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GENERALIDADES

ESTRUCTURA DEL TRABAJO INVESTIGATIVO
| |

DIAGNOSTICO
SITUACIONAL

ANALISIS DE LA
INVESTIGACION.

PROPUESTA DE
SOLUCION

1.1-Antecedentes

2.1-Situacioén actual
de BPM.

1.2-Planteamiento
del problema.

3.1-Metodologia de
la Investigacion.

4.1-Guia Técnica
BPM

1.3-Justificacion e
importancia.

1.4-Objetivos de la
investigacion.

1.5-Metas de la
investigacion.

1.6-Hipotesis de la
investigacion.

1.7-Variables de la
investigacion

2.1.1-Instalaciones.
2.1.2-Equipos-utensilios
2.1.3-Personal.
2.1.4-Materias primas e
insumos.
2.1.5-Operaciones de
produccion.
2.1.6-Envasado, etique-
tado y empacado
2.1.7-Almaceén, transp y
comercializaciéon
2.1.8-Aseguramiento y
control de calidad

3.2-Tamafo de la
muestra

4.1.1-Prerrequisitos.

3.3-Ficha técnica de

la investigacion.

3.4-Andlisis e interp.

de resultados
consumidores.

3.5-Andlisis e interp.

de resultados
comerciantes.

1.8-Marco
Referencial

2.2-Analisis FODA

1.6-Comprobacién
de hipaétesis.

4.1.2-Propuesta BPM

a-Instalaciones.
b-Equipos -utensilios.
c-Personal.
d-Materias primas e
INSuMos.
e-Operaciones de
produccion.
f-Envasado, etiquetado
y empacado
g-Almacén, transporte
y comercializacion
h-Aseguramiento y
control de calidad
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GENERALIDADES

P

ANUFACTURA

S PRACTICAS ¢ QUE SON LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)?

Las buenas practicas de manufactura (BPM)
son los principios basicos Yy practicas
generales de higiene necesarios en la
producciéon, almacenamiento, transporte Yy
comercializacion de alimentos para el
consumo humano, con el objeto de garantizar
gque estos alimentos sean fabricados vy
comercializados en condiciones sanitarias
adecuadas y se disminuyan los riesgos
inherentes a estos procesos.

S

Decreto Ejecutivo 3253 del Registro Oficial 696 de la
Constitucion Politica de la Republica del Ecuador,
afo 2002.




GENERALIDADES

EL PROBLEMA DE LA INVESTIGACION.

[ Analisis macro. ]

Produccién y comercializacion
De carne de res en el Ecuador.

(o7 8
BPM en el sector
privado

BPM en el
sector publico

" R

Analisis meso. ]

Produccién y comercializacion
De carne de res en al Provincia de
Santo Domingo de los Tsachilas

_ personal Direccién Provincial de
2 U ~/\_ involucrado. /A Salud. v
BPM en el sector BPM en el
privado sector publico
. [ CAUSAS ]
{ Andlisis micro. ] Arbol del problema
” En la Ciudad de Santo Domingo

[ EFECTOS. ]

4 Producciony N\ Y4

comercializacién de la Riesgo de
carne de res estudio sin comercializacion de
la debida aplicacion de carne de res no
las Buenas Practica de saludable.

Procesos no \
estandarizados de
produccion y
comercializacién del
producto en estudio, desde
el punto de vista de

L Manufactura. L\ /\_ Seguridad Alimentaria. ~/

Incidencia de las Buenas Practicas

de Manufactura (BPM) en el
consumo de carne de res en los
mercados publicos 0 municipales
de la Ciudad de Santo Domingo.

[ PROBLEMA ]

4 N\

Limitada gestion de las
autoridades Municipales
Locales sobre el tema.

conocimiento
técnico en BPM
por parte del

Limitado "/~ Limitado control por "\

parte de los entes
reguladores como el
Ministerio de Salud
Pudblica, mediante la




GENERALIDADES

JUSTIFICACION E IMPORTANCIA DE LA INVESTIGACION.

El presente trabajo tuvo el profundo interés de investigar las condiciones higiénico sanitarias
con que se estad produciendo y comercializando el producto en estudio, con el fin de
encontrar los principales puntos a mejorar, el impacto que causaria en las ventas la
aplicacion de las BPM y el riesgo en que se encuentra la salud de sus consumidores.

( Aspecto Teorico.

Aspecto Practico. ] { Aspecto Social. ]

-Diagnosticar situacion actual.
-Encontrar causas raices.

-Det. aceptacion actual del
producto e impacto que
tendrian sus ventas si se
manejase con BPM.

-Guia técnica
implementar
en estudio.

para
BPM e la linea

Que se maneje con BPM la
linea en estudio, para que no
esté en riesgo la salud de
sus consumidores y haya
una mayor competitividad de
sus comerciantes.

Trascendencia social porque
la “Seguridad Alimentaria”
tiene que ser para toda la
poblacién sin distincion.

[

Aspecto
Metodoldgico

-Implementacion de las BPM
en otras lineas de alimentos
a nivel de mercados publicos
en esta ciudad y el resto del
pais.

-Base para implementar
HACCP e 1SO22000 a nivel
de mercados publicos o
municipales.



GENERALIDADES

OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION.

Identificar la situacion actual de aplicacion de las BPM en el faenamiento
y comercializacion de la carne de res en los mercados publicos o
municipales de la Ciudad de Santo Domingo.

Determinar el nivel de aceptacion y consumo que tiene en la Ciudad de
Santo Domingo la carne de res faenada y comercializada en sus
mercados publicos o municipales.

Analizar el impacto de aplicacion de las BPM en el consumo de carne de
res en los mercados publicos o municipales de la Ciudad de Santo
Domingo.

Proponer una guia técnica para la implementacion de las BPM en el
faenamiento y comercializaciéon de carne de res en los mercados publicos
o0 municipales de la Ciudad de Santo Domingo.



GENERALIDADES

HIPOTESIS Y VARIABLES DE LA INVESTIGACION.

HIPOTESIS

ﬂlo: La limitada aplicacién de Ioﬁ ﬂ-ll: La limitada aplicacion de Ioﬁ

principios BPM en la producciéon vy principios BPM en la produccion y
comercializacion de la carne de res comercializacion de la carne de res
en los mercados publicos o en los mercados publicos o
municipales de la ciudad de Santo municipales de la ciudad de Santo
Domingo, no incide en el consumo de Domingo, si incide en el consumo

\_este producto. / \_de este producto. -/

Variable dependiente:
Variable independiente:
Consumo de la carne de res en
Las Buenas Practicas de los mercados publicos o
Manufactura. municipales de la Ciudad de
Santo Domingo.



GENERALIDADES

MARCO REFERENCIAL.

La metodologia de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) que se siguié en

nuestro estudio, esta basada en el Decreto Ejecutivo 3253 del registro oficial

696 de la Constitucion Politica de la Republica del Ecuador, creado el 4 de
\noviembre del 2002; el cual tiene la siguiente estructura: D

Requisitos BPM en Instalaciones.

Requisitos BPM en Equipos y Utensilios.
Requisitos BPM en Personal Involucrado.
Requisitos BPM Requisitos BPM en Materias Primas e Insumos.

(SRR GRS R Requisitos BPM en Operaciones de Produccion.

3253, afio 2002)

Requisitos BPM en envasado, etiquetado y
empacado.

Requisitos BPM en almacenamiento, transporte y
comercializacion.

Aseguramiento y Control de la Calidad.



DIAGNOSTICO SITUACIONAL.

-~

Knivel de cumplimiento de un check list elaborada en base al Decreto 3253.

Para evaluar la situacién actual, se visité el Centro de faenamiento de la Ciudad de Santo
Domingo y sus tres principales mercados publicos o municipales. Donde mediante
técnicas de investigacion como: Observacion, consulta y verificacion; se comprobo el

J

LISTA DE VERIFICACION

CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
SEGUN DECRETO 3253 DEL REGISTRO OFICIAL 696 DE LA CONSTITUCION
POLITICA DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR

LINEA DE INVESTIGACION: FAENAMIENTO Y COMERCIALIZACION DE
CARNE DE RES EN LOS PRINCIPALES MERCADOS PUBLICOS O
MUNICIPALES DE LA CIUDAD DE SANTO DOMINGO.

CALIFICACION
S oM N NA
" Criterios de evaluacion
REQUISITOS g
temn | Art 3: 50 cumple completamente.

(Segun decreto | OM: Oportunidad de Mejora

3253) (cumple parcialmente)

M: No cumple.

MA:- No aplica.

HALLAZGOS /
COMENTARIOS




RESULTADOS DE SITUACION ACTUAL.

Cuantitativamente la situacion actual de manejo de las BPM en la linea en estudio, se
calculd relacionado el nimero de cumplimientos (Completo, parcial o no cumplimiento);
para el numero total de items inspeccionados en cada parte del estudio.

‘Indicador cumplimiento. : % g
60.00% = Ccumple completamente : 3; :',; g
! Cumple parcialmente 2 g g 3
" No cumple 2 =
20-00% No aplica :
&
R
—
40.00% ¥ m E
£ ~
" & e & R
1 ; ; =R}
30.00% s e I8 Y
S NN
S
&
20.00% - -
ﬁ -
&
wn
10.00% - ~
S
<
=)
0.00% : . ; : : -+ .
\ Instalaciones Equipos y Personal MP e Operaciones  Almacen, transporte Controlde Calidad

Camal Utensilios Involucrado Isumos de faenamiento  ycomercializacion e inocuidad



ANALISIS DE CAUSA - SITUACION ACTUAL.

Mediante la herramienta: Diagrama causa-efecto o Ishikawa, se realizd el respectivo
analisis de causa del cumplimiento parcial o limitado de los principios BPM en cada
seccion de la linea en estudio; por Ejm. ‘

MEDIO AMBIENTE MAQUINARIA MANO DE OBRA

Limitado eqguipamienioc en el Limitada  gestion del GAD

! |

o ! l
Incidencia de || camién para mantener en frio el || Municipal y MSP de la Ciudad de

contaminantes | producto durante el transporte !
como POIVO. 11 hacia los mercados en estudio. | “Seguridad Alimentaria” de |la
insectos e | | poblacion que consume carme de

i

i

voladores y otros,
en los puestos de
venta.

i i
i i
i i
i i
i i
i i
| - - |
! Santo Domingo, para garantizar la !
i i
| i
i res de sus mercados publicos. l

i

Falta completar la remodelacion
de los mercados en estudio. !

i i
i i
' Limitado conocimiento en BPM par i
|| parte de los comerciantes que | PROBLEMA
Limitado equipamiento  en los || expenden la carme de res en

uestos de venta para cumplir con [
P RPN g g \Et_“_q'f’; ________________________ Limitado cumplimiento de las BPM
. ! - -

en el almacenamiento, transporte y
comercializacion de la carmne de res
en los mercados publicos o
municipales en estudio.

|
|
Falta estandarizacion en los puestos de venta para i
conservar y comercializar adecuadamente la carne !
|
|
|

desde el punto de vista de “Seguridad Alimentaria” | 4 _______________________
i Froducto expuesto al ambiente
 en los puestos de venta, sin
i
i
I

Limitado control y auditorias por parte de conservacion en frio.

los entes reguladores (MSF).

METODOS MATERIA PRIMA




DETERMINACION DE CAUSAS RAICIALES.

Mediante la herramienta: Diagrama de relacion, se determind la o las causas raices,
secundarias y terciarias del problema.

[ Diagrama de relacidon de causas del ejemplo anterior. ]
Limitada gestion del GAD Municipal y
Limitado control y auditorias por .. _ = MSP de la Ciudad de Santo Domingo,
parte de los entes reguladores«————— para garantizar la Seguridad Alimentaria
(MSP). ~ de la poblacion que consume carne de
s, res de sus mercados pdblicos.
Producto expuesto al ambiente en los & | o He S l
puestos de venta, sin conservacion en frio. = ¢ .~ ™a Limitado conocimiento en BPM por
Y > L. parte de  los  comerciantes  que
R T S w7 expenden la carne de res en estudio.
Falta estandarizacion en' los puestos de venta para® &% ™o
conservar y comercializar adecuadamente la carne desde &4 7 RV N R .
el punto de vista de Seguridad Alimentatia. o T A .+ almitado equipamiento len el camion
. e S el -, para mantener en frio el producto
H “durante el :transporte hacia los
T \ e .. mercados en estudio.
Limitado ' equipamiento en', losg| R
puestos de venta para‘cumplir gon i T, g v -
las BFM. “alncidencia de contaminantes como
- 1 ®™polvo, insectos voladores y otros,
M~ ' en los puestos de venta.
¥ o

Falta completar la remodelacidn
de los mercados en estudio.



RESUMEN DE CAUSAS.

Causas raices y secundarias del limitado cumplimiento de los principios BPM, segun el
Decreto 3253 en toda la linea en estudio.

Causas Raices.

Causas Secundarias.

Limitada gestion del GAD Municipal,
Ministerio de Salud Publica (MSP),
administraciones del camal y mercados
publicos en la Ciudad de Santo Domingo;
para garantizar la “Seguridad Alimentaria”
de la poblacion que consume carne de res
en sus mercados publicos o municipales.

Limitado control y auditorias en toda la
linea en estudio, por parte de los entes
reguladores (MSP).

Limitado conocimiento y asesoria técnica en BPM.

Falta modernizacion del camal y mercados en estudio.

Falta capacitacion al personal involucrado y ausencia de
un reglamento efectivo en BPM.

Limitado conocimiento técnico en BPM, para identificar
las etapas criticas del proceso.

Limitado equipamiento en los puestos de venta para
cumplir con las BPM de manera estandar.

Falta un Dpto. de Control de Calidad en el camal con sus
respectivo Laboratorio.



ANALISIS FODA.

Los indicadores de valoracion FODA para nuestro estudio son: Nada= 0, Poco= 1, Algo= 2,

Regular= 3, Mucho=4

T oomuwomors (1 Awevams |

O1 El GAD Municipal del Cantdn Santo
Domingo, tiene dentro de su plan estratégico
remodelar sus mercados publicos o
municipales.

02 EI GAD Municipal del Cantdn Santo
Domingo, tiene dentro de su plan estratégico
la construccion de un nuevo centro de
faenamiento cumpliendo con los estandares
de sanidad donde la base sera el manejo de
las BPM.

O3 El Gobierno Nacional mediante el MSP
esta exigiendo la certificacion BPM a toda la
industria alimenticia privada para extender
su permiso de funcionamiento. A un futuro
cercano esta exigencia también recaera
sobre la produccién y comercializacion de
alimentos a nivel publico.

Al Que los recursos financieros
destinados para la remodelacion de
mercados y construccion del nuevo
camal sean mal gastados en otras
actividades.

A2 Que no se llegue a remodelar los
mercados en estudio y construir el
nuevo camal por cuestionamientos o
pugnas politicas.

A3 Que se llegue a remodelar los
mercados en estudio y construir el
nuevo camal sin tomar en cuenta los
principios BPM propuestos en la guia
técnica de este estudio.



ANALISIS FODA.

FORTALEZAS I DEBILIDADES I

F1 El camal municipal en estudio, cuenta con
personal competente en sus operaciones
dispuestos adaptarse a los cambios.

F2 Los comerciantes del producto en estudio
ven a las BPM como una gran ventaja para
atraer mas clientes e incrementar sus ventas.

F3 Todo el personal involucrado en la linea en
estudio estd consciente que las BPM
garantizaran la Seguridad Alimentaria vy
confianza de sus consumidores.

D1 Limitada gestion del GAD Municipal,
Ministerio de Salud Publica (MSP),
administraciones del camal y mercados
publicos en la Ciudad de Santo
Domingo; para garantizar la “Seguridad
Alimentaria” de la poblacion que
consume carne de res en sus mercados
publicos o municipales.

D2 Limitado control y auditorias en toda
la linea en estudio por parte de los entes
reguladores (MSP).

D3 Falta modernizar las instalaciones

4 del camal y completar la remodelacion

de los mercados en estudio.

D4 Algunos equipos y estructuras a lo
largo de la linea en estudio, estan
construidos sin la debida aplicacion de
los principios BPM.



ANALISIS FODA.

FORTALEZAS I DEBILIDADES I

D5 Limitado conocimiento en BPM por
parte del personal involucrado.

F4 La carne de res en estudio, proviene de un
solo centro de faenamiento que es el Camal
Municipal de la Ciudad de Santo Domingo,
ésto facilitara la implementaciéon y control de
las BPM porque no entra en el escenario
carne de dudosa procedencia o camales
clandestinos.

D6 Falta definir técnicamente las
etapas criticas del proceso desde el
punto de vista de Seguridad
Alimentaria.

D7 Falta estandarizar los puestos de
venta en estudio segun los principios
BPM.

D8 No se dispone de un Departamento
de Aseguramiento de la Calidad y un
Laboratorio en el camal en estudio.

3

4



ESTRATEGIAS RESULTANTES DEL FODA.

ESTRATEGIAS FO ESTRATEGIAS FA

F2-F3-01-02:Se recomienda a la asociacion de
productores (ganaderos) y comerciantes del
producto en estudio, realizar una alianza
estratégica con el GAD Municipal de Santo
Domingo para implementar las BPM en su
linea de negocio, aprovechando que se va a
remodelar los mercados y construir un nuevo
centro de faenamiento.

F1-F2-F3-03: Se recomienda a la asociacion de
productores, comerciantes y administraciones
del camal y mercados publicos; buscar un
convenio con el MSP para recibir constante
capacitacion en BPM y que les apoye en su
implementacion mediante el Gobierno
Nacional.

F1-F2-F3-A1-A2: Se recomienda a las
partes interesadas en estudio, velar
porgue se emplee correctamente los
recursos financieros destinados a
remodelar los mercados publicos o
municipales y construcciéon del nuevo
camal.

F1-F2-F3-A3: Se recomienda a las partes
interesadas, exigir que la remodelacion
de los mercados y construccion del
nuevo camal sea en base a los principios
BPM y que se emplee como guia técnica
la  propuesta de este trabajo
investigativo.



ESTRATEGIAS RESULTANTES DEL FODA.

ESTRATEGIAS DO ESTRATEGIAS DA

D1-D2-D3-D4-01-02-03: La remodelacion de
mercados y construccion del nuevo camal, deben
ser con la suficiente asesoria técnica en BPM para
las lineas de alimentos como la carne. Donde el
GAD Municipal y MSP de Santo Domingo, deben
mostrar un mayor compromiso con la “Seguridad
Alimentaria” de los consumidores y apoyo a los
comerciantes por las ventajas competitivas que
las BPM les trae.

D5-D6-D7-03: Se recomienda a las partes
interesadas mediante su GAD o MSP, buscar
asesoria para definir técnicamente las etapas
criticas a controlar para garantizar higiene y
seguridad alimentaria en su linea de negocio.

D8-02: La administracion del camal, debe exigir a
su GAD Municipal; la implementacion de un
Departamento de Aseguramiento de la Calidad
con su respectivo Laboratorio de analisis.

D1-D2-D3-A1-A2:El GAD Municipal en su
compromiso con la “Seguridad
Alimentaria” de la poblacion, debe bien
utilizar los recursos financieros destinados
a remodelar los mercados publicos vy
construccion del nuevo camal; y el MSP
debe auditar — controlar que esta
actividad se cumpla con principios BPM.

D3-D4-D7-A3: Se recomienda estandarizar
toda la linea en estudio segun lo que pide
la norma BPM (Decreto 3253), mas aun si
se va a remodelar los mercados y a
construir  un  nuevo centro de
faenamiento.



ANALISIS DE LA INVESTIGACION.

Tamano de muestra.
Consumidores Comerciantes

)%

PobIaC|or,1 Hombres Mujeres Total Me_rc_ados publicos 0 Puestos de venta
total Canton municipales en estudio. de carne de res.
Santo o . 0
Domingo 183.058 184.955  368.013  Mercado Municipal de la Calle Numero % part.
Ambato. 22 26,83%

Menos el 10,98% que corresponde a la -40.407
poblacion infantil (O a 4 afios) ' Mercado Union y Progreso. 56 68,29%

Menos el 26,395% que corresponde a la
., -97.137
poblacion de la zona rural.

Total poblacion consumidores a muestrear.  230.469 Total poblacion Comerciantes 82 100%
Fuente: Investigacion de Campo, Andrade L, afio 2015

Mercado Sur: 17 de Diciembre 4 4,88%

Fuente: INEC, Afio 2010

Formula aplicada para determinar tamafio de muestra:| n= (zzpgN) / (Ne2 + Z2pq)

Nivel de confianza: 95% Nivel de confianza: 90%

Muestra (n) calculada; 383 =400 Muestra (n) calculada; 37=mp 40



ANALISIS DE LA INVESTIGACION.
Resultados encuesta a consumidores

Geénero.

Género Fr. absoluta % Participacion
Femenino 269 67,25%
Masculino 131 32,75%
Total 400 100,00%

Estado Civil.

Estado Civil Fr. absoluta % Participacion
Union libre 170 42,50%
Casado(a) 132 33,00%
Soltero(a) 47 11,75%
Divorciado(a) 40 10,00%
Viudo(a) 11 2,75%
Total 400 100,00%

Informacion general.

Vivienda.
Parroquia Fr. %
Urbana absoluta Participacion
Bomboli 96 24,00%
Rio Verde 74 18,50%
Abraham 63 15,75%
Calazacon
Chiguilpe 45 11,25%
Santo 43 10,75%
Domingo
Zaracay 40 10,00%
Rio Toachi 39 9,75%
Total 400 100,00%

Nivel de Educacion.

Educacién Fr. absoluta % Participacion
Secundaria 206 51,50%
Superior 105 26,25%
Primaria 89 22,25%
Ninguno 0 0,00%
Otros 0 0,00%
Total 400 100,00%

Ocupacion Actual.

Ocupacion Fr.abs. % Partic.
Empleado privado 208 52,00%
Empleado publico 141 35,25%
Negocio propio 40 10,00%
Jubilado 11 2,75%
Otros 0 0,00%
Total 400 100,00%

Edad
Fr o
e % Particip.
De 5 a9 afios 0 0,00%
De 10 a 14 afios 0 0,00%
De 15 a 19 afios 4 1,00%
De 20 a 24 afios 79 19,75%
De 25 a 29 afios 83 20,75%
De 30 a 34 afios 76 19,00%
De 35 a 39 afios 55 13,75%
De 40 a 44 afios 38 9,50%
De 45 a 49 afios 20 5,00%
De 50 a 54 afios 18 4,50%
De 55 a 59 afios 10 2,50%
De 60 a 64 afios 8 2,00%
De 65 a 69 afios 5 1,25%
De 70 a 74 afos 3 0,75%
De 75 a 79 afios 1 0,25%
De 80 a 84 afios 0 0,00%
De 85 a 89 afios 0 0,00%
De 90 a 94 afios 0 0,00%
De 95y mas 0 0,00%
Total 400 100,00%




ANALISIS DE LA INVESTIGACION.
Resultados encuesta a consumidores

Evaluaciéon del consumo de carne.

Evaluacion lugar de compra carne de res
(Pregunta 2)

Fr. abs.

Lugares de compra.

% Particip.

Mercados publicos o
municipales de la

Ev. Preferencia de mercado
publico
(Pregunta 2.1).

Mercados %

Particip.

publicos o

municipales

Mercado

Municipal de la 103
Calle Ambato

51,52%

Mercado Unién y

Progreso 72 36,36%

(Pregunta 1)
Tino d Prom. )

Ipo de carne libras Particip.
Carne de pollo 4,0 35,42%
Carne de pescado 3,0 25,48%
Carne de res. 2,0 17,63%
Carne de cerdo 15 12,98%
Carne de mariscos 1,0 8,49%
Otros 0,0 0,00%
Prom. Total 11,5 100,00%
El promedio de libras se calcul6 dividiendo la
X total de libras (por tipo de carne) / 400

Mercado Sur:
Sector 17 de 24
diciembre

12,12%

Total 199 100,00%

Carne de mariscos.

8.49%

Carne de res.

Carne de pescado.

25.48%

Carne de pollo
Carnedecerdo 35.42%

12.98%

Consumo por tipo de carne.

Ciudad de Santo = &2
Domingo

Tercenas particulares 88 21,96%
Supermercados

privados de la ciudad. % BB
Tienda del Barrio 25 6,30%
Ferias libres 23 5,66%
Otros 0 0,00%
Total 400 100%

Ferias libres
5.66%

Tienda del barrio

16.32%
Supermercados priva

21.96%

Tercenas particulares

Preferenciade lugar de compra.

Mercado Unidn y Prog

Mercado Sur: 17 de Diciembre

36.36%

Fr.de compraen
mercados en estudio.



ANALISIS DE LA INVESTIGACION.
Resultados encuesta a consumidores

Motivo de compra en mercado Motivo de no compra en mercado Evaluaciéon de comercializacion -
publico o municipal. publico o municipal Seguridad Alimentaria
(Pregunta 3.1) (Pregunta 3.2) (Pregunta 4)

Motivo de % Motivo de No compra Parametro a: Presentacion e higiene

Fr. Abs. = %

compra. Particip. en n;irt'az?cc))s en abs. Particip. del producto.
Costumbre 103 51,52% o
) Falta de higiene 90 44,78% Present. e higiene de Fr. %
Precio 66 33,33% Mala calidad 46 29 84% la carne de res Abs. Particip.
s o ’
Cercania 18 9,09% otros 45 - Excelente 0 0,00%
Calidad 6 3,03% :

_ Falta de seguridad 10 5,00% Muy buena 0 0,00%
Higiene 6 3,03% Buena 143 3585%
Atencién al Mala atencion al 0970
Cliente 0 0,00% T 10 5,00% Regular 181  45,28%

0,
oures g D Precio no conveniente 0 0,00% L = LS 20
Total 199 100,00% ol 201 100% Muy mala 23 5,66%
Calidad Higiane Total 400 100.00%
Cercania  3.03%3.03% Otros Muy mala
5.66%
Mala

44.78%

Regular
Falta de higiene

Costumbre 45.28%

22.84%

Mala Calidad

Motivo de compra. Motivo de No compra. Percepcion presentacion e higiene.



ANALISIS DE LA INVESTIGACION.
Resultados encuesta a consumidores

Evaluacion de comercializacién — Seguridad Alimentaria

(Pregunta 4)
Parametro b: Conservacion del Pardmetro c: Se usa la indumentaria  Parametro d: Orden, limpieza e
producto. adecuada y no objetos contaminantes. higiene en los puestos de venta.
Conservacion de Fr.abs % Particip. Practicas higiénicas % Orden, limpieza e o
la carne de res. de comercializacion Particip. higiene en puestos de . o
i Abs. Particip.
Excelente 0 0,00% Excelente 0 0,00% 2
0,
Muy buena 15 3.77% Muy buena g 189% Excelente 0 0,00%
0,
Buena 113 28,30% Buena 20 e Muy buena 15 3,77%
0,
Regular 166 41,51% Regular 204 50,94% Buena = 1:95%
0,
Mala 83 20,75% I e3 0% Regular 294 73,58%
Mala 53 13,21%
Muy mala 23 5,66% Muy mala 106 26,42%
0,
Total 400 100% Total 400 100% Muy mala 8 1,89%
Total 400 100%
Excelente Muy B
i Muybuans Excelenteoo% 3 :;I% - Excelente  Muybuena
Muymala 5669 - ST o i Buena Muy mala 3 g9% 0 .00% 3.77%

28.30%

Regular

Regular

50.94%

73.58%

Percepcion de conservacion. Percepcion practicas higiénicas de com. Percepcion orden, limpieza e higiene.



ANALISIS DE LA INVESTIGACION.
Resultados encuesta a consumidores

Evaluacién de comercializacién — Seguridad Alimentaria Ev. Conocimiento de las BPM

(Pregunta 4) (Pregunta 5)
Parametro e: Proteccién del producto Parametro f: Grado de confianza del
de la contaminacion cruzada. producto — Seguridad Alimentaria.
Proteccion Grado de . o Conocimiento de %
contaminacion : Particip confianza. frabs. % Particip las BPM. Particip.
cruzada. ' E—— 0 0.00%
xcelente ,
Excelente 0 0,00% > NO 305 76,25%
Muy buena 0 0,00%
Muy buena 0 0,00% y > S 95 23,75%
Buena 15 3 77% Buena 30 7'55% TOtal 400 100%
Regular 302 75,47%
Regular 68 16,98%
Mala 60 15,09%
Mala 189 47,17%
Muy mala 8 1,89%
Muy mala 128 32,08% NO
Total 400 100,00%
Total 400 100% 76.25%
Muy buena Buena
Excelente g gg% _ 0-00%- 3. Excelente puy buena

Muy mala 1.89%_0-00%__ ¢ 00%

Regular
16.98% Mala

Buena

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACITURA

Regular EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

75.47%

Proteccién de Grado de confianza del producto. Conocimiento de las BPM.
contaminacion cruzada.



ANALISIS DE LA INVESTIGACION.

Resultados encuesta a consumidores

Evaluacion de disposicién de compra si se implementase las
BPM en los mercados en estudio.
(Pregunta 6).

Percepcién de crecimiento en ventas para los
comerciantes de este producto.
(Pregunta 7).

Disposicion de compra si
se implementase las BPM

Percepcion de

crecimiento en ventas Fr. abs. % particip.
paralos comerciantes.

Sl 365 91,25%
NO 35 8,75%
Total 400 100,00%

en los mercados en % Particip.

estudio.

S| 384 96,00%

NO 16 4,00%

Total 400 100,00%
NO 4.00%

Disposicion de compra si se
implementase las BPM

Percepcidn de crecimiento
en ventas




ANALISIS DE LA INVESTIGACION.
Resultados encuesta a comerciantes.

Informacion general.

Evaluacion de venta de carne

H Pregunta 1).
Estado Civil. Edad. (Pregunta 1)
Estado Civil Fr. Abs. % Particip. Edad Fr. abs. % Particip. Tipo de carne N°- -
vendida por puesto  prom % Particip.
Unién libre 19 47,50% De 20 a 24 afios 0 0,00% por dia libras
Casado(a) 17 42,50% De 25 a 29 afios 6 15,00% Carne de pollo 273 45,12%
Divorciado(a) 3 7,50% De 30 a 34 afios 4 10,00% Carne de res. 252 41,65%
Viudo(a) 1 2,50% De 35 a 39 afios 11 27,50% Carne de cerdo 80 13,22%
Soltero(a) 0 0,00% De 40 a 44 afos 12 30,00% Prom. Total 605 100%
Total 40 100,00% De 45 a 49 afios 6 15,00% El prom delb se calculé dividiendo !a X total
de libras vendidas por puesto por dia / 40
De 50 a 54 afios 1 2,50%
De 55 a 59 afios 0 0,00%
_ » De60a64afios 0 0,00% Carne de cerdo Carne de res.
Nivel de Educacion De 65469 afos 0 0.00% 13.22%
Nivel de Fr.Abs. % Particip. Total 40 100.00%
Educacion 45.12%
I 0,
Secundaria 34 85,00% |ngresos Carne de pollo
Primaria 6 15,00% Er ab
: Ingresos r.abs. o4 pParticip.
Superior 0 0,00% ;
Este negocio es 26 65,00%
Ninguno 0 0,00% el dnico ingreso
Tiene otros 0
Otros 0 0,00% ingresos 14 35,00% Carne vendida por puesto por




ANALISIS DE LA INVESTIGACION.
Resultados encuesta a comerciantes.

Factores que inciden en la compra
(Pregunta 2).

Factores que inciden en no compra.
(Pregunta 3)

%

Factores - compra Particip.

Fr. %
abs

Factores - no compra.

Evaluacién por observacion del
cumplimiento de BPM en los puestos de
venta. (Parametro 4)

Particip.

Parametro a: Presentacion, protecciéon y
conservacion de la carne de res en los
puestos de venta.

a.l-La presentaciéon del
producto en [o]]
puestos de venta es la g %

adecuada: Esta
debidamente separo en
bandejas de los demas
tipos de carne.

Abs.  Particip.

Costumbre (cliente conocido) 17 42 50% El cliente ya tiene su
B on al oli : puesto conocido de 20 50,00%
uena atencion al cliente 12 30,00% compra.
Buena ubicacion del puesto 6  1500% | Malaubicacion del puesto 14  35,00%
Precio conveniente 3 7 50% Atencion no adecuada 6 15,00%
Buena calidad e higiene de la 2 500% | Malacalidad delacarne 0 0,00%
carne - -
Precio no conveniente

Orden, limpieza e higiene en el 0 0.00% 0 0,00%
puesto ' Falta de higiene 0 0,00%
Total 40 100% Total 40 100%

Calidad e higiene de la carne Atencién no adecuada

: 5,00%

Precio
Costumbre (cliente conocido)
42.50% El cliente ya tiene su puesto

Buenaatencion al cliente

30,00%

Factores que inciden en la
compra

35.00%

de compra conocido

* Mala ubicacién del puesto ~ 50.00%

Factores que inciden en lano
compra

Se cumple

parcialmente. 30 75,00%
Se cumple

completamente. 10 25,00%
No se cumple 0 0,00%

Total 40 100%

etamente

Se cumple parcialmente

75.00%

Presentacion adecuada del
producto.




ANALISIS DE LA INVESTIGACION.

Resultados encuesta a comerciantes.

(Parametro 4)

Evaluacion por observacion del cumplimiento de BPM en los puestos de venta.

Parametro a: Presentacion, proteccion y conservacion de la carne de res en los puestos de venta.

a.2- Se protege la carne

de la contaminacion

ambiental (polvo, . %
insectos) mediante su Particip
exposicion en

frigorificos.

Se CUmple 24 60,00%
parcialmente.

No se cumple 16 40,00%
Se cumple 0 0,00%
completamente.

Total 40 100,00%

Se cumple compeltamente
0.00%

No se cumple

40.00%

Proteccién adecuada del
producto.

a.3- No se permite a.4- Se conserva el stock o
. . %

manipular el producto a Fr. % de carne en camaras de o

: . " : - Particip
los clientes para evitar Abs. Particip. refrigeracion.
contaminacion cruzada. Se cumple 40 100.00%
No se cumple 24 60,00%
Se cumple completamente.

0,
parcialmente. 10 25,00% Se cumple parcialmente. 0.00%
Se cumple 6 15,00% No se cumple 0 0.00%
completamente.
0,

Total 40  100.00% | | ot 40 100.00%

Se cumple completamente

Proteccién del manipuleo de
clientes

Imente

Se cumple compeltamente

100.00%

carne en refrigeracion.

Conservacion del stock de




ANALISIS DE LA INVESTIGACION.
Resultados encuesta a comerciantes.

Evaluacion por observacion del cumplimiento de BPM en los puestos de venta.
(Parametro 4)

Parametro b: Practicas higiénicas de comercializacion.

b2-Los comerciantes no usan
joyas, relojes, aretes u otros  Fr. %

b3-Los comerciantes no g %

b.1-Las personas
deben estar comiendo,

gue venden usan la
indumentaria
adecuada como

masticando chicle o abs Particip.
fumando junto al
producto en venta.

contaminantes en el abs. Particip.
momento de la venta.

%

Particip.

gu?ntes, dmanclzlil, No se cumple 30 75,00%
cofla, gorra ae color . No se cumple 22 55,00%
blancos y limpios. Se cumple parcialmente. 6 15,00% | P ” 0o
Se cumple 32 80,00% Se cumple completamente. 4 10,00% Se cumple parcialmente. 12 30,00%
parcialmente. Se cumple 6 15,00%
No se cumple 6 15.00% Total 40  100,00% completamente.
Se cumple 2 5 00% Total 40  100,00%
0 0
completamente.
Total 40 100,00%
Secumple Se cumple
No se cumple 5.000 Secumple completamente completamente

mpletamente Secumple

rcialment

Se cumple parcialmente

30.00%

Se cumple parcialmente

80.00%

No uso de objetos

) No consumo de alimentos u
contaminantes.

otras sustancias

Uso de indumentaria adecuada.



ANALISIS DE LA INVESTIGACION.
Resultados encuesta a comerciantes.

Evaluacion por observacion del cumplimiento de BPM en los puestos de venta.
(Parametro 4)

Parametro c: Requisitos basicos en estructuras, instalaciones y mantenimiento de
los puestos de venta.

Parametro b: Practicas higiénicas de
comercializacion.

b.4-Luego de manipular
dinero o algun objeto
contaminante, los

Fr. )

comerciantes evitan w
abs. Particip.

contaminar el producto

c.l-Las estructuras

(paredes y techos) de los

puestos de venta no son  Fr. %
Particip.

un riesgo para la Abs.
contaminacion del

c.2-Los puestos de
venta disponen de
instalaciones  basicas  Fr.
para el

lavado y abs
desinfeccién de manos

lavando y desinfectando producto. y guantes.
las manos y guantes. Se cumple No se cumple 24 60,00%
22 55,00%
No se cumple 26 65,00% completamente. Se Cl_JmpIe 16 40,00%
. 0 parcialmente.
Se cumple parcialmente. 14 35,00% Se cumple parcialmente. 18  45,00% Se cumple 0 0,00%
Se cumple completamente
% 0 :
completamente. 0 0,00% No se cumple 0 0,00% Total 20 100,00%
Total 40 100,00% Total 40 100.00%
Se cumple
completamente No se cumple Se cumple completamente
0.00% 0.00% 0.00%

Se cumple parcialmente

35.00%
No se cumple

65.00%

Lavado y desinfeccion de
manos

Se cumple
parcialmente

Riesgo de no contam. por
paredes y techos

Se cumple
parcialmente

No se cumple
40.00%

60.00%

Instalaciones béasicas




ANALISIS DE LA INVESTIGACION.
Resultados encuesta a comerciantes.

Evaluacion por observacion del
cumplimiento de BPM
(Parametro 4)

Conocimiento de BPM por parte de

comerciantes (Pregunta 5)

Motivacion para cumplir con BPM
(Pregunta 7)

Parametro c: Requisitos basicos en
estructuras, instalaciones y

mantenimiento de los puestos de
venta.

Motivos mas comunes
para cumplir con las  Fr. %

BPM por parte de los Abs Particip.
comerciantes.

Conocimiento de Fr. %

ez Abs. Particip.
NO 35 87,50%
Sl 5 12,50%
Total 40 100,00%

c3-Se mantiene

orden, limpieza e Fr. %
higiene en los abs. | Particip.
puestos de venta.

e el 24 60,00%
completamente.

Se cumple 16 40,00%
parcialmente.

No se cumple 0 0.00%
Total 40 100,00%

Disposicién de cumplimiento de las
BPM por parte de los comerciantes
(Pregunta 6)

Mejorar las ventas 14 35,00%
Atraer mas clientes 11 27,50%
Crecimiento econémico 7 17,50%
Garantizar la salud de 6 15,00%
los clientes

Mejorar laimagen 1 2,50%
Evitar algln reclamo 1 2,50%
Total 40 100,00%

No se cumple
0.00%

Se cumple
parcialmente
60.00%

Cumplimiento de orden,
limpieza e higiene

Preocupacion si se implementase
BPM (Pregunta 8)

Preocupaciones mas
comunes si se

%

Aceptqu_on de Fr. %
cumplimiento de las Partici
BPM. P
Sl 38 95,00%
NO 2 5,00%
Total 40 100%

implementase las BPM. Particip.
Mayores inversiones 10 25,00%
en el puesto.

Incremento del costo 9 22,50%
del arriendo.

Mas impuestos 8 20,00%
Mas costo de luz y agua 6 15,00%
Reduccion ganancias 4 10,00%
Controles y sanciones 3 7,50%

Total 40 100.00%




ANALISIS DE LA INVESTIGACION.
Comprobacion de hipotesis.

Hipodtesis planteada. Estimador Estadistico Chi-cuadrado (X?)
X2 Calculado

Ho: La limitada aplicacion de los principios BPM en la produccién

y comercializacion de la carne de res en los mercados publicos o Fr.Observada  Fr. ESEEfada " 9hi'cuad"r£agf/’E
municipales de la ciudad de Santo Domingo no incide en el o =X [(O-BF/E]
consumo de este producto. 384 374,50 0,241
H1: La limitada aplicacién de los principios BPM en la produccion 16 25,50 3,539
y comercializacién de la carne de res en los mercados publicos o 365 374,50 0,241
municipales de la ciudad de Santo Domingo si incide en el 35 25,50 3,539
consumo de este producto. X 2 calculado 7,560

X2 tedrico o visto en tablas
TABLA DE FRECUENCIAS FR. OBSERVADA FR. ESPERADA e - _
CONSULTA AL CONSUMIDOR SI NO TOTAL Si NO  TOTAL Tabla de distribucion Chi-cuadrado
Sabi(?ndo que las BPM son oL NIVEL DE COMNFIANZA
practicas que garantizan la 0,800 0,850 0,900 0,550 0,975 0,590 0,995 0,998 0,999 0,9995
calidad e hlg!e_ne de un 1 |1.642 2,072 2,706] 3,841|5,024 6,635 7,879 9,141 10,83 12,12
producto alimenticio a lo largo 2 |3,219 3,794 4,606 5992 7,379 9,214 10,60 12,00 13,85 15,27
de su .,produccm_)n y Fuente: “Estadistica’. Webster, A. (1998).
comercializacion. Si se

implementase esta normativa 384 16 400 3745 255 400
en los mercados publicos o
municipales de la Ciudad de
Santo Domingo. Estaria Ud.
dispuesto(a) a comprar o seguir
comprando la carne de res en

estos sitios de venta?. Se aceptaHo Serechaza Ho

Cree Ud. que las BPM también
permitird un crecimiento en Mivel confianza: 95%
ventas de los comerciantes de 365 35 400 3745 255 400

Mivelsignificancia: 5%

este producto en los mercados .

en estudio?. 6 7 8

TOTAL 749 51 800 749 51 800 ¥?tabla=3,841 ¥*calculado=7,56

Como X? calculado = 7,56 es > que X? de tabla = 3,841. Se
rechaza la hip6tesis nula y se acepta la hipétesis alternativa.



PROPUESTA DE SOLUCION.

Propuesta Técnica para manejar con BPM la produccién y comercializacion de carne de res en los
mercados publicos o municipales de la Ciudad de Santo Domingo

Requisitos BPM (Segun Decreto Ejecutivo ecuatoriano 3253, aifio 2002)

, ¥ :.\ ,"; y.
7)Requisitos BPM almacenamiento,
transporte y comercializacion

1) Requisitos BPM en Instalaciones.

2) Requisitos BPM en Equipos y Utensilios.
3) Requisitos BPM en personal operativo.
4) Requisitos BPM en MP e insumos.

5) Requisitos BPM en operaciones de
faenamiento.

6) Requisitos BPM en envasado,
etiquetado y empacado. (N/A)

8)Garantia de aseguramiento y
control de la calidad.

o~

Prerrequisitos para las BPM segun Codex Alimentarius, afio 2005)

GUIA TECNICA
|

<AL

BUEWS PRACTICAS
DE MANUFACTURA

PARA LA LINEA DE
PRODUCCION Y

Procedimientos

Recomendaciones

Compromiso de la
alta Direccion
(GAD Municipal)

operacionales
estandarizados de
sanitizacion (POES)

Manejo Integrado
de Plagas (MIP)

bésicas para el
buen manejo del
ganado en pie.

COMERCIALIZACION DE
LA CARNE EN ESTUDIO.




CONCLUSIONES

«Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), inciden en el consumo de carne de res
de la linea en estudio; puesto que el 50,24% de la poblacion de esta ciudad, no
adquiere este producto en los mercados en mencion; por la observacion de falta de
higiene en la comercializacion del producto en dichos mercados. Motivo por el cual
prefieren adquirir la carne en tercenas, supermercados particulares o entregadores de
confianza; que les garantizan calidad e higiene asi tenga un mayor costo.

*El cumplimiento actual de los principios de higiene que pide el Decreto 3253, es
limitado en la linea en estudio; ya que se cumple a satisfaccion solo en un 28,30% en
lo referente a instalaciones, un 46,15% en equipos y utensilios, un 20% en higiene del
personal, un 25% en materias primas e insumos, un 13,33% en las operaciones de
faenamiento, un 25% en las operaciones de almacenamiento, transporte vy
comercializacion y el 0% en el control y aseguramiento de la calidad. Lo cual es
relativamente bajo para garantizar la salud de la poblacion. Donde una linea de
proceso y comercializacion de alimentos, debe cumplir minimo en un 90% lo que pide
el Decreto en mencion.

Las principales causas de la limitada aplicacion de los principios BPM en la linea en
estudio son: El GAD Municipal y Ministerio de Salud Publica de la ciudad de Santo
Domingo, los cuales son los principales entes destinadas a proteger la “seguridad
alimentaria” de la poblacion que consume carne res en sus mercados publicos o
municipales.



CONCLUSIONES

*El nivel de aceptacion de la carne de res expendida en los mercados publicos o
municipales de la ciudad de Santo Domingo es del 49,76%; siendo la falta de higiene uno
de los principales motivos por el cual no se potencializan las ventas de este producto en
estos mercados.

La aplicacién de las BPM en la produccion y comercializacion de la carne de res en los
mercados publicos o municipales en la ciudad de Santo Domingo, incrementaria la
preferencia de compra en estos mercados del 49,76% al 96%; lo cual seria un gran
impacto para las ventas de sus comerciantes; motivo por el cual el 95% de ellos estan
dispuestos a cumplir con lo que pide esta normativa.

*Se ha diseflado una guia técnica en base al decreto 3253 de las Buenas Practicas de
Manufactura ecuatorianas como propuesta para manejar adecuadamente el
faenamiento, almacenamiento, transporte y comercializacion de la carne res que se
expende en los mercados publicos o municipales de la ciudad de Santo Domingo, a fin
de garantizar la “Seguridad Alimentaria” de sus consumidores y permitir el crecimiento
en ventas de sus comerciantes.



RECOMENDACIONES

*Se recomienda a la asociacion de productores (ganaderos) y comerciantes de carne de res
expendida en los mercados publicos o municipales de la Ciudad de santo Domingo, buscar
alianzas estratégicas con el GAD Municipal y Ministerio de Salud Publica (MSP) en esta
ciudad, para manejar con BPM su linea de negocio y no perder competitividad ante los
productores y comerciantes privados de este producto.

*Se recomienda a las entidades publicas de la Ciudad de Santo Domingo como el GAD
Municipal y Ministerio de Salud Publica, velar por la “Seguridad Alimentaria” de la
poblacion gque consume carne res en sus mercados publicos o municipales. Para lo cual
se deberia ya construir el nuevo centro de faenamiento y remodelar todos los mercados
publicos aplicando los principios BPM, siguiendo la propuesta técnica de este estudio.

*Se recomienda a la asociacion de productores (ganaderos) y comerciantes del producto
en estudio, gestionar con las entidades publicas locales y si es posible con el gobierno
nacional, la implementacion de las BPM en su linea de negocio, para ser mas
competitivos y mejorar sus ventas.

*Se recomienda a las partes interesadas como al GAD Municipal, MSP, asociacion de
productores y comerciantes del producto en estudio, considerar la guia técnica de este
trabajo para manejar con BPM su linea de negocio, por las ventajas competitivas que
ofrece esta normativa.



