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PLANILLA 11 - INFORMACIONES PARA LA EVALUACIÓN DE LA  CALIDAD DE LOS DATOS

CÓDIGO PROVISIONAL:
Código 
Definitivo:

1 NÚMERO DE MUESTRAS:

2 PLAN DE MUESTREO:
Descripción:

Área geográfica:
Número de Lotes:
Período:
Factores que interfieren:

¿ MUESTRA REPRESENTATIVA EN RELACIÓN AL CONSUMIDO EN EL MERCADO?
sí no no informado

3 TRATAMIENTO DADO A LAS MUESTRAS
¿ Documentación de los procedimentos utilizados? sí incompl. no informado
Condiciones de almacenamiento:

¿ Monitoreo de temperatura y humedad? sí no no informado
Procedimentos de homogenización:

¿ Validación de la homogenización? sí no no informado

4 MÉTODO ANALÍTICO
¿ Documentación? sí no incompl. no informado

Detalles de los métodos empleados en el análisis:
HUMEDAD:
CENIZAS:
PROTEÍNAS:
LÍPIDOS:
FIBRA DIETÉTICA:
CARBOHIDRATOS:
OTRO NUTRIENTE:

¿ Utilización de métodos validados para los alimentos analizados? sí no o no informado
¿ Identificación de las etapas del análisis? sí no o no informado 
¿ Análisis por triplicado? sí no o no informado
¿ Muestra con concentración dentro de los límites de detección del método? sí no o no informado 
% de recuperación:

sí no o no informado 
¿Utilización de estudio interlaboratorios? sí no o no informado 

5 CONTROL DE CALIDAD ANALÍTICA
¿ Documentación del grado de precisión y exactitud del método analítico?

sí no o no informado 
Frecuencia del análisis de estándares de referencia/control en conjunto con las muestras:

¿ Utilización de Material de Referencia Certificado (MRC), Material de 
Referencia Normatizado (standard ) o Material de Referencia Secundario (in-
house )?

Documento elaborado por Elizabete Wenzel de Menezes y Eliana B. Giuntini, BRASILFOODS, 2008 y adaptado para LATINFOODS durante el Taller 
de Compilación de datos de composición de alimentos realizado en Santiago de Chile, Abril 14 al 18 de 2008, dentro del contexto del TCP/RLA/3107.


