
herramientas debajo de la pantalla (Figura 17). De esta forma se abre a la pantalla de ingreso
de datos.

Figura 17

%, yprfoodchoices.netau - Remote Desktop Connectio s

5. Enla esquina izquierda de la pantalla se encuentra la lista de carpetas que se relacionan con
el estado de los productos (en rojo en la figura 18):

»  All: todos los productos que estan ingresados en el sistema.
Pending: carpeta en la cual se ingresan los datos a partir de las fotografias.
» Under Review: productos cuyos datos fueron ingresados pasan a esta carpeta donde
se realiza la codificacién, el chequeo y la revision de los datos.
Approved: los productos son incorporados a la base de datos final.
Rejected: productos rechazados por no tratarse de alimentos.
On hold: productos que requieren mas fotos para ser aprobado.
Problems: rétulos nutricionales extranjeros, productos totalmente diferentes, etc.
Withdrawn: ignorar esta carpeta

vV v vVvyvVvyy

6. Para poder ingresar los datos debe seleccionar la carpeta que se llama “Pending” (marcada
en rojo en la figura 18).

7. Debajo de ésta hay otra lista que muestra “All” por default, segun se indica en color verde
en la figura 18 (asegurese de que esto permanezca asi). Esta es la lista de categorias de
alimentos.



La siguiente lista que aparece mas abajo muestra por default “Show All Products”. Asegurese
de que esto permanezca asi.

También debe hacer clic en el casillero que se encuentra al lado de “Slow Connection” (en un
circulo azul en la figura 18). Esto permitira asegurar que las imagenes aparezcan mas rapido
en el sistema de ingreso de datos.

Figura 18

&, vpn.foodchoices.netau - Remote Desktop Connection - - - - — - - e D

| P— | & #el@lal i Bs|ml ] _ Fodelet | RolateRign

Under Review
aﬁm";i. Froduct Name
Rejected
On Hold
Problems

-

0 Mot Classified

01010101 Wheat-based crackers [e.g. water crackess) NP
01010102 Wheat-baced ciispbeead (e.g. Salada)
01010103 Rice cakes and similar products. plsin [ El
01010104 Rice crackers, plain

01070105 Other plain dip biscuits x| [ServesiPack _

|Serve Size

| Nutrient Per100g
Energy

Protein

Fat Total

- Saturated

- Trans

- Polyunsaturated
- Monounseturated
Carbohydrate

- Sugars

Fibre

Sodium

Calcium

=

JJuwwuwooaee

2 @

™ MIP contains mare nuttients than above
™ NIPis for drp/concentiste/Uncooked product

Whee Photosater [ Note

|

Shows All Products b

| Text
Update quenes [—
=TT 1T Incomolete [~ Unveadable (F7)
e \ 1 :
Crstart| | 72 by é ([ gy ZAM
| ] o 1 |

16/05/2012
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11.

12.

Hay una columna en el centro de la pantalla con espacio para ingresar los datos. A la
derecha hay imagenes de un producto especifico que usted haya seleccionado. El primer

paso es hacer clic sobre una de las fotos del frente del envase del producto (en verde en la
figura 19).

Figura 19

3] - Remote _ ]
xR gl bt — — s - s T —
T BTN, S 0 137 4c370b55a618904ad 73045/ 26545chl 3300602359454 fop XFE1-0-6 [lolder_201 1 -
(TP BS050501 Sunied tomsoes = 2|11 BISII@% =] _ Resels | Rosshig
[ex r =] |Product Name | Atweys Fresh Tometoes Semi Dried -
[Show 21 Prodicts =] Red Wine
Brand Name

60el Wraps

B Cafice Bags Aoyl Special Serve Size___|20g (Drened Product)

ek i At Foul Moudamena

shsia i P =]

s Babery Fooeh Wi P Bread [Ausnsia

i o Bckiman g™ T MIP i o urpregured o o food

Abeeis Fortnes Hutrient PerSenve  Periig

Bleris affas Chos Orerrgen A G Shel Energy 827 ke

(Aker Eco Dk Alrond Orgaric Chocalere Slow Roasted Tossl | Prosein 169

bt oo St FoiTotal adg

\Archas Bhus D Blend Srsadabls Mool Buter Tasts -Sehweiad 129

rchos Cakie Trm k. ~Trans g

Anchor Vieges Whs Mok - Polyunsahuratad a

Argas Park Auztiakon Piied Frunes - Monountaturated a

(s ok Sl Ly Sk Posks MedlomsnemAonictt | Coytoyrirae g

Archibads H

Andesoes oo D Tommaioes RESIME a5

Ardisons Peas Hshves Indhuce Fibre a

Ariocset Snfed Dbves Sodium 45 mg

ety Coukts Light Salt a

iz iood ks Going Dt Beef Fcadlo Celcm g

Aszang Muscle Chicols lvoss i

At sl e = ]

Pt Betty's Yodkshios Pudrsgt T MIP cambirs rove el thin aberve

uavko Pacta Sonscn Pimavera (Gwden Vegeiatin) Ingredients

Mastale Wi St

Ausisohon Buch Frondhs Pk Lady Gireen Tee Frog Mk Chaco

ustynkan ik on Bt i Sk O

e Crsh ek

Opates Souce Contains

8.0 Farm Pais ok Digarns Bndeic o Ll |

Haby Macea Orgersc Acple Pea Bioccok § Somach Plree Wy Contain | Treces O Egg. Milk

Bsbyisceo Orgaric Vegetables With Tuns Puase

Hacied Gokd Fun Price

Bacand Supescr Premaum Rum

Bakels Food Service Double Chos Cookins L)

Buaker's Gvan Jumbo Crusty Ficund Aol egatarian

Bk’ Oven Lamington Fgers Declared Glisen Free

Bk Fssion Fra Cuad TR

Bakewel Partes

Babance LeanUila Flgped Protein e

Baltues Ebibany Divich NHF Tick

Bambon Pot St & Serve R Noodes — g

Banabun Al Nahweal Coconut Crunch l _I

Banars Dt Sice Made Wit Ot T— I Irconplets [ Usesadabin 7] [BPP-24 See 480640 DI 56655
Banquat Lemon Cheesecake [T Mot aFood F5]

Bangust Shwbay Chessscaks

e et e - Agsecre 6 Heat 5 Save & et

By ambush Qeganecs Sham Milk Pactenved.

Baramtah Osorcs Shim Quark Euesoean Safe Cottaos Ches: =
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La imagen deberia aparecer a la derecha de la pantalla (ver figura 19). Primero, debe ingresar
el nombre del producto en el campo “Product Name” (marcado con rojo en la figura 19) y
debe reemplazar el texto que se encuentra en este casillero. Escriba la primera letra de cada
palabra en mayuscula. La marca debe ingresarse antes que el nombre del producto. Por

ejemplo, para el caso del producto de la figura 18 deberia escribir “Always Fresh Tomatoes
Semi Dried Red Wine”.

Luego debe cliquear en la fotografia del etiquetado nutricional (indicado en verde en la figura
20). La imagen deberia aparecer. Arriba de esta se encuentran los iconos para poder rotar,
aumentar o mover la imagen (indicado en azul en la figura 20).
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Figura 20
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13.Debe ingresar la informacion del tamano del producto y de la porcién (marcado en rojo en la
figura 20). Solo debe ingresar la informacion numérica sin la unidad de medida. Por ejemplo,
si el tamafo de la porcién es “40g” debe ingresar Unicamente “40”. Las porciones por envase
deben ser ingresadas tal cual como se encuentran en el rétulo nutricional.

14.Luego seleccione el tipo de rétulo nutricional (NIP) para cada producto. (indicado en verde
en la figura 21).
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-, upn fooschoicesnet a0 - Remote Desktop Connection E==toy=>=)
| E—— S TN SOSIZS55 1D, 105131 20120307 183152 4Ic370b55 a8 109adad 790d5/ 26545 chi 3300602359454 nip XF51-0-5 [folder_20120307]

Urider Reew =] [F505050 Surcied tomaroe: BN 11 [B|BI0fow 3] Aessie Rotate Fight

1 =] [Froduct Name | Atways Frash Tomatoes Semi Dned '_mglgl m

S A Prochsts B |Red Wine

a| | Brand Name
& ek Wiass :ISeNes.'Padc |6
8 Cattos Bogs Foyal Specid

= S T —
Ao ) Ao Foud Mossdaerens: -
il Babery Fresh White Pha Bresd

[ MOP is for unguepaned fom of food
utnent PerServe  Perllig

ki
Protein
FaTowsl 134 g

unchoe Bhas Dy Bl Spreadatie Hotueal Buites Taste - Setursted 129
nchee Caici o Wik - Trans 9
fnchor Vinege White Mk - Polyunsaturated q
Angas Pask Atvaban Pied Prues - Monounseturated g
g P Seft bluicy Srck Packs Medieeansen Agrcct ¥ 144
parinpibii e sy
tudmany aban Diced Tomaions ? 9
futsonaPess Halves In Jisce Fibra ]
Asstoca Shifed Obves Sodum 45 mg
o Crask s Light Salt q
s Good s Going Out Best Ficadl Calcium o
‘scenoMucle Chocolale Flavous ey .
i Paie e

St Bt Virksiirs Puddingn T NP contains moxe manerts e above

fuselo Pasta Sauce Fiinavers (Gasden Vogedotio] Ingredients

s ory Beet Matbel With Swest B Dippang 5 auce

fursyahon Bush Frierds Pirk Lody Gieen Tree Fiog Mk Choco

Ausiaban Chicken Bieast Fiet Skin OIf

pam Cost Meat

Ay Oysies Soucs Containg

B Favs Pavis Crook Oigarec By Cola Lot |

Bisby Miacrs Onganic igpls P Broccob & Spnach Puse May Condain | Traces 01 Egg, Milk

Bty Macso Orgaric Vegatabies With Tuna Puaes

Biacand Gkt Rusm Frica

Biacaudh Supesicr Pramim Fumm

Buskel Food S envice Doukin Choe Cockier L

Biaker's Oven Jusnbo sy Rourd Fid Vegetarian

Bakor's Oven Lamingécn Fingers Declared Gluten Frae

Bked's Pasion Fad Curd T

Biheved Patis

Bialsnce Lesn Uka Rigped Paoten GDA

Ballouss Bhiemry Davesh NHF Tick

Basboo Pot St & Serve ice Noodis Undes Foevewe 7 o
Bansban A Nsnusl Cocornt Carch f _I _I
Banan Dot Sk Made With Dats Ewad et [ incomglete [ Uresadabie 7] |8

Banquet Lemcn Cheszecske I Not aFesd [FS)
EBanquer Stawbeny Chessacaie
Barnock Stafion Wine F3 - Apgearve & Newt F5- Sawe & le

Basambsh Oeganics Skim Millc Pasterised
Basomssan Oegarics Skim Chuark Exssoman Stve Coltaos Chee: =)

Ly — ﬂ m

2 clMe o MU -

Los siguientes son los tipos de NIP, segun el pais donde se lleva a cabo la investigacion:

a. US NIP: productos de Estados Unidos

b. Australian/NZ NIP: productos de Australia

¢. UK NIP: productos del Reino Unido

d. Central América Recommended: productos de América Central
e. Other Type: productos de otros paises

Debera acordar previamente con The George Institute como clasificar el rotulo de su pais
de acuerdo a sus caracteristicas. En el caso de Argentina, los rétulos se clasificaron como
“Australian/NZ NIP” porque son semejantes.

En algunos casos, debera elegir los siguientes tipos de NIP:

f. No NIP: cuando el producto no tiene rotulo nutricional. Esto suele ocurrir en productos
como sal, té, café y productos frescos, como frutas y verduras.

g. Multiple NIPs: cuando se encuentre con un envase con mas de un rétulo nutricional,
como ocurre en paquetes que contienen distintos tipos de productos en su interior. La
informacion nutricional de estos productos no debe ser ingresada.
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15.

16.

Luego debe ingresar la informacion nutricional (marcada en rojo en la figura 20). Es necesario
tener en cuenta que si la unidad de medida de un nutriente en el rétulo difiere de la utilizada
en la base de datos, debe calcularla e ingresarla como esté indicada en la base de datos en
todos los casos. Las unidades de medida pueden ser adaptadas segun cada investigacion.

A continuacion debe cargar otra informacion relevante. Los items a ingresar dependeran de
los intereses de cada investigacion particular (indicado en verde la figura 22):

Figura 22
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a. Ingredients: Lista de ingredientes.

b. Contains : Si identifica en el envase una declaracion que diga “Contiene: XXX” —por
ejemplo, CONTIENE TRIGO, puede ingrsarlo aqui.

c. May contain - Si identifica en el envase una declaracién que diga “Puede contener
XXX” (por ejemplo, puede contener trazos de trigo), por favor asegurese de que sea
ingresado aqui.

d. Price: Precio del producto.

e. Notes: Notas extras.
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17.Si los valores nutricionales son de un producto en polvo o concentrado (ej: pasta seca,
sopas o salsas instantaneas), asegurese de cliquear la opcién “NIP is for unprepared form of
food” (indicado en verde en la figura 23).

Figura 23
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18.Si un producto tiene mas informacién nutricional que la que esta disponible para el ingreso
de datos (por ejemplo, un rétulo con valores de potasio), asegurese de seleccionar la opcion
“NIP contains more nutrients than above” (indicado en rojo en la figura 23).

19. Si la informacién nutricional esta incompleta o si hay solo una fotografia del producto (gj: solo
esta disponible la fotografia de la cara principal del producto o solo la del rétulo nutricional),
por favor asegurese de chequear la opciéon “Incomplete” (indicado en azul en la figura 23).
Seleccione en el boton que dice “Change” (indicado en verde en la figura 24) y elija la opcion
“Hold”.

51
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Figura 24
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20.Si la informacién nutricional no se puede leer (gj: la imagen es borrosa), por favor asegurese
de seleccionar “Unreadable” (indicado en azul en la figura 23) o presione F7. Seleccione en
el botén que dice “Change” (indicado en verde en la figura 24) y elija la opcién “Hold”.

21.Si el producto no es una bebida ni un alimento (ej: comida para mascotas, un libro, una crema
para la piel), por favor asegurese de chequear “Not a Food” ” (indicado en azul en la figura
23) (o presione F6). Seleccione en el botén que dice “Change” (indicado en verde en la figura
25) y elija la opcién “Reject”.

Figura 25
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22. También se presenta una lista de items para ingresar informacion, en el caso de ser necesario,
de acuerdo a los objetivos de la investigacién (indicado en rojo en la figura 26).

a. Vegetarian: si el producto no tiene ingredientes de origen animal.
b. Declared gluten free: si el producto es libre de gluten.

c. NHF Tick: no completar, se relaciona con Australia.

d. TFL: no completar, se relaciona con Australia.

e. GDA: no completar, se relaciona con Australia.

Figura 26
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23.Una vez que haya ingresado toda la informacion de un producto, tiene dos opciones para
guardarla:

» Carpeta “Under Review”: cuando se desea tener una segunda etapa de verificacién
de los datos. Debe presionar el botdn de “Save & Next” (marcado en rojo en la figura
27) o F5.

» Carpeta “Approved”: cuando se considera que los datos ingresados no necesitan
verificacion y ya pueden pasar a la base de datos final. Debe presionar el boton de
“Approve” (marcado en verde en la figura 27) o F3.

Figura 27
L Wegetanan
Dedared Gluten Free
TFL
GOA
MNHF Tick

[Undes Review . {WIM

[T Incomplste [~ Unceadable F7)
Gy | vemesen

F3-Appeowe & Ned FS - Save & MNexd

24.Repita el proceso para el resto de los productos.

25.Una vez que haya terminado de hacer el ingreso de datos, asegurese de cerrar la sesion
haciendo clic en el botén ‘X’ en la esquina superior (marcado con un circulo en rojo en la
figura 28), luego ir al menu “Inicio” y haga clic en “Cierre la sesion “. No haga clic en el
botdn de la parte superior ‘X’ (marcado con un circulo verde en la figura 28) ya que esto solo
desconecta la conexién de escritorio remoto, pero no cierra la sesion.

Figura 28
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54:
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I Notas adicionales

1. Se puede usar ‘<’ para reemplazar “menos de” en el NIP. Ejemplo: menos de 1 puede ser
escrito como <1.

2. Silainformacién no puede ser leida haga clic en la opcion “Unreadable” y coloque el producto
en la carpeta “On Hold”.

3. Si falta la fotografia del NIP haga clic en la opcion “Incomplete” y coloque el producto en la
carpeta “On Hold”.

4. Si en el envase no hay NIP, (ejemplo: café, té, yerba, sal, etc.), ingrese el nombre del producto
normal, haga clic en la opcién “No NIP”.

5. Si faltan nutrientes, porciones por envase o el gramaje de la porcidén, asegurese de haber
ingresado toda la informacion disponible, dejando en blanco la informacion que falta.

6. Si puede ser que haya un error en el NIP, asegurese de ingresar los niumeros tal cual estén
presentados en el NIP, escriba $WrongNIP$ en la seccion de notas.

7. Las fotografias que muestran dos o mas productos para el mismo codigo de barras debe
colocarlos en la carpeta “Problem”.
I Verificar la calidad de ingreso de los datos y corregir errores

Para verificar la calidad de ingreso de los datos y corregir errores, debe acceder a los
productos identificados dentro de la carpeta “Under Review”.

Seleccione cada producto y compare la informacién proporcionada por las fotografias con la
informacién ingresada en la base de datos. Verifigue que haya sido consignada correctamente,

respetando las indicaciones proporcionadas para la carga.

Una vez realizadas las correcciones necesarias guarde el producto en la carpeta “Approved”.
Debe presionar el botén de “Approve” (marcado en verde en la figura 27) o F3.

55:
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Anexo 5
I Ordenamiento de los productos en categorias y sub categorias

Para categorizar los productos, puede trabajar en la carpeta que desee. Las mas comunes
para trabajar son las carpetas “Under Review” y “Approved”. En esta etapa, asegurese de
que aparezca “Show All Products”. Por favor también asegurese de hacer clic en la opcién
“Slow Connection”.

1. Una vez que haya seleccionado la carpeta desde la cual va a categorizar los productos, una
lista de productos aparecera como se muestra en la figura 29. Haga clic en un producto (mar-

cado en rojo en la figura 29) para comenzar la categorizacion.

Figura 29
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En el centro de la pantalla se veran dos columnas (“Data” y “Advanced”). El primer paso con-
siste en hacer clic en la columna “Advanced” (ejemplo en verde en la figura 30).

Figura 30
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Haga clic en el simbolo ‘+’ a la izquierda de cada categoria para expandir la lista de subca-
tegorias y seleccione aquella a la cual pertenece el producto.

57:



38

4. Una vez que haya seleccionado la categoria del producto es necesario aprobar o guardar el
producto. Para guardar el producto se debe hacer clic en el botén que dice “Save & Next”(en
verde en la figura 31) o apretar F5. Para aprobar el producto es necesario apretar el botén que
dice “Approve” (en azul en la figura 31) o apretar F3.

Figura 31
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5. Siocurre que un producto no tiene la categoria y/o subcategoria que le corresponde porque
no existe debe:

» Seleccionar la categoria “Falta Clasificar” dentro del grupo de alimentos al cual perte-
nece.

» Solicitar a The George Institute la nueva categoria y/o subcategoria que desea agregar,
incluyendo el grupo de alimentos y la categoria y/o subcategoria a la cual pertenece,
con el nuevo codigo. Por ejemplo, si quiere agregar una subcategoria para bebidas,
debe solicitar lo siguiente: Grupo de alimentos: 10 bebidas, categoria: 1001 bebidas no
alcohdlicas, subcategoria: 100101 gaseosa regular.

» Una vez que se haya agregado la nueva categoria y/o subcategoria debe recategorizar
el producto que se encuentra en la categoria “Falta Clasificar” en su nueva categoria.

6. Repita el proceso para el resto de los items.

7. Una vez que haya terminado de hacer la comprobacién de datos, asegurese de cerrar la se-
sion haciendo clic en el botdn ‘X’ en la esquina superior (marcado con un circulo en rojo en
la figura 32), luego ir al menu “Inicio” y haga clic en “Cierre la sesion”. No haga clic en boton
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de la parte superior ‘X’ (marcado con un circulo verde en la figura 32), esto solo desconecta
la conexion de escritorio remoto, pero no cierra la sesion.

Figura 32

1233006054 fop XFS51-0-7

Rotate Right



Fundacion
nterAmericana
el Corazon Argentina

||||II.
!..Il-’

AV 4
www.ficargentina.org

\\ THE GEORGE INSTITUTE
V for Global Health

www.georgeinstitute.org.au
www.awash.org.au



