GESPE

UNIVERSlDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

VICERRECTORADO DE INVESTIGACION,
INNOVACION Y TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA.

MAESTRIA EN GESTION DE EMPRESAS, MENCION
PEQUENAS Y MEDIANAS EMPRESAS

PROYECTO DE TITULACION, PREVIO A LA OBTENCION DEL
TITULO DE MAGISTER EN GESTION DE EMPRESAS,
MENCION PEQUENAS Y MEDIANAS EMPRESAS.

TEMA: “LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
(BPM) Y SU INCIDENCIA EN EL CONSUMO DE CARNE DE
RES EN LOS MERCADOS PUBLICOS O MUNICIPALES DE LA
CIUDAD DE SANTO DOMINGO”.

PROYECTO DE GRADO Il
AUTOR: ING. ANGEL LEONARDO ANDRADE ALBAN.

DIRECTOR: MSC. JULIO CESAR TAPIA LEON.

LATACUNGA

2015.



UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

& ESPE

VICERRECTORADO DE INVESTIGACION, INNOVACION Y
TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA

MAESTRIA EN GESTION DE EMPRESAS, MENCION PEQUENAS Y
MEDIANAS EMPRESAS

V PROMOCION

CERTIFICACION

Certifico que el trabajo de titulacion “LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA (BPM) Y SU INCIDENCIA EN EL CONSUMO DE CARNE
DE RES EN LOS MERCADOS PUBLICOS O MUNICIPALES DE LA
CIUDAD DE SANTO DOMINGO” realizado por el sefior ING. ANGEL
LEONARDO ANDRADE ALBAN, ha sido revisado en su totalidad y
analizado por el software anti-plagio, el mismo cumple con los requisitos
tedricos, cientificos, técnicos, metodologicos y legales establecidos por la
Universidad de Fuerzas Armadas ESPE, por tanto me permito acreditarlo y
autorizar al sefior ANGEL LEONARDO ANDRADE ALBAN para que lo

sustente publicamente.

Latacunga, 18 de enero del 2016

MSC JULIOCESAR TAPIA LEON

DIRECTOR



& ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

VICERRECTORADO DE INVESTIGACION, INNOVACION Y
TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA

MAESTRIA EN GESTION DE EMPRESAS, MENCION PEQUENAS Y
MEDIANAS EMPRESAS

V PROMOCION

AUTORIA DE RESPONSABILIDAD.

Yo, ING. ANGEL LEONARDO ANDRADE ALBAN, con cédula de identidad
N° 180345880-9, declaro que este trabajo de titulacion “LAS BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) Y SU INCIDENCIA EN EL
CONSUMO DE CARNE DE RES EN LOS MERCADOS PUBLICOS O
MUNICIPALES DE LA CIUDAD DE SANTO DOMINGO” ha sido
desarrollado considerando los métodos de investigacion existentes, asi
como también se ha respetado los derechos intelectuales de terceros

considerandose en las citas bibliograficas.

Consecuentemente declaro que este trabajo es de mi autoria, en virtud de
ello me declaro responsable del contenido, veracidad y alcance de la

investigaciébn mencionada.

Latacunga, 18 de enero del 2016

—_—
.
tomarcdll //’rf/

ING. ANGEL LEONARDO ANDRADE ALBAN.

C.C. 1803458809



UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

& ESPE

VICERRECTORADO DE INVESTIGACION, INNOVACION Y
TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA

MAESTRIA EN GESTION DE EMPRESAS, MENCION PEQUENAS Y
MEDIANAS EMPRESAS

V PROMOCION

AUTORIZACION

Yo, ING. ANGEL LEONARDO ANDRADE ALBAN, autorizo a la
Universidad de las Fuerzas Armadas- ESPE, publicar en la biblioteca Virtual
de la institucion el presente trabajo de titulacion “LAS BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) Y SU INCIDENCIA EN EL
CONSUMO DE CARNE DE RES EN LOS MERCADOS PUBLICOS O
MUNICIPALES DE LA CIUDAD DE SANTO DOMINGO” cuyo contenido,

ideas y criterios son de mi autoria y responsabilidad.

Latacunga, 18 de enero del 2016

g,

ING. ANGEL LEONARDO ANDRADE ALBAN.

C.C. 1803458809



DEDICATORIA

A Dios y a su Divina Misericordia por darme la fuerza de su Espiritu para

desempefiarme en mi vida personal y profesional.

A mi querida familia, madre, hermanos y Angélica por su amor y carifio
constantes.

A la memoria de mi padre Rafael Andrade que me acompafia siempre en mi

caminar por este mundo.

Angel Leonardo



AGRADECIMIENTO

Agradezco a todas las personas que en cierta forma me apoyaron en la
consecucion de este trabajo investigativo. En especial a mi director por su
exigencia, capacidad y profesionalismo cuya acertada direccion ayudo
mucho en el desenvolvimiento de la investigacion y consecucion de sus

resultados.

A la prestigiosa Universidad de las Fuerzas Armadas — ESPE y su Maestria
en Gestibn de Empresas mencién Pymes, por permitirme formar parte de
este posgrado y adquirir los conocimientos necesarios y competentes para
emprender mi suefio, que es la consecucion a mediano plazo de mi propia

Pymes en el procesamiento de alimentos.

Finalmente agradezco a la Santa Madre de Dios por su proteccion e

intercesion constante para alcanzar mis metas personales y profesionales.

Angel Leonardo



Vi

INDICE DE CONTENIDOS

CONTENIDO
CERTIFICACION .....uiiiiitteieiieseete ettt i
AUTORIA DE RESPONSABILIDAD ......cviivieieceeeee e I
AUTORIZACION ..ottt iii
AGRADECIMIENTO ...t e e e v
INDICE DE CONTENIDOS ......c.coieeietieeieieeeeeee et eae e enas Vi
INDICE DE TABLAS ..ottt eae e e iX
INDICE DE FIGURAS. ...ttt eee e nae e Xiii
RESUMEN ... e e XVi
SUMMARY e e XVii
(0 o 1 N TP 1
GENERALIDADES ...t e e e eaas 1
Y g (=T o =T o (] (TN 1
1.2-El Problema de INVESHQaCION. .........ccoiiiiiiiiiiiiiiiiiiee e 2
1.3-Justificacion e Importancia de la Investigacion..............cccccvveeeereeennnns 5
1.4-Objetivos de la INVeStIgacCioN. ..........ccoovviiiiiiiiee e 7
1.4.1-ODbjetivo GENETal. ......cooeeeviiiiii e 7
1.4.2-Objetivos ESPECIfICOS. ......uvuiiiiiieeiieeecee e 7
1.5-Metas de la INVeStIgacCiON. .........ccooeeeeiiiiiiiiicc e 8

1.6-Hipotesis de la INnvestigacion. ..........c.ooovviiiiiiie e, 8



vii

1.7- Variables de la INvestigacion. ................uuuviuieiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeennnn. 9
1.8- Marco Referencial...........ccooeiiiiii 9
CAPITULO Il ottt 33
DIAGNOSTICO SITUACIONAL ....ooviveeecieeeeeecee et 33
2.1-Diagnastico de la situacion actual. ..........cccooeeeeiiiiiiiiiiiiiieee e, 33
2.1.1-Situacion actual: Instalaciones. ..., 35
2.1.2-Situacién actual: Equipos y utensilios. .........ccccccceeeeieeieeeeeeeiiiinnn, 63
2.1.3-Situacién actual: Personal involucrado..............ccccceeeeeeeeeeeeeeeee. 74
2.1.4-Situacion actual: Materias primas € iNSUMOS. .........cceveeeeriiinnnneen. 88
2.1.5-Situacion actual: Operaciones de Produccion o faenamiento. ..... 99
2.1.6-Situacion actual: Envasado, etiquetado y empacado. ................ 112

2.1.7-Situacién actual: Almacenamiento, transporte y comercializacion.

............................................................................................................ 112
2.1.8-Situacion actual: Aseguramiento y Control de la Calidad........... 127
2.2-ANAlIISIS FODA ... .. 145
CAPITULO ettt e e e s 151
ANALISIS DE LA INVESTIGACION. ....oooveieiiieceieeeceeeee e 151
3.1- Metodologia de la Investigacion. ...........ccccccoeveviiiiiiiiie e, 151
3.2- TAMAN0 A€ MUESIIA. ....cooeeeeeeeeeeee e 151
3.2.1-Tamafio de muestra CONSUMIAOIES. .........cooeveeiieiiieieeeeeeeeeeee e 151

3.2.2-Tamaino de muestra comerciantes. .........ooveeeeeiiiinnnns 154



viii

3.3- Ficha técnica de la investigacion. ..........cccccceeeee e 156
3.4- Andlisis e interpretacion de resultados de consumidores................ 157
3.5- Analisis e interpretacién de resultados de comerciantes............... 179
3.6- Comprobacion de hipOtesSIS. ......ccoovvveviiiiiiie e, 200
3.6.1- Planteamiento de hipotesis.........c.ccooiviiiiiiii i, 200
3.6.2- Estimador estadiStiCO.........coviveiiiiiiie e 200
3.6.3- Calculo de freCuenCias. ..........cooiviiiiiiiiii e e 201
3.6.4- Calculo de los grados de libertad.................cooiiiiiin . 202
3.6.5- Determinacion de Chi- cuadrado.............ccoovviiiiiiiiniien, 202
3.6.6- Conclusion de hipOtesis........covviiii i 204
CAPITULO IV..ceiiiiiieeieeiee e e e e eeeete e e e e e e eranae e e e e e seennnaeseeeeennnnnneenens 205
PROPUESTA DE SOLUCION.........cccuuiiieieiieniieeeeeeeerene e e e e e eennnannnns 205
4.1-Estructura y fundamentacion legal .............cccvviiiiieiiiiiiiiiiee e, 205
4.1.1- PrerrequisitoS BPM. ... 206
4.1.2- ReqUISITOS BPM......uiiiii it 225
CAPITULO V ettt e et e e e e e s 282
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES ......coiiiiiiieeeiiiieeeeei e 282
5.1- CONCIUSIONES. ... 282
5.2- RECOMENUACIONES. ... 284
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS .......cooviiieeececeeeeeee e 285

ANEXOS ... 287



INDICE DE TABLAS

Tabla 1 Estructura metodoldgica para implementar las BPM. ...................... 10
Tabla 2 Formato de lista de Verificacion. ............cccccuvuuemimiiiiiiiiiiiiiiiiineiinnennns 34
Tabla 3 Indicador porcentual de cumplimiento de BPM............ccccvvvveieeennn. 34
Tabla 4 Cumplimiento actual de BPM en las Instalaciones del Camal ........ 36

Tabla 5 Indicador de cumplimiento BPM en las Instalaciones del camal......54
Tabla 6 No cumplimientos de BPM por parte de las Instalaciones . ............. 55
Tabla 7 Categorizacion de causas segun diagrama de relacion (figura 3). ..62
Tabla 8 Cumplimiento actual de BPM en equipos y utensilios en estudio ...64
Tabla 9 Indicador de cumplimiento BPM en equipos y utensilios. ................ 69
Tabla 10 No cumplimientos de BPM por parte de los equipos y utensilios...70
Tabla 11 Categorizacion de causas segun diagrama de relacion (figura 5). 73
Tabla 12 Cumplimiento actual de BPM en el personal del camal . ............... 75
Tabla 13 Indicador de cumplimiento BPM en el personal. ..............ccccce...... 82
Tabla 14 No cumplimientos de BPM por parte del personal involucrado......83
Tabla 15 Categorizacion de causas segun diagrama de relacion (figura 7). 87
Tabla 16 Cumplimiento actual de BPM en materia prima e insumos ........... 89
Tabla 17 Indicador de cumplimiento BPM en materias primas e insumos....94
Tabla 18 No cumplimientos de BPM en materia prima e insumos................ 95
Tabla 19 Categorizacion de causas segun diagrama de relacion (figura 9). 98
Tabla 20 Cumplimiento actual de BPM en el faenamiento ...........cc........... 100
Tabla 21 Indicador de cumplimiento BPM en el faenamiento. .................... 106

Tabla 22 No cumplimientos de BPM en las operaciones en estudio. ......... 107



Tabla 23 Categorizacion de causas segun diagrama de relacion (fig 10)..111

Tabla 24 Cumplimiento actual de BPM en el almacenamiento, transporte y

comercializacion de la carne de res en estudio. ..............cccuveeee 113
Tabla 25 Indicador de cumplimiento de BPM en esta etapa del estudio.....121
Tabla 26 No cumplimientos de las BPM en esta etapa del estudio. ........... 122
Tabla 27 Categorizacion de causas segun diagrama de relacion (fig12)....126
Tabla 28 Cumplimiento actual de BPM en Aseguramiento de Calidad....... 128
Tabla 29 Indicador cumplimiento BPM en Control y Aseg. la Calidad ........ 136
Tabla 30 No cumplimientos de BPM en Aseguramiento de Calidad........... 137

Tabla 31 Categorizacion de causas segun diagrama de relacion (fig 14)...142

Tabla 32 Resumen: Matriz de CauSas............veveieiiiiiniiieiiieieeeeae 143
Tabla 33 Matriz FODA. ... 145
Tabla 34 Matriz de eStrategias. ...........uuuuuurrummmmiuiiiiiiiiiiiiiiii e 147
Tabla 35 Poblacién del Canton Santo Domingo de los Colorados ............. 152
Tabla 36 Distribucién % por edad de la poblacién en estudio. ................... 152
Tabla 37 Poblacion Urbano-Rural del canton en estudio............ccccceeeeennee 153
Tabla 38 Puestos de venta de carne de res. ........cceeeeeeeeeiiiiiiiiiiieeeeeeeeee 155
TabIa 39 GENEIO. ...t 157
Tabla 40 Vivienda de las personas encuestadas............ccccceeeeeeeeeevieninnnnnnn. 158
Tabla 41 EStAd0 CiVil. ........uuuiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 159
Tabla 42 Distribucion por grupos de edades. .........ccoovvveevvviiiiieeeeeeeeeiiinnnn 160
Tabla 43 Nivel de @dUCACION. .........uuuuiiiiiiiiiiiiiii e 162

Tabla 44 OCUPACION. ......uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiie bbb abeeennnannnee 163



Xi

Tabla 45 Consumo promedio de carne por familia por semana. ................ 164
Tabla 46 Lugares de compra de carne de resS. ........coovvvevvvviiiieeeeeeeeevnnnnnnnns 165
Tabla 47 Frecuencia de compra entre los tres mercados publicos............. 166
Tabla 48 MOtiVO A€ COMPIA. .....cvvieiiiie e e e 168
Tabla 49 MotiVO d€ NO COMPIA. ....uuuiiiieeeeeeeeeiiiice e e e e e e e 169
Tabla 50 Presentacion € higiENe ..........ccovvviiiiiiiiii e 170
Tabla 51 CONSEIVACION. .....ccviiiiiiiiiiii e 171
Tabla 52 Précticas higiénicas de comercializacion. .............cccccoeeevvvvvvvnnnnnn. 172
Tabla 53 Orden limpieza € higiENe. ............uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiies 173
Tabla 54 Proteccion de la contaminacion cruzada. ...........cccoccvvvveenicneenennne 174
Tabla 55 Grado de confianza del producto. .................eeeeeieiiiiiiiiiiiiiiiiienees 175
Tabla 56 Conocimiento de BPM. ............uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieiiieinieeieees 176

Tabla 57 Disposicion de compra si se implementase BPM en los mercados

€N ESTUTIO ...ttt 177
Tabla 58 Percepcién de crecimiento en ventas de comerciantes. .............. 178
Tabla 59 EStad0 CiVil. .........uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 179
Tabla 60 Distribucion por grupos de edades ..........ccccvvvveieimneeeniinnnnnninnnnnnn. 180
Tabla 61 Nivel de edUCACION..........c..uuiiiiiiieee e 181
Tabla 62 Informacion de INGreSOS........cccoviviiiiiiiiie e 182
Tabla 63 Tipo y cantidad de carne vendida por puesto por dia. ................. 183
Tabla 64 Factores que inciden en la Compra. ......cccoooeevvvviiieeeiiiiii e, 184
Tabla 65 Factores que inciden en la no compra del producto. ................... 185

Tabla 66 Presentacion del producto. .............ccceeeeeeeeiiiiiiiiiiic e, 186



Xii

Tabla 67 Proteccion del produCtO. .............euuuuurerrmmmiiiiiiiiiiiiiiieieeenneneenenn. 187
Tabla 68 Proteccion de manipuleo. ...........cccoviiiiiiiiiiiiiiiiieeeee e 188
Tabla 69 CONSEIVACION. .....cceiiiiiiiiiiii et 189
Tabla 70 Uso de indumentaria adecuada. ............c.ueeeeeeeeeniiiiiiiieeieeee e 190
Tabla 71 No uso de joyas, relojes u otros contaminantes.............cccc..uvveen. 191

Tabla 72 No consumo de alimentos u otras sustancias junto a producto. ..192

Tabla 73 Lavado y desinfeccidn de manos y guantes. ............cccceeveevvvvnnnnn. 193
Tabla 74 Estructuras (paredes y techos) ........cccooeveeeiiiiiiiiiiiii e, 194
Tabla 75 Instalaciones basica para el lavado y desinfeccion...................... 195
Tabla 76 Orden, limpieza € higIENe. ............uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieee 196
Tabla 77 Conocimiento de 18S BPM............uuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiie 197
Tabla 78 Aceptacion del cumplimiento de las BPM. ..., 198
Tabla 79 Motivos para cumplir con las BPM (comerciantes). ..................... 199
Tabla 80 Preocupaciones si se implementase las BPM (comerciantes).....199
Tabla 81 Frecuencia observada. ...........ccccccoiiiiiiiiiiiiiiiieee e 201
Tabla 82 Frecuencia esperada ............ccooovvvviiiiiiiie e 202
Tabla 83 Calculo de Chi-cuadrado.............coooiiiiiiiiiiieeeeeeiiieeee e 203
Tabla 84 Distribucion Chi-Cuadrado...........ccoouiiiiiiiiiiiieeeeeeieeee e 203

Tabla 85 Estructura de Guia Técnica para manejar con BPM la linea en
BSTUTIO. e 205

Tabla 86 Procedimiento operacionales estandarizados de sanitizacién
(RO ] =I5 ) T 208

Tabla 87 Guia técnica para manejar con Buenas Practicas de Manufactura

[ 1INECA A ESTUID. ..eneeieiee ettt reaaenas 226



xiii

INDICE DE FIGURAS

Figura 1 Arbol del problEmaL. ..........cc.eeveeveeieeieeeee e 4
Figura 2: Diagrama causa efecto Instalaciones..............cccccvvvvvviiiiieeeeeeennn, 60
Figura 3 Diagrama de relacion Instalaciones. ..........cccooeveeeiviviiiiiiiiiiie e, 61
Figura 4: Diagrama causa efecto equipos y utensilios...........cccccceeeveeeeiieennn, 71
Figura 5 Diagrama de relacion equipos y utensilios. .........ccccccccveeeiiiieeeeeennn, 72
Figura 6 Diagrama causa efecto personal involucrado..............ccccoeeeeeeeennnn. 85
Figura 7 Diagrama de relacion personal............ccccccceeiiiiieeieiiiiiiciee e, 86
Figura 8 Diagrama causa efecto materia prima € inSUmMos. ..............cceeeeennnn. 96
Figura 9 Diagrama de relacion materia prima € inSUMOS..............cccuvveeeeennn. 97
Figura 10 Diagrama de relacion operaciones de faenamiento.................... 110

Figura 11 Diagrama causa efecto en almacenamiento, transporte y

COMEICIANIZACION. ... 124

Figura 12 Diagrama de relacion en almacenamiento, transporte y

COMEICIAlIZACION. ..o 125
Figura 13 Diagrama causa efecto control de calidad. .....................ooeee. 140
Figura 14 Diagrama de relacion control de calidad...........ccccccooiiiiiiiennn... 141
Figura 15 Distribucion % de género. ............ceeeeeiiiiiiiiiiiiieeee e 157
Figura 16 % de encuestados por PArfOQUIBL.........coeveeeeeieeeeeeeeeeeeeeeee e 158
Figura 17 % de encuestados por estado Civil ..., 159
Figura 18 % de participacion por grupos de edades............ccccoeeeeeeeeeeeennnn. 161
Figura 19 % por nivel de educaciOn. ..........ccccoeeeeiiiiiiiiiiii e 162
Figura 20 Dist. % pOr OCUPACION ..........ouvuiiiiiiieeeeeeeeecee e 163

Figura 21 Consumo % por tipo de CarNe. .......cccuviiieeieiiiii e 164


file:///C:\Users\Acer\Desktop\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES%20Andrade%20Leonardo%20.doc%23_Toc441435392
file:///C:\Users\Acer\Desktop\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES%20Andrade%20Leonardo%20.doc%23_Toc441435393
file:///C:\Users\Acer\Desktop\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES%20Andrade%20Leonardo%20.doc%23_Toc441435394
file:///C:\Users\Acer\Desktop\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES%20Andrade%20Leonardo%20.doc%23_Toc441435395
file:///C:\Users\Acer\Desktop\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES%20Andrade%20Leonardo%20.doc%23_Toc441435396
file:///C:\Users\Acer\Desktop\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES%20Andrade%20Leonardo%20.doc%23_Toc441435397
file:///C:\Users\Acer\Desktop\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES%20Andrade%20Leonardo%20.doc%23_Toc441435398
file:///C:\Users\Acer\Desktop\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES%20Andrade%20Leonardo%20.doc%23_Toc441435399
file:///C:\Users\Acer\Desktop\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES%20Andrade%20Leonardo%20.doc%23_Toc441435400
file:///C:\Users\Acer\Desktop\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES%20Andrade%20Leonardo%20.doc%23_Toc441435401
file:///C:\Users\Acer\Desktop\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES%20Andrade%20Leonardo%20.doc%23_Toc441435402
file:///C:\Users\Acer\Desktop\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES%20Andrade%20Leonardo%20.doc%23_Toc441435402
file:///C:\Users\Acer\Desktop\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES%20Andrade%20Leonardo%20.doc%23_Toc441435403
file:///C:\Users\Acer\Desktop\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES%20Andrade%20Leonardo%20.doc%23_Toc441435403
file:///C:\Users\Acer\Desktop\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES%20Andrade%20Leonardo%20.doc%23_Toc441435404
file:///C:\Users\Acer\Desktop\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES%20Andrade%20Leonardo%20.doc%23_Toc441435405

Xiv

Figura 22 Preferencia % de lugar de compra. ........cccceeeiiieeeiieiiiiiiiiineeeee, 165
Figura 23 Fr. % de compra en mercados en estudio ..............oooeeeeeeeeeeeennn. 167
Figura 24 Porcentaje motivo de COMPIa. .......cccevvveviviiiiiiieeeeeeeeeiiiee e 168
Figura 25 Porcentaje motivo de N0 COMPIa. ......ccovvvvvvviiiiieeeeeeeeeiiiee e 169
Figura 26 Percepcion % de presentacion e higiene. ...........ccccevvvvvvveineeeenn. 170
Figura 27 Percepcion % de CONSErvacCiON...........cceuuuuvueiiiieeeeeeeeeiiie e 171
Figura 28 Percepcion % de practicas higiénicas. .........cccccceeevvveiviiiiiieeeenn. 172
Figura 29 Percepcion % de orden, limpieza e higiene. ...........cccccccceeeeeeeen. 173
Figura 30 Percepcion % de ProteCCiON .........ccceeeeviiiiriiiiieeeeeee e 174
Figura 31 % Grado de confianza del producto...........ccccoeeeeeeiiiii, 175
Figura 32 % conocimiento de BPM. ... 176
Figura 33 Disposicion de compra si se implementase las BPM.................. 177
Figura 34 Percepcion de crecimiento en ventas de comerciantes.............. 178
Figura 35 % por estado CiVil..........ccoooviiiiiiiiii e 179
Figura 36 Dist. porcentual por grupos de edades..............cccovvvvvvvnicinneennn. 180
Figura 37 % por nivel de educCacCiON. ..........ccooeeeeeiiiiiiiiiiii e 181
Figura 38 Informacion de iNgreS0S. .........uuiiiiiieeiieeeecee e 182
Figura 39 % de carne vendida por puesto por dia ........cccoeeeeevevieivniiiinneeennn. 183
Figura 40 Dist % factores que inciden en la compra............cccceevvvvveieeeennn. 184
Figura 41 Dist % factores que inciden en la no compra............cccoeeeeeeeennn. 185
Figura 42 Presentacion adecuada del producto. ...........ccccoeeeeeeieiiieeeenenn. 186
Figura 43 Proteccion adecuada del producto. ...........ccccoeveeeieiiiiie, 187

Figura 44 Proteccion del manipuleo de clientes. ..........ccccccceviiiiiiiniiieennenn. 188



XV

Figura 45 Conservacion del stock de carne en refrigeracion. ................... 189
Figura 46 Uso de indumentaria adecuada. ..............ooeeeeeeiiiiiei e 190
Figura 47 No uso de objetos contaminantes..............cceeevieeeeeeeeeeiviiiiieneeeenn, 191
Figura 48 No consumo de alimentos u otras sustancias...............cccceeeennn... 192
Figura 49 Lavado y desinfeccion de manos y guantes. ..........ccccccceeeeennnnn. 193
Figura 50 No riesgos de contaminacion por paredes y techos. .................. 194
Figura 51 Disposicion de instalaciones basicas..............ccccccevvvviiiiiinneeenn. 195
Figura 52 Cumplimiento de orden, limpieza e higiene. ..........cccccccceeeeeeennn. 196
Figura 53 Conocimiento de 1as BPM ..., 197
Figura 54 Aceptacion de cumplimiento de BPM ..........cccccceeeeiiiiiiiiiiieenenn. 198
Figura 55 Distribucion Chi-cuadrado del estudio..................coooiiinen. 204

Figura 56 Manejo integrado de plagas. ..o 221


file:///C:\Users\Acer\Desktop\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES\Tesis%20de%20grado%20MGE-PYMES%20Andrade%20Leonardo%20.doc%23_Toc441435447

XVi

RESUMEN

Las buenas practicas de manufactura (BPM) son los principios basicos y
practicas generales de higiene necesarios en la produccion 'y
comercializacion de alimentos para el consumo humano, con el objeto de
garantizar que estos alimentos sean fabricados y comercializados en
condiciones sanitarias adecuadas. En el Ecuador las BPM se han convertido
en una regulacion obligatoria para la industria alimenticia segun el Decreto
Ejecutivo 3253 del Registro Oficial 696 de la Constitucion Politica de la
Republica, afio 2002; con la finalidad de garantizar la seguridad alimentaria
de la poblacion. Lamentablemente esta norma obligatoria solo se esté
cumpliendo a nivel de industria privada, ya que para obtener sus permisos
de funcionamiento tienen que implementar las BPM; lo cual poco sucede a
nivel de centros publicos de produccion y comercializacion de alimentos,
donde la aplicacién de esta normativa es limitada. EIl objetivo del presente
trabajo fue investigar la incidencia que tendrian las BPM en el consumo de
carne de res a nivel mercados publicos o municipales de la ciudad de Santo
Domingo. Para lo cual se tuvo que visitar el centro de faenamiento de reses
y los tres principales mercados publicos de esta ciudad, donde mediante una
investigacion exploratoria descriptiva de campo, se pudo diagnosticar que el
cumplimiento actual de esta normativa en la linea en estudio, es poco
satisfactoria. Luego mediante la misma metodologia de investigacion y
usando como técnica la encuesta a consumidores y comerciantes de este
producto, se pudo comprobar que si se aplicase las BPM, habria un gran
impacto en el consumo de la carne en estudio; permitiendo de este modo el
crecimiento en ventas de sus comerciantes y garantizar la “Seguridad

Alimentaria” de los consumidores.

Palabras Claves:
e CARNE DE RES - INDUSTRIA.
e CARNE DE RES — COMERCIALIZACION.
e INDUSTRIA ALIMENTICIA.

e SEGURIDAD ALIMENTARIA.
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SUMMARY

The Good Manufacturing Practices (GMP) are necessary in the production
and marketing of food for human consumption, the basic principles and
general hygiene practices in order to ensure that these foods are
manufactured and marketed in sanitary conditions. In the Ecuador GMP have
become a binding regulation for the food industry according to the Decree
Executive 3253 of the registry official 696 of the Constitution politics of the
Republic, year 2002; in order to ensure the food security of the population.
Unfortunately this compulsory standard only is serving at the level of private
industry, to obtain their operating permits, they have to implement the BPM,;
which little happens at the level of public centers of production and marketing
of food, where the application of this regulation is limited. The objective of the
present study was to investigate the impact that would have the BPM in the
consumption of beef to level public or municipal markets in the city of Santo
Domingo. For which they had to visit the slaughtering of cattle and three
major public markets of this city, where through a descriptive exploratory field
research, is could diagnose that the current compliance of this regulation the
online study, is unsatisfactory. Then using the same methodology of research
and using the survey technique to consumers and merchants of this product,
you could check that it is applied if the BPM, would have a significant impact
on the consumption of meat in study; thus allowing the growth in sales of its

merchants and consumers to ensure "Food security".

Key words:
o BEEF - INDUSTRY.
. BEEF - MARKETING.
o FOOD INDUSTRY.
o FOOD SECURITY.



CAPITULO |

GENERALIDADES

1.1- Antecedentes.

Segun el estudio: “Disefio y desarrollo del manual de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) y faenamiento para el Camal del Norte”,
realizado por Pérez Alulema, José Luis en el afio 2010; se concluye que la
implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura dio al personal
administrativo del camal, el conocimiento necesario para manejar con
seguridad alimentaria su proceso y fortalecer las labores de seguimiento,

control y evaluacion en este aspecto.

Segun el estudio: “Disefio y desarrollo de un plan de implementacion
de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para el Centro de Negocios
Logistico Magallanes de Camari”, realizado por Nieto Romero, Maria Elisa
en el afio 2009; se concluye que el sistema BPM logr6 optimizar y asegurar
los procesos productivos al organizar y estructurar las tareas, los riesgos y
las verificaciones; y se consiguié ademas un control mas eficiente de las

practicas higiénicas del personal.

Segun el estudio: “Aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura
para el aseguramiento de la calidad del producto en la Industria Alimenticia
“Trigo de Oro” Cia. Ltda.”, realizado por Calle Naranjo, Galo Mauricio en el
afio 2011; se concluye que la aplicaciéon de las BPM en la Industria
Alimenticia “trigo de Oro” Cia Ltda. incide significativamente en el

aseguramiento de la calidad del producto.

Segun el estudio: “Elaboracién e implementacion de un sistema de
gestion de inocuidad alimentaria para los productos carnicos
comercializados por PRODUSHALOM CIA. LTDA.”, realizado por Serrano
Afazco, Mayari lllarij en el afio 2011; se concluye que mediante la



implementacion de un sistema de inocuidad alimentaria para los productos
carnicos comercializados por esta empresa teniendo como base las Buenas
Practicas de Manufactura; se logré6 minimizar las fuentes de contaminacion
microbiana existentes en las bodegas de céarnicos y ademas se mejoro las

condiciones higiénico- sanitarias en la distribucion.

1.2- El Problema de Investigacion.

Analisis macro: En el Ecuador las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) se han convertido en el requisito basico para la produccion y
comercializacidn higiénica de alimentos, donde en la actualidad el Ministerio
de Salud Publica (MSP) para extender el permiso de funcionamiento a una
compafiia privada dedicada al procesamiento y comercializacion de
alimentos, est4 exigiendo la certificacion BPM de sus procesos con la
finalidad de cuidar la seguridad alimentaria de los consumidores. Las
compafias por su parte en su gran mayoria (grandes, medianas y
pequefias) estan certificando BPM con el fin de poder comercializar sus
productos y a su vez sentar la base para futuras certificaciones que se
puede obtener a partir de las BPM como son el sistema de analisis de
peligros y puntos criticos de control (HACCP), 1S0O22000 y otros; los cuales
a mas de garantizar la salud de los consumidores, les da una ventaja
competitiva en el mercado. Todo este accionar que esta sucediendo a nivel
privado, lamentablemente no se estd dando en la produccion vy
comercializacién de alimentos a nivel publico donde claramente se observa
una limitada aplicacion de las BPM en lineas de negocios como el
faenamiento y comercializacion de carne de res en plazas y mercados
publicos o municipales del pais principalmente en la region costa. Este es
un problema de gran importancia social en el Ecuador, que deberia ser
atendido de manera prioritaria por el Gobierno Nacional ya que esta en
riesgo la salud de la poblacion (por lo general de clase media baja) que
consume productos alimenticios en estos sitios populares con un riesgo de
contaminacion. Ademas se percibe que esta limitada aplicacién de las BPM

esta generando un impacto negativo en las ventas, perjudicando de este



modo a los pequeiios y medianos comerciantes de alimentos como la carne

en estas plazas y mercados del pais.

Analisis meso: En la provincia de Santo Domingo de los Tsachilas,
gue es una de las mayores productoras de carne de res en el Ecuador, se
evidencia este problema al observar que se aplica adecuadamente las BPM
solamente en el faenamiento y comercializacion de carne a nivel privado, por
ejemplo en cadenas como Supermaxi, Aki, Ipermarket, Pronaca y algunas
tercenas, mientras que en el faenamiento y comercializacion de carne de res
a nivel de mercados publicos o municipales, se observa una limitada

aplicacion de esta normativa.

Desde el 04 de noviembre del afio 2002, el Ecuador cuenta con el
reglamento oficial de BPM para alimentos procesados, creado en el
Gobierno del Dr. Gustavo Noboa Bejarano mediante el decreto ejecutivo
3253 del registro oficial 696. Donde considerando que de conformidad con el
articulo 42 de la Constitucién Politica de la Republica del Ecuador, es deber
del Estado garantizar el derecho a la salud de la poblacion, su promocién y
proteccion por medio de la seguridad alimentaria.

Tomando como base esta fundamentacion administrativa y legal del
tema, en la Provincia de Santo Domingo de los Tséachilas no se esta
protegiendo adecuadamente la seguridad alimentaria de la poblacién que
consume la carne de res a nivel de mercados publicos o municipales y de
este modo también no se estd apoyando al desarrollo competitivo de los

pequefios y medianos comerciantes de carne de res en estos sitios de venta.

Andlisis micro: La Ciudad de Santo Domingo, lugar de ejecucion de
nuestro estudio, cuenta con un camal de faenamiento y tres principales
mercados publicos o municipales; donde en el camal se percibe un
cumplimiento parcial de las BPM, mientras que en los mercados publicos o
municipales una aplicacion muy limitada de los principios de esta norma en
la linea de comercializacion de carne de res. Esta poca aplicacion de las
BPM se debe principalmente a tres factores como: Limitada gestion de las
Autoridades Municipales Locales sobre el tema, poco control por parte de
entidades reguladoras como el Ministerio de Salud Publica en la produccion



y comercializacion del producto en estudio y limitado conocimiento en BPM
por parte del personal involucrado. Todo esto ha generado que no se esté
aplicando adecuadamente las leyes orientadas a proteger la salud a nivel de
mercados publicos o0 municipales en esta ciudad, poca estandarizacion en el
manejo del producto desde el punto de vista de seguridad alimentaria sobre
todo en la comercializacion y el riesgo eminente de que esta carne no sea
saludable para el consumidor. Lo cual ademas deteriora la imagen de estos

sitios de venta y perjudica a los pequefios y medianos comerciantes de este

producto.
[ EFECTOS. ]
Produccion y Riesgo de Procesos no estandarizados
comercializacion de la carne comercializacion de de produccion y
de res estudio sin la debida carne de res no comercializacion del
aplicacion de las Buenas saludable. producto en estudio desde el
Practica de Manufactura. punto de vista de
“Seguridad Alimentaria”.
Incidencia de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) en el consumo de
carne de res en los mercados publicos o PROBLEMA.
municipales de la Ciudad de Santo
Domingo
Limitada gestion de las Limitado conocimiento Limitado control por parte de
autoridades municipales técnico en BPM por los entes reguladores como
locales sobre el tema. parte  del personal el Ministerio de Salud
involucrado. Publica, mediante la
Direccion  Provincial de
Salud.

{ CAUSAS ]

Figura 1 Arbol del problema.




1.3- Justificacion e Importancia de la Investigacion.

El presente trabajo tiene el profundo interés de investigar las
condiciones higiénico sanitarias con que se estd produciendo y
comercializando la carne de res en los mercados publicos o municipales de
la Ciudad de Santo Domingo, con la finalidad de demostrar el riesgo en que
se encuentra la salud de la poblacibn que consume este producto y
encontrar los puntos a mejorar para que esta linea de produccion y

comercializaciéon publica o municipal se maneje con BPM.

Los principales beneficiarios de este trabajo investigativo seran: El
GAD Municipal y Ministerios de Salud Publica (MSP) de la Ciudad de Santo
Domingo, mediante el cual podran ver los puntos a mejorar en su gestion
publica para proteger la salud de la poblacion que consumen carne de res en
sus mercados publicos o municipales. Los productores y comerciantes del
producto en estudio ya que al manejar sus negocios con BPM seran mas
competitivos; y los consumidores de este producto donde su salud ya no

estara en riesgo si se lo maneja con BPM.

a) Aspecto Teodrico: El presente trabajo investigativo brindara los
conocimientos necesarios para saber diagnosticar la situacion actual de
cumplimiento de BPM en una linea de produccion y comercializacion de
carne de res a nivel de mercados publicos o municipales y la metodologia
para encontrar las causas raices de los problemas detectados. Los
resultados de esta investigacion reflejaran el grado de aceptacion actual que
tiene el producto en estudio en la Ciudad de Santo Domingo y el impacto
que tendria en las ventas si se lo manejara con BPM.

Con la propuesta de solucién de este trabajo, pretendemos brindar el
conocimiento basico para la implementacion de las BPM en la linea de
produccion y comercializacion de carne de res a nivel de mercados publicos
0 municipales. Para lo cual se propondra una guia técnica con una
estructura metodoldgica que comenzara desde el compromiso de la “alta
direccidon”, hasta el cumplimiento del dltimo requisito que pide el Decreto
3253 de las BPM ecuatorianas.



b) Aspecto Préactico: El problema practico que se permite resolver
con este trabajo investigativo, es que se maneje con BPM la produccion y
comercializacion de la carne de res que se expende en los mercados
publicos o municipales de la Ciudad de Santo Domingo, para que no esté
mAas en riesgo la salud de la poblacién que consume esta carne y haya una
mayor competitividad de los pequefios y medianos comerciantes de este
producto en relacidon a los supermercados privados y tercenas que si se

vienen manejando con BPM.

A demas con este trabajo se pretende demostrar que en la Ciudad de
Santo Domingo se vela por la seguridad alimentaria de la poblacion
mediante las BPM, solo a nivel de industria privada mientras que a nivel

publico esta situacion esta un poco descuidada.

c) Aspecto Social: ElI manejar con BPM la produccion vy
comercializacion de alimentos como la carne de res a nivel de mercados
publicos o municipales, tiene gran trascendencia para la sociedad no solo en
la Ciudad de Santo Domingo sino a nivel del pais y del mundo. Porque la
seguridad alimentaria tiene que ser para toda la poblacion sin distincion y los
gobiernos deben esforzarse para manejar con BPM toda su produccion y
comercializacion de alimentos especialmente a nivel publico donde por lo
general la poblacion que consume es de clase media baja. De esta manera
seremos mas preventivos y competitivos en cuanto al manejo de alimentos y

proteccion de la salud de los pueblos.

d) Aspecto Metodoldgico: La presente investigacion servira de
aporte para futuros estudios que se realice sobre la implementacién de BPM
en otras lineas de produccién y comercializacion de alimentos a nivel de
mercados publicos o municipales de la Ciudad de Santo Domingo y del resto
del pais. A demas este trabajo servira de base para estudios de
implementacion de sistemas como el analisis de peligros y puntos criticos de
control (HACCP) e ISO 22000 en la linea de carne de res a nivel de
mercados publicos o municipales del Ecuador tal como se viene manejando

en la industria privada de élite.



También esta investigacion servird de apoyo para aquellas estudios

qgue busquen las causas por las cuales no se potencializan las ventas de

alimentos sobre todo de aquellos vulnerables a la contaminacion como los

carnicos, lacteos; etc. a nivel de plazas y mercados publicos o municipales.

1.4-

1.4.1-

1.4.2-

Objetivos de la Investigacion.

Objetivo General.

Investigar la incidencia de las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) en el consumo de carne de res en los mercados publicos o
municipales de la ciudad de Santo Domingo, para el mejoramiento de

dicho consumo.

Objetivos Especificos.

Identificar la situacion actual de aplicacion de las Buenas Practicas de
Manufactura 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 aceptacién 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 Buenas Practicas de
Manufactura 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 Buenas
Practicas de Manufactura en el faenamiento y comercializacion de
carne de res en los mercados publicos o municipales de la Ciudad de

Santo Domingo.



1.5-

1.6-

Metas de la Investigacion.

Andlisis de la situacién actual de aplicacion de las Buenas Practicas
de Manufactura en el faenamiento y comercializacion de carne de res
en los mercados publicos o municipales de la Ciudad de Santo
Domingo y matriz de causas; a desarrollarse durante el primer mes

de iniciado el proyecto.

Reporte y analisis estadistico del 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; a

desarrollarse durante el segundo mes de iniciado el proyecto.

Reporte y andlisis estadistico del impacto que tendrian las Buenas
Practicas de Manufactura en el consumo de carne de res en los
mercados publicos o municipales de la Ciudad de Santo Domingo; a
desarrollarse durante el tercer mes de iniciado el proyecto.

Guia Técnica para la implementacion de las Buenas Practicas de
Manufactura en el faenamiento y comercializaciéon de carne de res en
los mercados publicos o municipales de la Ciudad de Santo Domingo;
a desarrollarse durante el cuarto mes de iniciado el proyecto.

Hipotesis de la Investigacion.

Ho: La limitada aplicacién de los principios BPM en la produccién vy

comercializacion de la carne de res en los mercados publicos o

municipales de la Ciudad de Santo Domingo, no incide en el consumo

de este producto.

H1: La limitada aplicacion de los principios BPM en la produccion vy

comercializacibn de la carne de res en los mercados publicos o

municipales de la Ciudad de Santo Domingo, si incide en el consumo de

este producto.



1.7- Variables de la Investigacion.

1.7.1- Variable independiente: Las Buenas Practicas de Manufactura.

1.7.2- Variable dependiente: Consumo de la carne de res en los mercados
publicos o municipales de la Ciudad de Santo Domingo.

1.8- Marco Referencial.

1.8.1- Marco Tebrico.

La metodologia a seguir en nuestro estudio y en base a la cual se
elaborara también nuestra propuesta para la implementacion de las BPM en
la produccion y comercializacion de la carne de res en 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.
Donde de conformidad con el articulo 42 de dicha constitucion se manifiesta
que es deber del Estado garantizar el derecho a la salud de la poblacién, su
promocion y proteccion por medio de la seguridad alimentaria; donde las

Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) juegan un papel determinante.

Para la implementacion de las BPM en nuestra linea en estudio,
también se tomard en cuenta los prerrequisitos o bases fundamentales que
recomienda el Cdédex Alimentarius o Estandar Internacional de alimentos
previo al implemento de BPM; ellos son: El compromiso de la alta direccion,
los procedimientos operacionales estandarizados de sanitizaciéon (POES), el
manejo integrado de plagas (MIP) y las recomendaciones basicas para el

buen manejo de la materia prima, en nuestro caso el ganado en pie.

De este modo para implementar y manejar con BPM un proceso
tecnoldgico y comercializacion de alimentos como el de nuestro estudio, se

requiere seguir la siguiente estructura metodoldgica:



Tabla 1

Estructura metodoldgica para implementar las BPM.
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REQUERIMIENTOS

CONTENIDO

Prerrequisitos
(Segun Coédex Alimentarius,
afio 2005).

Compromiso de la alta direccion.

Procedimientos operacionales
estandarizados de sanitizacion (POES).

Manejo integrado de plagas (MIP)

Recomendaciones basicas para el buen
manejo del ganado en pie.

Requisitos (Segun Decreto
Ejecutivo ecuatoriano 3253,
afo 2002)

Requisitos (Segun Decreto
Ejecutivo ecuatoriano 3253,
afio 2002)

Requisitos de BPM en instalaciones.

Requisitos de BPM en equipos y utensilios

Requisitos BPM en el personal involucrado.

Requisitos BPM en materias primas e
INSUMOS.

Requisitos BPM en operaciones de
produccion.

Requisitos BPM en envasado, etiquetado y
empacado

Requisitos de BPM en almacenamiento,
transporte y comercializacion.

Garantia de Calidad: Aseguramiento y
Control de la Calidad.

Fuente: (Organizacién Mundial de la Salud OMS, 2005)

(Ministerio de Salud Publica del Ecuador, 2002)

Prerrequisito 1: Compromiso de la alta direccién.

Segun el Codex alimentarius, afio 2005. EI compromiso de la alta

direccidon o duefio de la compafiia es fundamental para la implementacion de

sistemas de aseguramiento de la calidad e inocuidad como las BPM en un

proceso tecnoldgico y comercializacién de alimentos; ya que es obligacién

desde la direccion garantizar la seguridad alimentaria de los consumidores,

para lo cual se debe presupuestar la cantidad suficiente de recursos
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destinados a la implementacién y sostenibilidad en el tiempo de estos
sistemas de calidad e inocuidad.

Prerrequisito 2: Procedimientos operacionales estandarizados de
sanitizacion (POES).

Segun el Cédex alimentarius, afio 2005. Los POES son los
procedimientos operacionales estandarizados de sanitizacion, que sirven
para garantizar la limpieza e higiene del personal, instalaciones, equipos e
instrumentos, y en caso necesario su desinfeccion para alcanzar niveles
especificados antes, durante y después de las operaciones de elaboracion;
con el fin de que estos entes no sean fuentes de contaminacion bioldgica,
fisica o quimica para el producto. Los POES son un requerimiento

fundamental para la implementacion de las BPM.
Prerrequisito 3: Manejo integrado de plagas (MIP)

Segun el Cbédex alimentarius, afio 2005. EI MIP es fundamental para
evitar de manera preventiva la proliferacion de plagas en las instalaciones
del establecimiento tanto en sus interiores y exteriores. Y en caso de
aparecer el atague de alguna plaga. EI MIP proporcionard un procedimiento

eficaz para actuar y eliminar el problema.
Prerrequisito 4: Recomendaciones para el manejo de ganado en pie.

Segun el Cbédex alimentarius, afio 2005. La calidad e inocuidad de la
carne de res se garantiza desde el campo teniendo procesos estandarizados
para el manejo de pastos, control de salud animal y condiciones previo al
faenamiento, transporte adecuado del ganado en pie, condiciones sanitarias
de corrales e inspeccion ante-morten (antes de la muerte o sacrificio del

animal).

Requisito 1: BPM en Instalaciones.

Los requisitos BPM segun el Decreto 3253, afio 2002; para las

instalaciones de los establecimientos donde se manipulan los alimentos son:



a)

b)

d)

12

Condiciones minimas basicas: Los establecimientos deben ser
disefiados y construidos de acuerdo a la naturaleza de las
operaciones y los riesgos de contaminacion asociados a la actividad y

al producto.

Localizacion: Los establecimientos deben estar alejados o protegidos

de focos de insalubridad que representen riesgos de contaminacion.

Disefio y Construccion: La edificacion debe disefiarse y construirse de
manera que ofrezca proteccion contra polvo, materias extrafas,
insectos, roedores, aves y otros elementos del ambiente exterior y
gue mantenga las condiciones sanitarias. La construccion debe ser
sélida y disponer de espacio suficiente para la instalacion, operacion y
mantenimiento de los equipos, asi como para el movimiento del

personal y el traslado de materiales o alimentos.

Condiciones especificas de las areas, estructuras internas y

accesorios:

Distribucion de Areas.- Las diferentes areas o ambientes deben ser
distribuidos y sefializadas siguiendo de preferencia el principio de flujo
hacia adelante, desde la recepcién de las materias primas hasta el
despacho del alimento terminado, de tal manera que se evite
confusiones y contaminaciones. Los ambientes de las areas criticas,
deben permitir un apropiado mantenimiento, limpieza, desinfeccion,
desinfestacibn y minimizar las contaminaciones cruzadas por

corrientes de aire, traslado de materiales o circulacion de personal.

Pisos, paredes, techos y drenajes.-Estos elementos tienen que estar
construidos de tal manera que puedan limpiarse adecuadamente,
mantenerse limpios y en buenas condiciones. Los drenajes del piso
deben tener la proteccion adecuada y estar disefiados de forma tal
gue se permita su limpieza. Las uniones entre las paredes y los pisos,
deben ser céncavas para facilitar su limpieza y las paredes que no
terminan totalmente unidas al techo deben terminar en angulo para

evitar el deposito de polvo. Finalmente las instalaciones suspendidas
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como lamparas, plataformas, etc. deben evitar la acumulacién de
suciedad, condensacion, formacion de mohos, desprendimiento

superficial y dar la facilidad para su limpieza y mantenimiento.

3. Ventanas, puertas y otras aberturas.- En &reas donde el producto esté
expuesto y exista una alta generacioén de polvo, las ventanas y otras
aberturas en las paredes se deben construir de manera que eviten la
acumulacion de polvo o cualquier suciedad. Las repisas internas de
las ventanas, si las hay; deben ser en pendiente para evitar ser
utilizadas como estantes. A demas las ventanas deben ser de un
material no astillable, si tienen vidrio se debe adosarse una pelicula
protectora que evite la proyeccion de particulas en caso de rotura. Se
recomienda que las ventanas no tengan cuerpos huegos y en caso de
tenerlos permaneceran sellados y seran de facil remocién, limpieza e
inspeccion. De preferencia los marcos no deben ser de madera. En
caso de comunicacion al exterior, debe haber sistemas de proteccion
a prueba de insectos, roedores, aves y otros animales; y si los
alimentos de mayor riesgo estén expuestos, no debe haber puertas
de acceso directo desde el exterior, cuando el acceso sea necesario
se utilizardn sistemas de doble puerta, de preferencia con
mecanismos automaticos de cierre y sistemas de proteccion a prueba

de insectos y roedores.

4. Escaleras, elevadores y estructuras complementarias.- Estos
elementos deben construirse y ubicar de manera que no causen
contaminacion al alimento o dificulten el flujo regular del proceso y la
limpieza de la planta. Deben ser de material durable y facil de limpiar.
En caso de que las estructuras complementarias como rampas,
plataformas, etc. pasen sobre las lineas de produccién, es necesario
que estas lineas tengan elementos de proteccion y que las
estructuras dispongan de barreras a cada lado para evitar la caida de

objetos y materiales extrafos.

5. Instalaciones eléctricas y redes de agua.- Las redes eléctricas de

preferencia deben ser abiertas y los terminales adosados en paredes
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o techos. En las é&reas criticas, debe existir un procedimiento escrito
de inspeccion y limpieza de estas redes; en caso de no ser posible
qgue la instalacion sea abierta, se recomienda evitar la presencia de
cables colgantes sobre las areas de manipulacion de alimentos. Las
lineas de flujo (tuberias de agua potable, agua no potable, vapor,
combustible, aire comprimido, aguas de desecho y otros fluidos) se
identificaran con un color distinto para cada una de ellas, de acuerdo
a las normas INEN correspondientes y se colocaran rotulos con los

simbolos respectivos en sitios visibles.

lluminacion.-Las areas tendran una adecuada iluminacion, con luz
natural siempre que fuera posible, y cuando se necesite luz artificial,
ésta sera lo mas semejante a la luz natural para que garantice que el
trabajo se lleve a cabo eficientemente. Las fuentes de luz artificial que
estén suspendidas por encima de las lineas de produccion, envasado
y almacenamiento del producto; deben tener seguridad y estar
protegidas para evitar la contaminacién del alimento en caso de

rotura.

Calidad del aire y ventilacion.- Se debe disponer de medios
adecuados de ventilacion directa o indirecta para prevenir la
condensacion del vapor, entrada de polvo y facilitar la remocion del
calor donde sea viable y requerido. Los sistemas de ventilacion deben
ser diseflados y ubicados de tal forma que eviten el paso de aire
desde un area contaminada a una limpia y deben permitir el acceso
para aplicar un programa de limpieza periodica. Las aberturas para la
circulacién del aire deben estar protegidas con mallas de material no
corrosivo y ser facilmente removibles para su limpieza. Cuando la
ventilacion es inducida por equipos acondicionadores, el aire debe ser
filtrado y mantener una presion positiva en las areas de produccion
para asegurar el flujo de aire hacia el exterior; y el sistema de filtros

debe estar bajo un programa de mantenimiento, limpieza o cambios.
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8. Control de temperatura y humedad ambiental.- Deben existir
mecanismos para controlar la temperatura y humedad del ambiente,

cuando ésta sea necesaria para asegurar la inocuidad del alimento.

9. Instalaciones sanitarias.-Las instalaciones sanitarias tales como
servicios higiénicos, duchas y vestuarios, deben existir en un namero
suficiente e independiente para hombres y mujeres, de acuerdo a los
reglamentos de seguridad e higiene laboral vigentes. Estas
instalaciones no deben tener acceso directo a las areas de proceso.
Los servicios sanitarios tienen que estar dotados de las facilidades
necesarias, como dispensador de jabon, implementos desechables o
equipos automaticos para el secado de manos Yy recipientes
preferiblemente cerrados para el depdsito de material usado. En las
zonas de acceso a las areas criticas de elaboracion deben instalarse
unidades dosificadoras de soluciones desinfectantes cuyo principio
activo no afecte a la salud del personal y no sea un riesgo para la
manipulacion del alimento. Las instalaciones sanitarias deben
mantenerse permanentemente limpias, ventiladas y con una provision
suficiente de material de aseo. En las proximidades a los lavamanos
debe colocarse avisos para el personal sobre la obligatoriedad de
lavarse las manos después de usar los servicios sanitarios y antes de

reiniciar las labores de produccion.
e) Servicios de planta y facilidades:

1. Suministro de agua.- Se dispondra de un sistema de abastecimiento y
distribucion adecuado de agua potable asi como de instalaciones
apropiadas para su almacenamiento, distribucibn y control. Se
permitira el uso de agua no potable para aplicaciones como control de
incendios, generacion de vapor, refrigeracion, y otros propositos
similares, siempre y cuando no sea un riesgo de contaminacion para
el alimento. Los sistemas de agua no potable deben estar

identificados y no conectados con los sistemas de agua potable.
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Suministro de vapor.- En caso de contacto directo de vapor con el
alimento, se debe disponer de un sistema de filtros para la retencion
de particulas, antes de que el vapor entre en contacto con el alimento.
Los quimicos utilizados en el proceso de generacion de vapor, como

los ablandadores de agua; deben ser de grado alimenticio.

Disposicion de desechos liquidos.- Las plantas procesadoras de
alimentos deben tener en forma individual o colectiva, instalaciones o
sistemas adecuados para la disposicion final de aguas negras y
efluentes industriales. Los drenajes y sistemas de disposicion deben
ser diseflados y construidos para evitar la contaminacion del alimento,

del agua o las fuentes de agua potable almacenadas en la planta.

Disposicion de desechos so6lidos.- Se debe contar con un sistema
adecuado de recoleccion, almacenamiento, proteccion y eliminacion
de basuras. Esto incluye el uso de recipientes con tapa y con la
debida identificacion para los desechos de sustancias toxicas. Los
residuos se removeran frecuentemente de las areas de produccion y
deben disponerse de manera que se elimine la generacion de malos
olores para que no sean fuente de contaminacion o refugio de plagas.
Las areas de desperdicios deben estar ubicadas fuera de la zona de

produccion (en sitios alejados a la misma).

Requisito 2: BPM en equipos y utensilios.

Los requisitos BPM segun el Decreto 3253, afio 2002; para los equipos y

1.

utensilios utilizados en elaboracion de los alimentos son:

a)-La seleccion, fabricacion e instalacién de los equipos deben ser acorde a
las operaciones a realizar y al tipo de alimento a tratar. Las especificaciones
técnicas dependeran de las necesidades de produccién y cumplirdn los

siguientes requisitos:

Construidos con materiales tales que sus superficies de contacto no

transmitan contaminacién al alimento.
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Debe evitarse el uso de madera y otros materiales que no puedan

limpiarse y desinfectarse adecuadamente.

Sus caracteristicas técnicas deben ofrecer facilidades para la
limpieza, desinfeccion e inspeccidbn y tienen que contar con
dispositivos para impedir la contaminacion del producto por

lubricantes u otras substancias que se utilice para su funcionamiento.

Cuando se requiera la lubricacion de algun equipo o instrumento que
por razones tecnolégicas esté ubicado sobre las lineas de proceso, se
debe utilizar substancias permitidas (lubricantes de grado alimenticio).

Todas las superficies en contacto directo con el alimento no deben ser
recubiertas con pinturas u otro tipo de material desprendible que

represente un riesgo para la inocuidad del alimento.

Las tuberias empleadas para la conduccion de materias primas y
alimentos deben ser de materiales resistentes, inertes, no porosos,
impermeables y facilmente desmontables para su limpieza. Las
tuberias fijas se limpiaran y desinfectaran por recirculacion de

sustancias previstas para este fin.

Los equipos se instalaran en forma tal que permitan el flujo continuo y
racional del material y del personal, minimizando la posibilidad de

confusion y contaminacion.

Todo el equipo y utensilios que puedan entrar en contacto con los
alimentos deben ser de materiales que resistan la corrosién y las

repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion.

Monitoreo de los equipos: Condiciones de instalacion vy

funcionamiento.

La instalacion de los equipos debe realizarse de acuerdo a las

recomendaciones del fabricante.
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Toda maquinaria o equipo debe estar provista de la instrumentacion
adecuada y demas implementos necesarios para Su operacion,

control y mantenimiento.

Requisito 3: BPM en el personal involucrado.

Los requisitos BPM segun el Decreto 3253, afio 2002; para el personal

involucrado en la manipulacion de los alimentos son:

a)

b)

Consideraciones Generales: Durante la fabricacion de alimentos, el
personal manipulador que entra en contacto directo o indirecto con el

producto debe:

Mantener la higiene y el cuidado personal.

Comportarse y operar de tal manera de no ser una fuente de

contaminacion para el alimento.

Estar capacitado para realizar plenamente su trabajo.

Educacion y capacitacion: Toda planta procesadora de alimentos
debe implementar un plan de capacitacién continuo y permanente
para todo el personal sobre la base de BPM, a fin de asegurar su
adaptacién a las tareas asignadas. Esta capacitacion esta bajo la
responsabilidad de la empresa y podra ser efectuada por ésta, o por
personas naturales o juridicas competentes. Deben existir programas
de entrenamiento especificos, que incluyan normas, procedimientos y
precauciones a tomar, para el personal que labore dentro de las
diferentes areas.

Estado de salud: El personal manipulador de alimentos debe
someterse a un reconocimiento médico antes de desempefar esta
funcion. Asi mismo, debe realizarse un reconocimiento médico cada
vez que se considere necesario por razones clinicas vy
epidemioldgicas, especialmente después de una ausencia originada
por una infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar

contaminaciones de los alimentos que ser manipulan. La direccion de
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la empresa debe tomar las medidas necesarias para que no se
permita manipular los alimentos, directa o indirectamente, al personal
del que se conozca o se sospeche padece de una enfermedad
infecciosa susceptible de ser transmitida por alimentos, o que

presente heridas infectadas, o irritaciones cutaneas.

Higiene y medidas de proteccion.- A fin de garantizar la inocuidad de
los alimentos y evitar contaminaciones cruzadas, el personal que
trabaja en una planta procesadora de alimentos debe cumplir con

normas de limpieza e higiene:

El personal de la planta debe contar con uniformes adecuados a las
operaciones a realizar como delantales o vestimenta, que permitan
visualizar facilmente su limpieza. Cuando sea necesario se utilizara
accesorios como guantes, botas, gorros, mascarillas, (limpios y en
buen estado); y el calzado debe ser cerrado, antideslizante e

impermeable.

Las prendas mencionadas anteriormente, deben ser lavables o
desechables, prefiriéndose esta ultima condicion exceptuando el
calzado. La operaciéon de lavado debe hacérsela en un lugar

apropiado, alejado de las areas de produccion fuera de la fabrica.

Todo el personal manipulador de alimentos debe lavarse las manos
con agua y jabon antes de comenzar el trabajo, cada vez que salga y
regrese al area asignada, cada vez que use los servicios sanitarios y
después de manipular cualquier material u objeto que pudiese
representar un riesgo de contaminacion para el alimento. El uso de

guantes no exime al personal de la obligacion de lavarse las manos.

Es obligatorio realizar la desinfeccion de las manos cuando los

riesgos asociados con la etapa del proceso asi lo justifique.

Comportamiento del personal: El personal manipulador de alimentos
debe acatar las normas establecidas que sefialan la prohibicion de

fumar y consumir alimentos o bebidas durante las operaciones.
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Asimismo tiene que mantener el cabello cubierto totalmente mediante
malla, gorro u otro medio efectivo para ello; debe tener ufias cortas y
sin esmalte; no portar joyas o bisuteria; debe laborar sin maquillaje, y
si tiene barba, patillas anchas y/o bigote tiene que cubrirselo durante

la jornada de trabajo.

f) Debe existir un mecanismo que impida el acceso de personas
extrafias a las areas de procesamiento, sin la debida proteccion y

precauciones.

g) Debe existir un sistema de sefalizacidbn y normas de seguridad,
ubicados en sitios visibles para conocimiento del personal de la planta

y personal ajeno a ella.

h) Los visitantes y el personal administrativo que transiten por el area de
procesamiento y manipulacion de alimentos, deben proveerse de ropa
protectora y acatar las disposiciones sefialadas en los puntos

anteriores.

Requisito 4: BPM en materias primas e insumos.

Los requisitos BPM segun el Decreto 3253, afio 2002; para las materias

primas e insumos son:

a) No se aceptaran materias primas e ingredientes que contengan
pardsitos, microorganismos patdgenos, sustancias toxicas; ni
materias primas en estado de descomposicién, cuya afectacion y/o
contaminacion no pueda reducirse a niveles aceptables mediante las

operaciones tecnoldgicas conocidas para la preparacion.

b) Las materias primas e insumos deben someterse a inspeccion y
control antes de ser utilizados en la linea de fabricaciéon. Deben estar
disponibles hojas de especificaciones que indiquen los niveles

aceptables de calidad para su uso en los procesos de fabricacion.
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La recepcion de materias primas e insumos debe realizarse en
condiciones de manera que eviten su contaminacion, alteracion de su
composicion 'y dafios fisicos. Las zonas de recepcion vy
almacenamiento estaran separadas de las que se destinan para la

elaboracion, envasado y almacenamiento del producto final.

Las materias primas e insumos deberan almacenarse en condiciones
que impidan el deterioro, eviten la contaminacién y reduzcan al
minimo su dafio o alteracion; ademas deben someterse, si es

necesario, a un proceso adecuado de rotacion periddica.

Los recipientes, contenedores, envases o empaques de las materias
primas e insumos deben ser de materiales no susceptibles al
deterioro o que desprendan substancias que causen alteraciones o

contaminaciones.

Las materias primas e insumos conservados por congelacion que
requieran ser descongeladas previo al uso, se deberan descongelar
bajo condiciones controladas adecuadas (tiempo, temperatura, otros)

para evitar desarrollo de microorganismos.

Los insumos utilizados como aditivos alimentarios en el producto final,
no rebasaran los limites establecidos por el Codex Alimentario, o

normativa internacional y/o nacional equivalente.

El agua

Como materia prima: Soélo se podra utilizar agua potabilizada de
acuerdo a normas nacionales o internacionales; y el hielo debe

fabricarse también con agua potabilizada.

Para limpieza: El agua utilizada para la limpieza y lavado de materia
prima, equipos y objetos que entran en contacto directo con el
alimento debe ser potabilizada o tratada de acuerdo a normas
nacionales o internacionales; y el agua que ha sido recuperada de la

elaboracion de alimentos por procesos como evaporacion, desecacion
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u otros; pueden ser reutilizada, siempre y cuando no se contamine en

el proceso de recuperacion y se demuestre su aptitud de uso.

Requisito 5: BPM en las operaciones de produccion.

Los requisitos BPM segun el Decreto 3253, afio 2002; para las

operaciones de produccion son:

a)

b)

La organizacién de la produccion debe ser concebida de tal manera
que. el alimento fabricado cumpla con las normas establecidas en las
especificaciones correspondientes, que el conjunto de técnicas y
procedimientos previstos se apliguen correctamente y que se evite
toda omisién, contaminacién, error o confusion en el transcurso de las

diversas operaciones.

La elaboracién de un alimento debe efectuarse segun procedimientos
validados, en locales apropiados, con areas y equipos limpios y
adecuados, con personal competente, con materias primas Yy
materiales conforme a las especificaciones; y registrar en el
documento de fabricacion todas las operaciones efectuadas, incluidos
los puntos criticos de control donde fuere el caso, asi como las

observaciones y advertencias.

Deberan existir las siguientes condiciones ambientales:

La limpieza y el orden deben ser factores prioritarios en estas areas.

Las substancias utilizadas para la limpieza y desinfeccién, deben ser
aguellas aprobadas para su uso en areas, equipos y utensilios donde

se procesen alimentos destinados al consumo humano.

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben ser validados

periodicamente.

Las cubiertas de las mesas de trabajo deben ser lisas, con bordes
redondeados, de material impermeable, inalterable e inoxidable, de tal

manera que permita su facil limpieza.
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Antes de emprender la fabricacion de un lote debe verificarse que:

Se haya realizado convenientemente la limpieza del area segun
procedimientos establecidos y que la operacion haya sido confirmada

y mantener el registro de las inspecciones.

Todos los protocolos y documentos relacionados con la fabricacion

estén disponibles.

Se cumplan las condiciones ambientales tales como temperatura,

humedad, ventilacion.

Que los aparatos de control estén en buen estado de funcionamiento

y calibrados.

En todo momento de la fabricacion el nombre del alimento, nimero de
lote, y la fecha de elaboracién, deben ser identificadas por medio de

etiquetas o cualquier otro medio de identificacion.

El proceso de fabricacion debe estar descrito claramente en un
documento donde se precisen todos los pasos a seguir de manera
secuencial, indicando ademés los controles a efectuarse durante las

operaciones y los limites establecidos en cada caso.

Se debe dar énfasis al control de las condiciones de operacion
necesarias como: tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa
(Aw), pH, presién, etc.; para reducir el crecimiento potencial de
microorganismos. También es necesario controlar las condiciones de
fabricacion tales como congelacion, deshidratacion, tratamiento
térmico, acidificacion y refrigeracion para asegurar que los tiempos de
espera, las fluctuaciones de temperatura y otros factores no

contribuyan a la descomposicion o contaminacién del alimento.

Donde el proceso y la naturaleza del alimento lo requiera, se deben
tomar las medidas efectivas para proteger el alimento de la

contaminacion por metales u otros materiales extrafios, instalando
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mallas, trampas, imanes, detectores de metal o cualquier otro método

apropiado.

i) Deben registrarse las acciones correctivas y las medidas tomadas
cuando se detecte cualquier anormalidad durante el proceso de

fabricacion.

j) Donde los procesos y la naturaleza de los alimentos lo requiera e
intervenga el aire 0 gases como un medio de transporte o de
conservacion, se deben tomar todas las medidas de prevencion para
que estos gases y aire no se conviertan en focos de contaminacion o

sean vehiculos de contaminaciones cruzadas.

k) Elllenado o envasado de un producto debe efectuarse rapidamente, a

fin de evitar deterioros o contaminaciones que afecten su calidad.

l) Los alimentos elaborados que no cumplan las especificaciones
técnicas de produccion, podran reprocesarse 0 utilizarse en otros
procesos, siempre y cuando se garantice su inocuidad; de lo contrario

deben ser destruidos o desnaturalizados irreversiblemente.

m) Los registros de control de la produccion y distribucion, deben ser
mantenidos por un periodo minimo equivalente al de la vida util del

producto.
Requisito 6: BPM en el envasado, etiquetado y empacado.

Nuestro producto en estudio, es distribuido a sus puntos de venta en
forma de medias canales de reses que es la res faenada (sin visceras,
cabeza y patas) cortada longitudinalmente por la mitad. No se envasa ni
empaca la carne para enviar al mercado, por lo tanto no es necesario

profundizar lo que pide el reglamento en este punto.
Requisito 7: BPM en almacenamiento, transporte y comercializacion.

Los requisitos BPM segun el Decreto 3253, afio 2002; para las

operaciones de almacenamiento, transporte y comercializacion son:
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Los establecimientos para almacenar los alimentos terminados deben
mantenerse en condiciones higiénicas y ambientales apropiadas para

evitar la descomposicidn o contaminacion posterior del producto.

Dependiendo de la naturaleza del alimento terminado, los almacenes
o bodegas para almacenar los alimentos terminados deben incluir
mecanismos para el control de temperatura y humedad que asegure
la conservacion de los mismos; también debe incluir un programa
sanitario que contemple un plan de limpieza, higiene y un adecuado

control de plagas.

Para la colocacion de los alimentos deben utilizarse estantes o

tarimas ubicadas a una altura que evite el contacto directo con el piso.

Los alimentos seran almacenados de manera que faciliten el libre

ingreso del personal para el aseo y mantenimiento del local.

En caso de que el alimento se encuentre en las bodegas del
fabricante, se utilizaran métodos apropiados para identificar las

condiciones del alimento: cuarentena, aprobado.

Para aquellos alimentos que por su naturaleza requieren de
refrigeracion o congelacion, su almacenamiento se debe realizar de
acuerdo a las condiciones de temperatura, humedad y circulacién de

aire que necesita cada alimento.

El transporte de alimentos debe cumplir con las siguientes

condiciones:

Los alimentos y materias primas deben ser transportados
manteniendo, cuando se requiera, las condiciones higiénico -
sanitarias y de temperatura establecidas para garantizar la

conservacion de la calidad del producto.

Los vehiculos destinados al transporte de alimentos y materias primas
seran adecuados a la naturaleza del alimento y construidos con
materiales apropiados y de tal forma que protejan al alimento de

contaminacion y efecto del clima.
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Para los alimentos que por su naturaleza requieren conservarse en
refrigeracion o congelacion, los medios de transporte deben poseer

esta condicion.

El area del vehiculo que almacena y transporta alimentos debe ser de
material de facil limpieza, y debera evitar contaminaciones o

alteraciones del alimento.

No se permite transportar alimentos junto con sustancias
consideradas toxicas, peligrosas o que por sus caracteristicas puedan

significar un riesgo de contaminacion para los alimentos.

La empresa y distribuidor deben revisar los vehiculos antes de cargar
los alimentos con el fin de asegurar que se encuentren en buenas

condiciones sanitarias.

El propietario o el representante legal de la unidad de transporte, es el
responsable del mantenimiento de las condiciones exigidas por el

alimento durante su transporte.

La comercializacion o expendio de alimentos debera realizarse en
condiciones que garanticen la conservacion y proteccion de los

mismos, para ello:

Se dispondra de vitrinas, estantes o muebles de facil limpieza.

Se dispondra de los equipos necesarios para la conservacion, como
neveras y congeladores adecuados, para aquellos alimentos que

requieran condiciones especiales de refrigeracién o congelacion.

El propietario o representante legal del establecimiento de
comercializacion, es el responsable en el mantenimiento de las

condiciones sanitarias exigidas por el alimento para su conservacion.
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Requisito 8: Garantia de Calidad - Aseguramiento y Control.

Los requisitos BPM segun el Decreto 3253, afio 2002; para el

aseguramiento y control de la calidad e inocuidad son:

a) Todas las operaciones desde la fabricacion del producto hasta su

comercializacién, deben estar sujetas a los controles de calidad
apropiados. Los procedimientos de control deben prevenir los
defectos evitables y reducir los defectos naturales o inevitables a
niveles tales que no represente riesgo para la salud. Estos controles

rechazaran todo alimento que no sea apto para el consumo humano.

b) Todas las fabricas de alimentos deben contar con un sistema de

3.

control y aseguramiento de la inocuidad, el cual debe ser
esencialmente preventivo y cubrir todas las etapas de proceso del
alimento, desde la recepcion de materias primas e insumos hasta la

distribucion de alimentos terminados.

El sistema de aseguramiento de la calidad debe, como minimo,

considerar los siguientes aspectos:

Especificaciones sobre las materias primas y alimentos terminados;
donde debe manejarse criterios claros para su aceptacion, liberacion

o retencion y rechazo.
Documentacion sobre la planta, equipos y procesos.

Manuales e instructivos, actas y regulaciones donde se describan los
detalles esenciales de equipos, procesos y procedimientos requeridos
para fabricar los alimentos, asi como el sistema almacenamiento y
distribucién, métodos y procedimientos de laboratorio. Estos
documentos deben cubrir todos los factores que puedan afectar la

inocuidad de los alimentos.

Los planes de muestreo, procedimientos de Ilaboratorio,

especificaciones y métodos de ensayo; deberan ser reconocidos
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oficialmente o normados, con el fin de garantizar que los resultados

sean confiables.

En caso de adoptarse el Sistema HACCP, para asegurar la inocuidad
de los alimentos, la empresa debera implantarlo, aplicando las BPM

como prerrequisito.

Todas las fabricas de alimentos, deben disponer de un laboratorio de
pruebas y ensayos de control de calidad el cual puede ser propio o

externo acreditado.

Se llevara un registro individual escrito sobre la limpieza, calibraciéon y

mantenimiento preventivo de cada equipo o instrumento.

Los métodos de limpieza de planta y equipos dependen de la
naturaleza del alimento, al igual que la necesidad o no del proceso de
desinfeccién y para su facil operacién y verificacion se debe:

Escribir los procedimientos a seguir, donde se incluyan los agentes y
sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o forma de uso y
los equipos e implementos requeridos para efectuar las operaciones.

También debe incluir la periodicidad de limpieza y desinfeccion.

En caso de requerirse desinfeccion se deben definir los agentes y
sustancias asi como las concentraciones, formas de uso, eliminacién
y tiempos de accion del tratamiento para garantizar la efectividad de

la operacion.

También se deben registrar las inspecciones de verificacion después
de la limpieza y desinfeccibn asi como la validacibn de estos

procedimientos.

Los planes de saneamiento deben incluir un sistema de control de

plagas, para lo cual se debe observar lo siguiente:

El control puede ser realizado directamente por la empresa o

mediante un servicio tercerizado especializado en esta actividad.
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2. Independientemente de quien haga el control, la empresa es la
responsable por las medidas preventivas para que, durante este

proceso, no se ponga en riesgo la inocuidad de los alimentos.

3. Por principio, no se deben realizar actividades de control de roedores
con agentes quimicos dentro de las instalaciones de produccion,
envase, transporte y distribucion de alimentos; s6lo se usaran
métodos fisicos dentro de estas areas. Fuera de ellas, se podran usar
meétodos quimicos, tomando todas las medidas de seguridad para que

eviten la pérdida de control sobre los agentes usados.

1.8.2- Marco Conceptual.

En el presente trabajo de investigacion se utilizara la siguiente

terminologia:

Buenas Préacticas de Manufactura.- Son los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y comercializacion de alimentos para
consumo humano, con el objeto de garantizar que los alimentos se fabriquen
y comercialicen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a estos procesos. (Minsiterio de Salud Publica del
Ecuador, 2002)

Inocuidad.- Condicion de un alimento que no hace dafio a la salud del
consumidor cuando es ingerido de acuerdo a las instrucciones del fabricante.
(Minsiterio de Salud Publica del Ecuador, 2002)

Contaminante.- Cualquier agente quimico, biolégico, materia extrafia u
otras sustancias agregadas no intencionalmente al alimento, las cuales
pueden comprometer la seguridad e inocuidad del alimento. (Minsiterio de
Salud Publica del Ecuador, 2002)

Peligro bioldgico.- Es todo agente biolégico como microorganismos, virus,

parasitos; etc.; que pueden contaminar un producto alimenticio y poner en
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riesgo la salud del consumidor. (Minsiterio de Salud Publica del Ecuador,
2002)

Peligro quimico.- Es todo agente quimico como combustibles, lubricantes,
fungicidas, etc.; que pueden contaminar un producto alimenticio y poner en
riesgo la salud del consumidor. (Minsiterio de Salud Publica del Ecuador,
2002)

Peligro fisico.- Es todo agente fisico o material extrafio que puede
contaminar un producto alimenticio y poner en riesgo la salud del

consumidor. (Minsiterio de Salud Publica del Ecuador, 2002)

Contaminacion Cruzada.- Es el acto de introducir por corrientes de aire,
traslados de materiales, alimentos o circulaciébn de personal, un agente
bioldgico, quimico, o fisico no intencionalmente adicionadas al alimento, que
pueda comprometer la inocuidad o estabilidad del alimento. (Minsiterio de
Salud Publica del Ecuador, 2002)

Ambiente.- Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que
forma parte del establecimiento destinado a la fabricacion, al procesamiento,
a la preparacion, al envase, almacenamiento y expendio de alimentos.
(Minsiterio de Salud Publica del Ecuador, 2002)

Area Critica.- Son las areas donde se realizan operaciones de produccion,
en las que el alimento esté expuesto y susceptible de contaminacion a

niveles inaceptables. (Minsiterio de Salud Publica del Ecuador, 2002)

Desinfeccion — Descontaminacion.- Es el tratamiento fisico, quimico o
bioldgico, aplicado a las superficies limpias en contacto con el alimento con
el fin de eliminar los microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento
afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento (Minsiterio de Salud
Puablica del Ecuador, 2002)
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Disefio Sanitario.- Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las
edificaciones, equipos, utensilios e instalaciones de los establecimientos

dedicados a la fabricacion de alimentos. (Diaz & Uria, 2009)

HACCP.- Siglas en inglés del Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control; sistema que identifica, evalia y controla peligros, que
son significativos para la inocuidad del alimento. (Minsiterio de Salud Publica
del Ecuador, 2002)

Punto Critico de Control.- Es un punto en el proceso del alimento donde
existe una alta probabilidad de que un control inapropiado pueda provocar,
permitir o contribuir a un peligro o a la descomposicion o deterioro del

alimento final. (Minsiterio de Salud Publica del Ecuador, 2002)

Limpieza.- Es el proceso o la operacion de eliminaciéon de residuos de
alimentos u otras materias extrafias o indeseables. (Minsiterio de Salud
Publica del Ecuador, 2002)

Manejo integrado de plagas (MIP).- Es la utilizacion de todos los recursos
necesarios, por medio de procedimientos operativos estandarizados; para
minimizar los peligros ocasionados por la presencia de plagas.
(Organizacién Mundial de la Salud OMS, 2005).

Carne de res.- Tejido muscular que sirve como producto alimenticio tras el

sacrificio del ganado vacuno. (Lopez & Carballo, 2010)

Canal de res: Es el cuerpo del ganado vacuno luego del faenamiento,
separado piel, cabeza, patas y visceras. (Organizacion Mundial de la Salud
OMS, 2005)

Faenamiento.- Es la separacion progresiva del cuerpo de un animal en
canal y otras partes comestibles y no comestibles. (Organizacién Mundial de
la Salud OMS, 2005)
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Camal o matadero.- Es todo establecimiento en donde se sacrifican y se
preparan para el consumo humano determinados animales y que ha sido
aprobado, registrado y/o incluido en una lista por la autoridad competente
para dicho fin. (Organizacion Mundial de la Salud OMS, 2005)

Comercializacion.- Es la accion de la distribucion y puesta a la venta de un
producto en lugares especificos para su facil adquisicion por parte del

consumidor. (Krugman, 2010)

Consumo.- Es el uso que hace el ser humano de los bienes o servicios que
estan a su disposicion con el fin de satisfacer sus necesidades. (Krugman,
2010)

Consumidor.- Es la persona que adquiere un bien o servicio con la finalidad
de satisfacer una necesidad y por el cual paga un precio justo. (Krugman,
2010)

Pequefios y medianos comerciantes.- Son personas naturales que se
dedican a una actividad comercial con un pequefio y mediano capital de

trabajo. (Krugman, 2010).

Investigacion cientifica.- Lainvestigaciéon es una actividad humana
orientada a la obtencion de nuevos conocimientos y, por esa Vvia,
ocasionalmente dar solucion a problemas o interrogantes de caracter
cientifico. La investigacion cientifica permite combinar el conocimiento para
el desarrollo de nuevas leyes que impulsen los procesos productivos de las
entidades. (Medina, 2002).


http://es.wikipedia.org/wiki/Hip%C3%B3tesis_(m%C3%A9todo_cient%C3%ADfico)
http://es.wikipedia.org/wiki/Hip%C3%B3tesis_(m%C3%A9todo_cient%C3%ADfico)
http://es.wikipedia.org/wiki/Hip%C3%B3tesis_(m%C3%A9todo_cient%C3%ADfico)
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CAPITULO Il

DIAGNOSTICO SITUACIONAL

2.1- Diagnostico de la situacion actual.

El diagnéstico de la situacion actual de aplicacion de las BPM en la
linea de produccion y comercializacion del producto en estudio, se realizé
mediante la ejecucion de una visita técnica al Camal Municipal de la Ciudad
de Santo Domingo y a sus tres principales mercados publicos o municipales;
ya que toda la carne de res comercializada en estos mercados, proviene del

camal municipal.

Durante la visita se aplic6 las técnicas de observacion,
entrevista/consulta y verificacion del cumplimento de un check list elaborado
en base al Decreto 3253 de las BPM ecuatorianas del registro oficial 696 de

la Constitucion Politica de la Republica del Ecuador.

La lista de verificacion o check list en mencion, fue disefiado de tal
manera que en su lado izquierdo contenga lo que pide la norma en el
Decreto 3253; en el centro la calificacion del nivel de cumplimento y en la

parte derecha los hallazgos o comentarios sobre cada item.
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Tabla 2

Formato de lista de verificacion.

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 [ s: si cumple completamente. HALLAZGOS /
(Seglin Decreto [ om: Oportunidad de Mejora COMENTARIOS
3253) (cumple parcialmente)

N: No cumple.

NA: No aplica.

Los resultados de la inspeccion de cada parte de la norma (Decreto
3253), fueron manejados e interpretados estadisticamente mediante el

siguiente indicador porcentual de cumplimento.

Tabla 3
Indicador porcentual de cumplimiento de BPM.
. ., N°- items Indicador %
Criterios de Evaluacion °
Cumple completamente. S - 0.00%
Oportunidad de mejora -
) OM 0.00%
(cumple parcialmente).
No cumple. N - 0.00%
No aplica. NA - 0.00%

Total - 0.00%
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La interpretacién de cada nivel de cumplimiento es la siguiente:

S: Significa que el proceso cumple completamente en forma satisfactoria lo

gue pide la norma en el item inspeccionado.

OM: Significa que el proceso cumple parcialmente lo que pide la norma en el
item inspeccionado, esto quiere decir que existe una oportunidad de mejora

a realizar para cumplir completamente.

N: Significa que el proceso no cumple con lo minimo que pide la norma en
el item inspeccionado. Para corregir esta no conformidad y cumplir con la

norma se debe gestionar desde cero.

N/A: Significa que el item que pide la norma, no es aplicable en la linea de

produccion y comercializacion en estudio.

2.1.1-Situacion actual: Instalaciones.

El Camal Municipal de la Ciudad de Santo Domingo tiene mas de 30
afios de funcionamiento, por lo tanto sus instalaciones ya presentan
falencias desde el punto de vista de seguridad alimentaria y en algunos
puntos inspeccionados se detectd que esas partes de las instalaciones se
construyeron si un criterio de BPM. A continuacion se detalla cada uno de
los puntos inspeccionados en las instalaciones del camal segun lo que pide

el Decreto 3253 y sus respectivos hallazgos y comentarios.



Tabla 4

Cumplimiento actual de BPM en las Instalaciones del Camal en estudio.

36

LISTA DE VERIFICACION

CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

INSTALACIONES DEL CAMAL MUNICIPAL DE LA CIUDAD DE SANTO DOMINGO
( TITULO Ill, CAPITULO | DEL DECRETO EN ESTUDIO)

CALIFICACION

S OM N NA

Criterios de evaluacion

alteracion en el establecimiento.

REQUISITOS o
’ # , S: Si cumple completamente. HALLAZGOS / COMENTARIOS
item | Art. (Segun decreto 3253) OM: Oportunidad de Mejora
(cumple parcialmente).
N: No cumple.
NA: No aplica.
Art 3: De las condiciones minimas bésicas del Establecimiento.
Si existe un riesgo parcial de contaminacion del
producto por las condiciones antiguas de las
1 1A Existe riesgo de contaminacion 'y oM Instalaciones del Camal, a las cuales les falta

un poco de orden y limpieza; como también un
collar sanitario (control de plagas) en sus
alrededores.

ContinGa, )
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" CALIFICACION
e | Art REQUISITOS HALLAZGOS / COMENTARIOS
(Segun decreto 3253) OM N NA
El disefio y distribucion de las areas del Camal
tanto en el proceso, camaras de
almacenamiento y despacho son aceptables
El disefio y distribucion de las é&reas bara rgqllzar una .aproplada 'Ilmpleza,
. 7 o desinfeccién y mantenimiento; pero si falta una
permite un mantenimiento, limpieza y hy . :

2 | B : S . - OM mayor separacion entre el area sucia
desinfeccion apropiados que minimiza los
riesgos de contaminacion (desangre_\d(_), cortado de,: c_abe_zas y

' desprendimiento de piel) del area limpia donde
se realiza el cortado y lavado de canales; para
minimizar en forma efectiva los riesgos de
contaminacion.

Las superficies y materiales que entran en
Las superficies y materiales sobre todo contacto con él producto en Proceso no son

toxicos, su gran mayoria son de inox y acero
aquellos que entran en contacto con los L .

3 | C |alimentos, no sean toxicos y estén OM |no?<|dable pero  en algunos casos si falta
diseﬁados’ para el uso pretendido, faciles mejorar: sus dls_eno_s desde (_al punto de vista
de mantener. limpiar desinfectar’ BPM para una limpieza y desinfeccion efectiva;

implaryy ’ como por ejemplo las esquinas de las mesas no
deben ser en punta sino redondeadas.

ContinGa, )
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" CALIFICACION
. REQUISITOS HALLAZGOS / COMENTARIOS
(Segun decreto 3253) S | OM | N NA
Las instalaciones del Camal si dan la facilidad
para la implementacion de un sistema de control
de plagas pero no hay control de plagas, los
Las instalaciones deben dar facilidad accesos al area de proceso no presentan
4 | g [Para un control efectivo de plagas y N proteccion o dificultad para el ingreso de estos
dificulte el acceso y refugio de las contaminantes como por ejemplo No se dispone
mismas. de cortinas plasticas protectoras en las puertas,
sistemas de aire de flujo positivo hacia afuera;
etc. A demas no hay un collar sanitario con
trampas para roedores.
Art 4: Localizaciéon del Establecimiento.
Por su ubicacién el Camal si esta protegido de
focos de insalubridad que representen
potenciales riesgos de contaminacion._No esta
El establecimiento esta protegido de| S cerca de un basurero, granjas, terrenos
5 | a |focos de insalubridad que representen polvorientos; etc. Hay un minimo riesgo por
fiesgos de contaminacion. estar cerca del Rio Toachl,_ pero este rio es
corrientoso por ende con baja proliferacion de
plagas de agua estancada.
Art 5: Disefio y Construccion del Establecimiento.

ContinGa, )
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" CALIFICACION
. REQUISITOS HALLAZGOS / COMENTARIOS
(Segun decreto 3253) OM | N NA
La proteccion contra el polvo, material extrafio,
insectos, roedores, aves y otros elementos del
El establecimiento ofrece proteccion ére_a exterior NO es al 100% ya que las puertas
contra polvo, material extrafio, insectos de, ingreso al area de proceso no tienen cortinas
6 a | [oedores a\’/es y otros elem’entos dei OM plas_t!cas de proteccibn y por una evidente
ambiente’ exterior debilidad en gultura BPM gstas puertas
permanecen abiertas. A demas las partes
huecas detectadas en el disefio de ciertas
paredes no tienen mallas anti pajaros.
La construccién es sélida y dispone de . .
espacio suficiente para la instalacion, El Ca”.‘a' Sl cuenta con una estructura SOI'd".i, y
- o espacios suficientes para la instalacion,
7 p |OPeracion y rpanter_u_m|ento o!e_ los operacion, mantenimiento  de equipos,
equipos. A demas facilita el movimiento o )
del personal y traslado de materiales o moylmlento de personal y traslado de materiales
alimentos. o alimentos.
Las instalaciones del Camal brindan facilidades
Las instalaciones del establecimiento para la higiene de~| personal so_lamente en
8 c | brindan facilidades para la higiene del oM vestld_ores y  bafios. _Falta_, implementar
personal. estaciones de lavado y.desm_f,ecmon de manos y
pediluvios para la desinfeccion del calzado, en
cada uno de los ingresos al area de proceso.

ContinGa, )
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ftem

REQUISITOS
(Segun decreto 3253)

Art.

CALIFICACION

OM

N

NA

HALLAZGOS / COMENTARIOS

Las areas interiores estan divididas de
acuerdo al nivel de higiene gue requieran
y al riesgo de contaminacion del
alimento.

oM

Las é&reas interiores del Camal, tienen una
division aceptable de acuerdo al nivel de higiene
y riesgo de contaminacion del producto. Pero se
detecto las siguientes oportunidad de mejora en
este aspecto:

a) El area "sucia" donde se ejecutan actividades
como el desangrado, desprendimiento de
cabezas y piel de las reses, tiene que ser mas
separada (minimo unos 4m) del &rea limpia
donde se ejecuta el corte y lavado de canales.
Estas dos areas ("sucia" y "limpia") estan muy
cercanas con el permanente riesgo de
contaminacion del producto limpio con sangre,
impurezas del cuero y heces que salen por la
boca de los animales que no vienen con el
estébmago limpio o vacio desde el campo.

b) Falta fortalecer la division entre el area de
desviscerado y el area de proceso.

Art 6: Condiciones especificas de las areas, estructuras internas y accesorios.

|. Distribucién de areas

ContinGa, )
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" CALIFICACION
, REQUISITOS HALLAZGOS / COMENTARIOS
ftem | Art.
(Segun decreto 3253) OM [ N NA
Las &reas de proceso del Camal, tienen una
Las diferentes areas estan distribuidas y distribucion aceptable con flujo continuo hacia
sefalizadas de acuerdo a un flujo adelante; pero falta una sefalizacion adecuada
10 | a |continuo hacia adelante, de tal manera oM que les distinga a cada una de ellas y letreros
que se evite confusiones y (avisos) que indiquen al personal el flujo
contaminaciones. correcto que deben seguir para NO pasarse de
una area sucia a una limpia.
Las areas criticas del proceso en el Camal si
Las areas criticas permiten un apropiado permiten un apropiado mantenimiento, limpieza,
mantenimiento, limpieza, desinfeccién, desinfeccién y desinfestacion pero no minimizan
11| b desinfe;taci_én y minimiz_an la oM el _riesgo de_ contgminagic’)n cruzada por
contaminacion cruzada por corrientes de corrientes de aire y circulacion del personal ya
aire, traslado de materiales/producto o gue debido a una falta de cultura de BPM en el
circulacion de personal. proceso, las puertas permanecen abiertas y el
personal circula de areas sucias a limpias.
Los elementos inflamables, estan Los elementos inflamables como combustibles,
12 | c¢ | ubicados en una area alejada y adecuada gas, etc. Estan ubicados lejos del proceso en un
lejos del proceso. area adecuada.

Il. Pisos, paredes, techos y drenajes de las Instalaciones.
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" CALIFICACION
. REQUISITOS HALLAZGOS / COMENTARIOS
(Segun decreto 3253) OM | N NA
Los pisos, paredes y techos del Camal si estan
construidos de tal manera que se puedan
Los pisos, paredes y techos estan limpiar ao_lecu_adamente pero se evidencia una
13| a | construidos de tal manera que se puedan falta de limpieza; encontrandose polvo en las
limpiar adecuadamente, mantenerse Ol zonas (.jel techo,_ pz_jlredes con partes
limpios y en buenas condiciones. e_nmohemdas en el interior de las camaras y
pisos - drenajes acumulados con materia
organica en el &rea de desangrado y separacion
de cabezas.
Las camaras de refrigeracion del Camal si
Las camaras de refrigeracion deben tienen drenaje, permiten una adecuada
141 b permitir una facil limpieza, drenaje y OM limpieza; pero se evidencia que esta actividad
condiciones sanitarias adecuadas. no se realiza con frecuencia porque se detecta
paredes y columnas con partes enmohecidas.
15 Los drenajes del piso cuentan con Los drenajes del piso del Camal si cuentan con
c

proteccion adecuada y estan disefiados
de tal forma que se permita su limpieza.

proteccion adecuada mediante rejillas metalicas
de facil limpieza.
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" CALIFICACION
. REQUISITOS HALLAZGOS / COMENTARIOS
(Segun decreto 3253) S |OM | N NA
La unién entre pisos y paredes en las areas
En las areas criticas, las uniones entre criticas del proceso, no presentan la forma
16 | d | pisosy paredes deben ser concavas para N coéncava, son rectangulares y se evidencia
facilitar su limpieza. presencia de impureza en su mayoria de
perimetro por falta de facilidad para la limpieza.
Las areas donde las paredes no terminan En t.OdOS IOS. sectores donde las paredes no
unidas totalmente al techo, se encuentran terminan - unidas totalmente gl .tEChO’ las
17 e inclinadas y terminan en &angulo para X pa_redes_ son plana_s y no inclinadas. Se
evitar acumulamiento de polvo. evidencia acumulamiento de polvo en estas
partes de las paredes.
Las instalaciones suspendidas como las
lamparas de alumbrado, si facilitan la limpieza y
Los falsos techos y demas instalaciones ma_nt_enimiento; PEero  se evidencia que esta
18 | f |suspendidas facilitan su limpieza y OM actividad no se realiza con frecuencia porque

mantenimiento.

hay acumulamiento de polvo en sus partes
superiores.

[ll. Ventanas, puertas y otras aberturas del establecimiento.
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REQUISITOS

" CALIFICACION
] . HALLAZGOS / COMENTARIOS
ftem | Art. (Segun decreto 3253) oM N NA
En areas donde el producto esta Las bases de las ventanas del area de proceso
19| a expuesto, las ventanas, repisas y otras N o faenamiento donde el producto esta expuesto,
aberturas evitan el acumulamiento de son planas y no inclinadas; por lo tanto permiten
polvo. el acumulamiento de polvo.
. Las ventanas del area de proceso son de vidrio,
Las ventanas son de material no : . 2
. : . pero no tienen una pelicula de proteccion para
20 | b |astillable y tienen proteccion contra N . o .
evitar que los vidrios se dispersen en caso de
roturas.
rotura.
Las ventanas no deben tener cuernos Algunos ventanales de este Camal, tienen
P cuerpos huecos pero estan sellados vy
huecos y en caso de tenerlos deben . N
21| c OM protegidos con vidrio. Los marcos son de
permanecer sellados. Los marcos no
cemento. Lo recomendable es que estas
deben ser de madera.
ventanas no tengan cuerpos huecos.
Ninguna de las puertas y aberturas de
L . comunicacion del area de proceso hacia el
En caso de comunicacion al exterior . : .,
. y exterior cuentan con sistemas de proteccion
22 | d |cuenta con sistemas de proteccion a N _ : . . " .
: , como: cortinas, flujo de aire positivo, mallas; etc.
prueba de insectos, roedores, aves; etc. :
a prueba de insectos, roedores, aves y otros
animales.

ContinGa, )
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) REQUISITOS CALIFICACION
iem | Art. (Segtin decreto 3253) v N " HALLAZGOS / COMENTARIOS
Las puertas se encuentran ubicadas Yy
. construidas de manera que facilitan el flujo
Las puertas se encuentran ubicadas y o
. - . regular del proceso y limpieza de la Planta. Pero
construidas de forma que faciliten el flujo . : T
23 | e regular del proceso y limpieza de la OM existe un riesgo de contaminacion por la puerta
planta de acceso de.sde los corrales; vya que ésta
' permanece abierta y no cuenta con cortinas de
proteccion.
Las éareas donde el producto esta expuesto:
Lavado, abertura (separacién), transporte y
almacenamiento de canales si tienen puertas
de acceso directo desde el exterior como son:
Las areas donde el alimento esta Puerta de entrada desde corrales, puertas de
expuesto no debe tener puertas de despachos y acceso desde area de visceras.
24 | f | acceso directo desde el exterior, 0 cuenta N Ninguno de estos accesos 0 puertas cuentan
con un sistema de seguridad que lo cierre con un sistema de cierre automatico. (El acceso
automaticamente. desde el &area de visceras no tiene puerta
incluso). A demas no tienen cortinas de
proteccion.

IV. Escaleras, Elevadores y Estructuras Complementarias (rampas, plataformas).
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) REQUISITOS CALIFICACION
iem | Art. (Segtin decreto 3253) v N T HALLAZGOS / COMENTARIOS
La Unica escalera - plataforma que existe en el
Estos elementos estan ubicados sin que area de faenamiento es la que se utiliza para
25 | a |causen contaminacion o dificulten el subir a iniciar la actividad de separacion de
proceso y su limpieza. pieles y ésta no causa contaminacién ni
dificultad al proceso.
. . La escalera en mencion es metdlica y si
Son de material durable y proporcionan : . -
26| b . o - proporciona  facilidades de limpieza vy
facilidades de limpieza y mantenimiento. mantenimiento
Poseen elementos de proteccion para El producto no pasa por debajo de esta
27| c . . . P P NA | plataforma, por ende no necesita de elementos
evitar la caida de objetos. de proteccion
V. Instalaciones eléctricas y redes de agua.
La red de instalaciones eléctricas, estan Existe una oportunidad de mejora en las
abiertas y sus terminales adosados en instalaciones eléctricas del Camal. No todos sus
28 | a | paredes o techos. En areas criticas existe OM terminales estan adosados a una base firme
un procedimiento de inspeccién v gue puede ser una pared o una columna.
limpieza.
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) REQUISITOS CALIFICACION
iem | Art. (Segtin decreto 3253) v N T HALLAZGOS / COMENTARIOS
. . s No se detecta cables eléctricos colgantes sobre
Se evita la presencia de cables eléctricos
. el proceso, excepto el cable del tecle que
29 | b |colgantes sobre las areas de . . .
i . : levanta las reses hacia la linea de rieles, pero
manipulacion de alimentos. .,
este cable es para la operacion de la botonera.
Se ha identificado y rotulado las lineas de Las lineas de fluidos como tuberias de agua}
. : potable, agua no potable y aguas de desechos;
30 | ¢ |flujo de fluidos de acuerdo a la norma N ! . : i
no estan debidamente identificadas y rotuladas
INEN. .
de acuerdo a la normativa INEN.
VI. lluminacion del Establecimiento.
El area de proceso del Camal, si cuenta con
Cuenta con iluminacion adecuada vy una iluminacion adecuada y las lamparas estan
31 | a | protegida a fin de evitar la contaminacién protegidas a fin de evitar una contaminacién
fisica en caso de rotura. fisica del proceso y del producto en caso de
generarse una rotura.
VII. Calidad de Aire y Ventilacion
Se dispone de medios adecuados de No se dispone en el area de proceso de un
32 | a |ventilacion para prevenir la entrada de N medio que evite la entrada de polvo o remocién
polvo y remocion de calor. de calor mediante un proceso de ventilacion.
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) REQUISITOS CALIFICACION
] . HALLAZGOS / COMENTARIOS.
item | Art. (Segun decreto 3253) oM N NA
Los sistemas de ventilacion evitan el El Caﬂm_al r:jo dispone de ventiladores espgualesl
ingreso de aire desde un érea con UJOd € are posmv_o garad ql:je ewtep €
33 | b | contaminada a una limpia, y los equipos N mgr_esr? '€ alrel_ contaminado desde un area
tienen un programa de limpieza sucia hacla una impia.
adecuado.
. o . El Camal no dispone de sistemas de ventilacion
Los sistemas de ventilacion evitan la en su area de Proceso, por lo tanto no cumple
34 | ¢ |contaminacion del alimento y estan N también con este punto.
protegidos con mallas no corrosivas.
. o . ) ) El camal no dispone de sistemas especiales de
Si la ventilacion es inducida por equipos aire acondicionados con filtros, por lo tanto no
acondicionadores de aire, el aire de flujo maneja programas de mantenimiento, limpieza
35 | ¢ | Positivo debe ser filtrado y los sistemas N o cambios de filtros de aire.
de filtros deben estar sujetos a
programas de mantenimiento, limpieza o
cambios.

VIIl. Control de temperatura y humedad ambiental.
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) REQUISITOS CALIFICACION
] - HALLAZGOS / COMENTARIOS
item | Art. (Segun decreto 3253) oM N NA
El Camal si dispone de mecanismos para el
control de la temperatura y humedad ambiental
_ _ para asegurar la inocuidad y conservacion del
Se dispone de mecanismos para producto en sus camaras de almacenamiento.
36 | o |CONtrolar la  temperatura y humedad - Pero no cumple con la temperatura de
ambiental, para asegurar la inocuidad del refrigeracion recomendada por las normas que
alimento. es de 4 a 6 °C, mientras que en las cAmaras del
Camal se maneja temperaturas de hasta 12 °C.
IX. Instalaciones Sanitarias.
Se dispone de servicios higiénicos, El Camal si dispone de servicios higiénicos,
duchas y vestuarios en cantidad duchas y vestuarios en la cantidad suficiente e
37| a " , . ) . .
suficiente e independientes para hombres independiente para hombres y mujeres fuera del
y mujeres area de proceso.
Las instalaciones sanitarias del personal del
Las instalaciones sanitarias no tienen Camal, no tienen acceso directo a las areas de
38| b Produccion.

acceso directo a las areas de Produccion.
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) REQUISITOS CALIFICACION
, HALLAZGOS / COMENTARIOS
i ) Segun decreto 3253
ftem | Art (Seg ) OM N NA
Se dispone de dispensador de jabon, En las instalaciones sanitarias en estudio solo
papel higiénico, implementos se dispone de lo béasico: Agua, jabon, papel
39 | ¢ desechables o0 equipos autométicos para oM higiénico, tachos abiertos de basura. Falta
el secado de manos Yy recipientes implementar secadores de manos Yy recipientes
cerrados para deposito de material cerrados para la recoleccion del material usado
usado en las instalaciones sanitarias en estas instalaciones.
. ) No se dispone de dispensadores de
Se dispone de dispensadores de : P P .
) , desinfectantes como alcohol a la salida de las
40 | d | desinfectante en los accesos a las areas N ) . e :
iy instalaciones sanitarias, ingresos al Camal y
criticas del proceso. . o
accesos a las areas criticas del proceso.
Las instalaciones sanitarias se mantienen Las instalaciones sanitarias si disponen de
permanentemente limpias, ventiladas y . o P .
41 | e . L OM materiales pero falta ventilacion y un poco mas
con una provision suficiente de L .
. de orden, limpieza e higiene.
materiales.
Se ha colocado comunicaciones o0 No se dispone de avisos contundentes que
advertencias al personal sobre Ia adviertan al personal sobre la obligatoriedad de
42 f | obligatoriedad de lavarse las manos N lavarse y desinfectarse las manos después de
después de usar los sanitarios y antes de usar los sanitarios y antes de reiniciar las
reiniciar las labores de produccion labores de faenamiento.

ContinGa, =)




51

CALIFICACION
REQUISITOS
# i HALLAZGOS / COMENTARIOS
i Art. (Segln decreto 3253) OM [ N NA
Item
Art 7: Servicios de la planta - facilidades.
I. Suministro de agua
Se dispondra de un abastecimiento y
sistema de distribucion adecuado de El Camal si dispone de abastecimiento de agua
43 | a |agua potable asi como de instalaciones potable e instalaciones apropiadas para su
apropiadas para su almacenamiento, almacenamiento, distribucion y control.
distribucion y control.
Se utiliza agua potable o tratada para la El camal si utiliza agua potable para el lavado
a2 | b limpieza y lavado de materia prima, del producto (canales de reses), y equipos -
equipos y objetos que entran en contacto herramientas que entran en contacto con los
con los alimentos. alimentos.
Los sistemas de agua no potable se Falta una sefializacion clara para diferenciar los
45 | ¢ | encuentran diferenciados de los de agua OM sistemas de agua no potable del sistema de
potable. agua potable.
En caso de reutilizar agua en el proceso, No se reutiliza agua en la linea de faenamiento
46 | d | existe garantia de inocuidad de esta NA | de reses de este Camal.
agua.
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i | a REQUISITOS CALIFICACION
It
. (Seg(in decreto 3253) = - ” HALLAZGOS / COMENTARIOS.
27 | e En caso de usar hielo, es fabricado con NA | No se usa hielo en este proceso.
agua potable.
[I. Suministros de vapor
La generacion de vapor dlspone de filtros El proceso de faenamiento de reses en estudio
48 | a |para la retencion de particulas, y usa NA N0 Utiliza Vapnor en SuS oneraciones
quimicos de grado alimenticio. P P '
lll. Disposicion de desechos liquidos.
_ _ Se dispone de piscinas de tratamiento de aguas
Se dispone de un sistema adecuado para negras Yy efluentes industriales pero su
49 | a |la disposicion final de aguas negras y oM funcionamiento es empirico.
efluentes industriales.
Los drenaies v sistemas de disposicion Los drenajes y sistemas de disposicion del
50 | b |estan dise%adgs construidos afa evitar Camal estan por debajo del piso y si evitan la
-nados y : P contaminacion del producto o del agua utilizada
la contaminacion del alimento o del agua. en el proceso

IV. Disposicion de desechos solidos.
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b | an REQUISITOS CALIFICACION
It
itom (Segn decreto 3253) v N " HALLAZGOS / COMENTARIOS.
La basura del Camal es recolectada vy
Se dispone de un sistema adecuado de almacenada en tachos grandes hasta ser
51 | a |recoleccion, almacenamiento, proteccion OM despachada en el recolector Municipal: Falta
y eliminacién de basuras. organizacion,  proteccion y  clasificacion
adecuada de este tipo de desechos.
Los residuos se remueven Los residuos solidos (basuras) son removidos
50 | b frecuentemente de las areas de en cada finalizacién de turno para evitar malos
produccién y evitan la generacion de olores y proliferacién de plagas dentro de la
malos olores y refugio de plagas. Planta.
las 4reas de desperdicios estan Tanto las piscinas recolectoras de aguas negras
) b . y efluentes industriales como el punto de
53 | ¢ | ubicadas fuera de las de producciéon y en

sitios alejados de misma.

recoleccion de desechos solidos, estan alejados
del area de produccion o faenamiento.
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Tabla 5

Indicador de cumplimiento BPM en las Instalaciones del camal.
Criterios de Evaluacion . N Indicador

ltems %

Cumple completamente. S 15 28,30%

Oportunidad de mejora (cumple parcialmente) OoM 20 37,74%

No cumple. N 14 26,42%

No aplica. NA 4 7,55%

Total 53 100.00%

Andlisis: El nimero total de items inspeccionados en esta parte de la
norma son 53, de los cuales en 15 de ellos las instalaciones del camal
cumplen satisfactoriamente las BPM y esto corresponde al 28,30% del
indicador. En 20 items se encontr6 oportunidades de mejora o
cumplimientos parciales, lo cual corresponde al 37,74% del indicador. En 14
items se encontrd6 no cumplimientos totales que viene a ser el 26,42% y

finalmente 4 items no son aplicables en nuestra linea en estudio.

Las principales empresas certificadoras del pais que auditan el
cumplimiento de las BPM ecuatorianas, recomiendan que las instalaciones
de un establecimiento productor de alimentos, deban cumplir a cabalidad las
BPM minimo en un 90% para garantizar un proceso higiénico y seguro. En
base a esto vemos que las instalaciones del Camal Municipal de la Ciudad
de Santo Domingo no estan en condiciones adecuadas de BPM para
garantizar un proceso y un producto completamente sano, por su bajo

cumplimiento a satisfaccion de esta norma que es solo del 28,30%.

A continuacion se detalla los no cumplimientos parciales y totales de

esta parte de la norma con la finalidad de hacer un andlisis de causa.
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Tabla 6
No cumplimientos de BPM por parte de las Instalaciones en estudio.

CALIFICACION: OM ( Oportunidades de Mejora —Cumplimientos parciales)

Art HALLAZGOS.

Art 3: De las condiciones minimas basicas del establecimiento.

Existe un riesgo parcial de contaminacion y alteracion del producto en
estudio por las condiciones antiguas de las Instalaciones del Camal, a
las cuales les falta un poco de orden, limpieza, higiene; como también
un collar sanitario (control de plagas) en sus alrededores.

El disefio y distribucion de las areas del Camal tanto de proceso,
camaras de almacenamiento y despacho son aceptables para realizar
una apropiada limpieza, desinfeccién y mantenimiento; pero si falta
una mayor separacion (minimo 4 m) entre el area sucia donde se
B | ejecutan actividades como el desangrado, cortado de cabezas y
desprendimiento de piel; del &area limpia donde el producto esta
cortado y se lava las canales de las reses. Todo ésto para minimizar
en forma efectiva los riesgos de contaminacion. A demés falta
fortalecer la division entre las areas de proceso y desviscerado.

Las superficies y materiales que entran en contacto con el producto en
proceso no son téxicos, su gran mayoria son de inox y acero
inoxidable pero en algunos casos si falta mejorar sus disefios desde el
punto de vista BPM para una limpieza y desinfeccién efectiva; como
por ejemplo las esquinas de las mesas no deben ser en punta sino
redondeadas.

Art 5: Disefio y construccién del establecimiento.

La proteccion contra el polvo, material extrafio, insectos, roedores,
aves y otros elementos del area exterior NO es al 100% ya que las
puertas de ingreso al area de Proceso no tienen cortinas plasticas de
proteccion y por una evidente debilidad en cultura BPM estas puertas
permanecen abiertas. A demas las partes huecas detectadas en el
disefio de ciertas paredes no tienen mallas de proteccion anti p4jaros.

Las instalaciones del Camal brindan facilidades para la higiene del
personal solamente en vestidores y servicios higiénicos. Falta
C | implementar estaciones de lavado y desinfeccion de manos como
también pediluvios para la desinfeccion de calzado en cada uno de los
ingresos al area de proceso.

CALIFICACION: OM ( Oportunidades de Mejora —Cumplimientos parciales)
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Art

HALLAZGOS.

Art6: Condiciones especificas de las areas, estructuras internas y

accesorios.

|. Distribucién de areas

Las areas de proceso del Camal, tienen una distribucion aceptable con
flujo continuo hacia adelante; pero falta una sefalizacion adecuada
gue les distinga a cada una de ellas y letreros (avisos) que indiquen al
personal el flujo correcto que deben seguir para NO pasarse de una
area sucia a una limpia y no causar contaminacion cruzada.

Las areas criticas del proceso en el Camal si permiten un apropiado
mantenimiento, limpieza, desinfeccibn y desinfestacion pero no
minimizan el riesgo de contaminacion cruzada por corrientes de aire y
circulacion del personal ya que debido a una falta de cultura de BPM
en el proceso, las puertas permanecen abiertas y el personal circula
de areas sucias a limpias.

Il. Pisos, paredes, techos y drenajes de las Instalaciones.

Los pisos, paredes y techos del Camal si estan construidos de tal
manera que se puedan limpiar adecuadamente pero se evidencia una
falta de limpieza; encontrandose polvo en las zonas del techo, paredes
con partes enmohecidas en el interior de las camaras y pisos -
drenajes acumulados con materia organica en el area de desangrado
y separacion de cabezas.

Las camaras de refrigeracion del Camal si tienen drenaje, permiten
una adecuada limpieza; pero se evidencia que esta actividad no se
realiza con frecuencia porque se detecta paredes y columnas con
partes enmohecidas.

Las instalaciones suspendidas como las lamparas de alumbrado, si
facilitan la limpieza y mantenimiento; pero se evidencia que esta
actividad no se realiza con frecuencia porque hay acumulamiento de
polvo en sus partes superiores.
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CALIFICACION: OM ( Oportunidades de Mejora —Cumplimientos parciales)

Art HALLAZGOS.

lll. Ventanas, puertas y otras aberturas del establecimiento.

Algunos ventanales de este Camal, tienen cuerpos huecos pero estan
C | sellados y protegidos con vidrio. Los marcos son de cemento. Lo
recomendable es que estas ventanas no tengan cuerpos huecos.

Las puertas se encuentran ubicadas y construidas de manera que
facilitan el flujo regular del proceso y limpieza de la Planta. Pero existe
un riesgo de contaminacion por la puerta de acceso desde los
corrales; permanece abierta y no cuenta con cortinas de proteccion.

V. Instalaciones eléctricas y redes de agua.

Existe una oportunidad de mejora en las instalaciones eléctricas del
A | Camal. No todos sus terminales estan adosados a una base firme que
puede ser una pared o una columna.

VIII. Control de temperaturay humedad ambiental

El Camal si dispone de mecanismos para el control de la temperatura
y humedad ambiental para asegurar la conservacion del producto en
sus camaras de almacenamiento. Pero no cumple con la temperatura
de refrigeracion recomendada por las normas que es de 4 a 6 °C,
mientras que en las camaras del Camal se maneja temperaturas de
hasta 12 °C.

IX. Instalaciones Sanitarias

En las instalaciones sanitarias en estudio solo se dispone de lo basico:
Agua, jabon, papel higiénico, tachos abiertos de basura. Falta
implementar secadores de manos y recipientes cerrados para la
recoleccion del material usado en estas instalaciones.

Las instalaciones sanitarias si disponen de materiales pero falta

ventilacién y un poco mas de orden, limpieza e higiene.

Art 7: Servicios de la planta - facilidades.

I. Suministro de agua

Falta una sefalizacion clara para diferenciar los sistemas de agua no
c | potable del sistema de agua potable.
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CALIFICACION: OM ( Oportunidades de Mejora —Cumplimientos parciales)

Art

HALLAZGOS.

Disposicion de desechos liquidos

Se dispone de piscinas de tratamiento de aguas negras y efluentes
industriales pero su funcionamiento es empirico. No garantiza el envio
de agua completamente sana hacia el medio ambiente.

. Disposicion de desechos sélidos.

La basura del Camal es recolectada y almacenada en tachos grandes
hasta ser despachada en el recolector Municipal: Falta organizacion,
proteccion y clasificacion adecuada de este tipo de desechos.

CALIFICACION: N (No cumplimientos totales- Se debe gestionar de cero).

Art

HALLAZGOS.

Art 3: De las condiciones minimas basicas del Establecimiento.

Las instalaciones del Camal si dan la facilidad para la implementacion
de un sistema de control de plagas pero no hay control de plagas, los
accesos al area de proceso no presentan proteccion o dificultad para
el ingreso de estos contaminantes como por ejemplo No se dispone de
cortinas plasticas protectoras en las puertas, sistemas de aire de flujo
positivo hacia afuera; etc. A demas no hay un collar sanitario con
trampas para roedores.

Art 6: Condiciones especificas de las areas, estructuras internas y

accesorios.

Il. Pisos, paredes, techos y drenajes de las Instalaciones.

La unién entre pisos y paredes en las areas criticas del proceso, no
presentan la forma concava que pide la norma BPM, son
rectangulares y se evidencia presencia de impureza en su mayoria de
perimetro por falta de facilidad para la limpieza.

En todos los sectores donde las paredes no terminan unidas
totalmente al techo, las paredes son planas y no inclinadas. Se
evidencia acumulamiento de polvo en estas partes de las paredes.

Ventanas, puertas y otras aberturas del establecimiento.

Las bases de las ventanas del area de proceso o faenamiento donde
el producto esta expuesto, son planas y no inclinadas; por lo tanto
permiten el acumulamiento de polvo.

ContinGa, )
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CALIFICACION: N (No cumplimientos totales- Se debe gestionar de cero).

Art HALLAZGOS.

Las ventanas del area de proceso son de vidrio, pero no tienen una
B | pelicula de proteccion para evitar que los vidrios se dispersen en caso
de rotura.

Ninguna de las puertas y aberturas de comunicacion del area de
proceso hacia el exterior cuentan con sistemas de proteccibn como:
cortinas, flujo de aire positivo, mallas, etc; a prueba de insectos,
roedores, aves y otros animales.

Las areas donde el producto esta expuesto: Lavado, cortado,
transporte y almacenamiento de canales de reses si tienen puertas de
acceso directo desde el exterior como son: Puerta de entrada desde
F | corrales, puertas de despachos y acceso desde area de visceras.
Ninguno de estos accesos 0 puertas cuentan con un sistema de cierre
automatico ni tienen cortinas de proteccion. (El acceso desde el area
de visceras no tiene puerta).

V. Instalaciones eléctricas y redes de agua.

Las lineas de fluidos como tuberias de agua potable, agua no potable
C | y aguas de desechos; no estan debidamente identificadas y rotuladas
de acuerdo a la normativa INEN.

VII. Calidad de Aire y Ventilacion

No se dispone en el area de faenado de un medio que evite la entrada
de polvo o remocion de calor mediante un sistema de ventilacion.

El Camal no dispone de ventiladores especiales con flujo de aire
B | positivo para que eviten el ingreso de aire contaminado desde una
area sucia hacia una limpia.

IX. Instalaciones Sanitarias

No se dispone de dispensadores de desinfectantes como alcohol a la
D | salida de las instalaciones sanitarias, ingresos al Camal y accesos a
las areas criticas del proceso.

No se dispone de avisos contundentes que adviertan al personal
F | sobre la obligatoriedad de lavarse y desinfectarse las manos después
de usar los sanitarios y antes de reiniciar las labores de faenamiento.
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Figura 2: Diagrama causa efecto Instalaciones
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BPM en las Instalaciones del
Camal Municipal de la Ciudad
de Santo Domingo.
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b) Relacion de causas.

Poca asesoria técnica en BPM Limitado conocimiento técnico
durante la construccion de 1as ... > €n BPM durante la
instalaciones. ¥ construccion de instalaciones.
Lgrrlséacé% Clggtrzln%/es urd |t0JI|;13 ofgsr leltada gestion de la administracion
?MSP) eg ..... . del centro de faenamiento en temas
£ A P L LR EEEY (TTTTTTTPPPPTTe }de |n0CUidad.
Las Instalaciones del procesoy ' .7 A »..., Algunas maquinarias y estructuras
carecen deiun sistema efectivo % .7 . han sido instaladas sin aplicar los
de vent|Ia0|on para las Jornadas a7 orincipios BPM.
de calor. T y
;‘ ‘\\\ » A ....................... ’//,
Falta modernizacion del Camal. M

Clerf!ls materias primas utilizadas
en las instalaciones no son
recomendables segun BPM ejm:
vidrios sin pelicula protectora.

Figura 3 Diagrama de relacion Instalaciones.
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c) Determinacion de causas raices.

Tabla7
Categorizacion de causas segun diagrama de relacion (figura 3).
Causas N° Salidas | N°Entradas Categorizacion.
Limitado control vy
auditorias por parte de 7 0
los entes reguladores Causas raices del
(MSP). limitado cumplimiento
de las BPM en las
Limitada gestion de la g;ﬁﬁcé%n:;udio del
administracion del & 1 '
centro de faenamiento
en temas de Inocuidad.
Poca asesoria técnica
en BPM durante la 4 >
construccion de las Causas  secundarias
instalaciones. del limitado
cumplimiento de BPM
Falta  modernizacion 3 2 en las instalaciones del
del Camal Camal en estudio,
porque de corregirse
las causas raices tal
Limitado conocimiento vez estas causas
técnico en BPM 3 3 secundarias no
durante la construccion existirian.
de instalaciones.
Algunas maquinarias y
estructuras han sido 0 S
instaladas sin BPM. Causas terciarias, que
mas bien son efectos
Ciertas materias ggcfﬁdgﬁggas ralégfng
primas utilizadas en las también sdn efectos
instalaciones no son 0 5 todos los no
recomendables segun cumbplimi
oables : plimientos
BPM ejm: vidrios sin detectados en la lista
pelicula protectora. de verificacion
Las Instalaciones del
proceso carecen de un 0 S
sistema de ventilacion.
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2.1.2-Situacién actual: Equipos y utensilios.

Los equipos y utensilios utilizados en las operaciones de faenamiento
del Camal Municipal de la Ciudad de Santo Domingo, en su mayoria
cumplen con lo que pide la normativa BPM para no ser fuentes de
contaminacion de la carne de res faenada en este Camal. Sin embargo
durante la inspeccién se detect6 algunas oportunidades de mejora que se
tiene que corregir para eliminar completamente los riesgos de contaminacién
del producto por la utilizacion de equipos y utensilios. A continuacién se

detalla el diagnéstico realizado:
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Tabla 8
Cumplimiento actual de BPM en equipos y utensilios en estudio.

LISTA DE VERIFICACION
CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN EL CAMAL MUNICIPAL DE LA CIUDAD DE SANTO DOMINGO.
(TITULO 1Il, CAPITULO Il DEL DECRETO EN ESTUDIO.)

CALIFICACION
S OM N NA

REQUISITOS Criterios de evaluacion

) # (Segun decreto 3253)
ftem [ Art OM: Oportunidad de Mejora

S: Si cumple completamente. HALLAZGOS / COMENTARIOS

(cumple parcialmente).

N: No cumple.

NA: No aplica.
Art. 8: De los Equipos y Utensilios.
1| A La fabricacion e instalacion de los S La fabricacion (disefio) e instalacion de los
equipos es de acorde a las equipos en el Camal, si estdn de acorde a las
operaciones a realizar y al tipo de operaciones que se realizan en su proceso de
alimento a producir. faenamiento de reses.

ContinGa, =)
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. REQUISITOS CALIFICACION
. HALLAZGOS / COMENTARIOS
item Art. (Segun decreto 3253) oM N NA
La mayoria de equipos y utensilios que entran en
Los equipos Yy utensilios estan contacto con el producto en el proceso de
construidos con materiales tales que faenamiento, muestran poca probabilidad de
sus superficies de contacto no transmision de contaminacion por el material del
5 b transmitan sustancias toxicas, olores, OM gue estan fabricados (son de inox, acero
sabores, ni reaccionen con los inoxidable); excepto los ganchos del sistema de
ingredientes o materiales que transporte de canales hacia las camaras y
intervengan en el proceso de despacho. Estos dispositivos muestras indicios
fabricacion del alimento. de oxidacion lo cual indican que no son de acero
inoxidable.
Se evita el uso de madera o
materiales que no puedan limpiarse y Si se cumple con el no uso de madera o
3 | c |desinfectarse adecuadamente o se materiales que dificulten su limpieza vy
tiene certeza que no es una fuente de desinfeccion en el proceso.
contaminacion.
Los equipos y utensilios utilizados, si ofrecen las
Los equipos y utensilios ofrecen facilidades para la limpieza, desinfecciéon e
4 d [ facilidades para la limpieza,

desinfeccion e inspeccion.

inspeccion de que estén limpios.

ContinGa, =)
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REQUISITOS CALIFICACION
) # Art. (Segtin decreto 3253) HALLAZGOS / COMENTARIOS
ftem oM N NA
Los equipos y utensilios cuentan con El Camal no dispone de una mini canaleta que
dispositivos para impedir la recoja los residuos de grasa lubricante del
5 o contaminacién del producto por N sistema de rieles aéreos que transportan las
lubricantes, refrigerantes, sellantes u reses faenadas tanto en las areas de proceso y
otras substancias que se requieran despacho como dentro de las camaras de
para su funcionamiento. almacenamiento.
IC_SZntrgesas Sgﬁ trabﬁjsc;lscon lat)sorggz qu mesas de _trabajo si_sor! de acero inoxidable
6 f ! OM e inox, dan facilidad de limpieza pero sus bordes
redondeados, impermeables, 16 son redondeados
inoxidables y de facil limpieza. '
Se usa lubricantes grado alimenticio Si se utiliza lubricantes de grado alimenticio en
7 g | en equipos e instrumentos ubicados tecles de elevacion vy rieles aéreos de transporte
sobre la linea de produccion. de reses faenadas.
- . Las superficies de los equipos y utensilios
Iggrs] eslugl(?rrr?ecﬁg r?c? e(;?g:]a?é%ug:;eﬂcég uf(ilizados_ en el proceso de faenamiento no tienen
8 h |con pintura u otro material OM pintura ni otro material desprendible, excepto los
desprendible que represente un gan_chos de transporte de cangles gue muestran
: : . : el riesgo de transmision de Oxido por no ser de
riesgo para la inocuidad del alimento. acero inoxidable

ContinGa, )
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, REQUISITOS CALIFICACION
, HALLAZGOS / COMENTARIOS
item Art. (Segun decreto 3253) oM N NA
Las tuberias de conduccion de
materias primas y alimentos son - .
. . : En este proceso no se utiliza tuberias para el
9 i | resistentes, inertes, no porosos, NA . : i
. e transporte de alimentos y/o materias primas.
impermeables y facilmente
desmontables.
Las tuberias fijas se limpian vy . ]
. . . o En este proceso no se utiliza tuberias para el
10 | j |desinfectan por recirculacion de NA . . i
. ) : transporte de alimentos y/o materias primas.
sustancias previstas para este fin.
El _dlseno y dIS'[r,IbUCIOI’l de los El disefio y distribucion de los equipos en el
equipos dentro del area de proceso, . . ) :
11 ] k s . Camal es aceptable. Si permite el flujo continuo
permiten: flujo continuo del personal .
: del personal y material.
y del material.
Art. 9: Monitoreo de los equipos: Condiciones de Instalacion y funcionamiento.
_ 5 _ La instalacion de los equipos que se opera en
La instalacion de los equipos se este Camal, se realiz6 conforme a las
12 | a |realizo conforme a las recomendaciones del fabricante.
recomendaciones del fabricante.

ContinGa, )
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, REQUISITOS CALIFICACION
LA (Seglin decreto 3253) - . - HALLAZGOS / COMENTARIOS
T;)odvailsir;aqu&r;arlalg eqil;llst(r)u(:ﬁgr?taecsi?r: La maquinaria utilizada en el proceso de
gdecuada demas _implementos faenamiento del Camal si cuenta con la
Necesarios éra SUO eracign control instrumentacion adecuada y demas implementos
mantenimFi)ento Sepcontaré’con un necesarios para su operacion, control vy
13| b |Y ' OM mantenimiento. Solamente falta aumentar la

sistema de calibracidbn que permita
asegurar que tanto los equipos Yy
magquinarias como los instrumentos
de control proporcionen lecturas
confiables.

frecuencia de calibraciéon de los instrumentos
utilizados para medir la humedad y temperatura
ambientales en el interior de las camaras de
almacenamiento.
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Tabla 9

Indicador de cumplimiento BPM en equipos y utensilios.
Criterios de Evaluacion . ™ Indlicador

ltems %

Cumple completamente. S 6 46,15%

Oportunidad de mejora (cumple parcialmente) | OM 4 30,77%

No cumple. N 1 7,69%

No aplica. NA 2 15,38%

Total 13 100,00%

Analisis: El nimero total de items inspeccionados en esta parte de la
norma son 13, de los cuales en 6 de ellos los equipos y utensilios usados en
el camal cumplen satisfactoriamente las BPM y esto corresponde al 46,15%
del indicador. En 4 items se encontré oportunidades de mejora o
cumplimientos parciales, lo cual corresponde al 30,77% del indicador. En 1
item se encontré no cumplimiento total que viene a ser el 7,69% Yy finalmente

2 items no son aplicables en nuestra linea en estudio.

A pesar de ser el valor mas alto en el indicador, el cumplimiento a
satisfaccion (46,15%), falta hacer la respectiva gestion y cambios en las
oportunidades de mejora y no cumplimientos detectados para alcanzar por lo
minimo el 90% de cumplimiento completo de las BPM y de esta manera
garantizar que el proceso de faenamiento en estudio sea seguro e higiénico,

en lo que respecta a la utilizacion de equipos y utensilios.

A continuacion se detalla los no cumplimientos parciales y totales de

esta parte de la norma con la finalidad de hacer un analisis de causa.



70

Tabla 10

No cumplimientos de BPM por parte de los equipos y utensilios.

CALIFICACION: OM ( Oportunidades de Mejora —Cumplimientos parciales)

Art

HALLAZGOS

Art. 8: De los Equipos y Utensilios.

La mayoria de equipos y utensilios que entran en contacto con el
producto en el proceso de faenamiento, muestran poca probabilidad
de transmision de contaminacion por el material del que estan
fabricados (son de inox, acero inoxidable); excepto los ganchos del
sistema de transporte de canales hacia las camaras y despacho. Estos
dispositivos muestras indicios de oxidacion lo cual indican que no son
de acero inoxidable.

Las mesas de trabajo si son de acero inoxidable e inox, dan facilidad
de limpieza pero sus bordes no son redondeados (terminan en punta).

Las superficies de los equipos y utensilios utilizados en el proceso de
faenamiento no tienen pintura ni otro material desprendible, excepto
los ganchos de transporte de canales que muestran el riesgo de
transmision de 6xido por no ser de acero inoxidable.

Art. 9: Monitoreo de los equipos: Condiciones de Instalacion y

funcionamiento.

La maquinaria utilizada en el proceso de faenamiento del Camal si
cuenta con la instrumentacibn adecuada y demas implementos
necesarios para su operacion, control y mantenimiento. Solamente
falta aumentar la frecuencia de calibracion de los instrumentos
utilizados para medir la humedad y temperatura ambientales en el
interior de las camaras de almacenamiento.

CALIFICACION: N (No cumplimientos totales- Se debe gestionar de cero)

Art

HALLAZGOS

Art

. 8: De los Equipos y Utensilios.

El Camal no dispone de una mini canaleta que recoja los residuos de
grasa lubricante del sistema de rieles aéreos que transportan las reses
faenadas tanto en las areas de proceso y despacho como dentro de
las cAmaras de almacenamiento.




a) Analisis de causa.

MEDIO AMBIENTE

MAQUINARIA

Algunos equipos no presentan
el disefio recomendado por
las BPM para realizar una
eficiente limpieza.

MANO DE OBRA

nocimiento técnico en
te la compra e
algunos equipos y

i Limitado

i BPM  dur
' instalacion
' utensilios.

Limitada gestiéon
administracion  del
faenamiento en temas de\Inocuidad.

PROBLEMA

i Equipos instalados sin la debida i
' asesoria técnica en BPM. Ejm sistema |
. de rieles de transporte sin canaletas de .

proteccién del producto.
Y A + producto no es inoxidable. Ejm

Limitado control y auditorias por parte
de los entes reguladores (MSP).

METODOS

1
1
El material de fabricaciéon de '
algunos equipos del Camal que !
entran en contacto con el
1
1
:
1
1

l S
' se nota oxidacion en ganchos
. de transporte de la carne.

MATERIA PRIMA

Figura 4. Diagrama causa efecto equipos y utensilios

Limitado cumplimiento de las
BPM en los equipos y utensilios
utilizados en el Camal Municipal
de la Ciudad de Santo Domingo.
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b) Relacion de causas.

Limitado control y auditorias por -------- -~ Limitado conocimiento técnico
parte de los entes reguladores s » en BPM durante la compra e
(MSP). . instalacion de algunos equipos
e,y utensilios.
Limitada gestion de la

%A administracion del centro  de

Equi instalad i vI debid
quipos Instalados sin 1a debida faenamiento en temas de Inocuidad.

asesoria técnica en BPM. Ejm %
Sistema de rieles de transporte & = % ;
sin canaletas de proteccién del 477 .

producto. X

‘Algunos e‘huipgs no presentan el
disefio recomendado por las BPM
para realizar una eficiente limpieza.

-

<
El material de fabricacion de /
algunos equipos del Camal que B~
entran en contacto con el producto
no es inoxidable. Ejm se nota
oxidacion en los ganchos de
transporte de la carne.

Figura 5 Diagrama de relacion equipos y utensilios.



c) Determinacion de causas raices.

Tabla 11
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Categorizacion de causas segun diagrama de relacion (figura 5).

entran en contacto con
el producto no es
inoxidable.

Causas N°Salidas | N°Entradas Categorizacion.

Limitado control y

auditorias por parte de 5 0 Causas raices del

los entes reguladores limitado  cumplimiento

(MSP). de BPM en los equipos
y utensilios utilizados

Limitada gestion de la ggtud?(l) SEIMEL &0

administracion del 4 1 '

centro de faenamiento

en temas de Inocuidad.

Limitado conocimiento Causa secundaria del

técnico en BPM durante limitado cumplimiento

la compra e instalacion de BPM en equipos y

de algunos equipos y 3 > utensilios del Camal en

utensilios. estudio, porque de
corregirse las causas
raices tal vez esta
causa secundaria no
existiria.

Equipos instalados sin

la debida asesoria

técnica en BPM. Ejm.

Sistema de rieles de 0 3

transporte sin canaletas Causas terciarias, que

de  proteccion  del méas bien son efectos

producto. de las causas raices y
secundaria. Como

Algunos equipos no Eganobslen S?QS efectgg

presentan el disefio limient

recomendado por las 0 3 CUITPAmISTIioS i

: detectados en la lista
BPM para realizar una Py
= @ 't de verificacion.

eficiente limpieza.

El material de

fabricacion de algunos

equipos del camal que 0 3
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2.1.3-Situacion actual: Personal involucrado.

El personal que labora en el Camal Municipal de la Ciudad de Santo
Domingo, domina las actividades operativas de faenamiento; pero muestran
falencias desde el punto de vista de seguridad alimentaria; ya que se detect6
que varias personas no cumplen con las exigencias de la norma BPM
durante el proceso. A demas ciertos no cumplimientos no dependen solo de
las personas sino también de la institucion donde laboran, en este caso del
camal en estudio, ya que no se dispone de las facilidades necesarias para
cumplir con la norma. A continuacion se detalla el diagnostico situacional de

este punto:



Tabla 12

Cumplimiento actual de BPM en el personal del camal en estudio.
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LISTA DE VERIFICACION

CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

REQUISITOS HIGIENICOS DEL PERSONAL QUE LABORA EN EL CAMAL MUNICIPAL DE LA CIUDAD DE SANTO DOMINGO
(TITULO IV, CAPITULO | DEL DECRETO EN ESTUDIO)

CALIFICACION

S‘OM’N’NA

REQUISITOS Criterios de evaluacion

# (Segin decreto 3253) S: Si cumple completamente.

item | Art. OM: Oportunidad de Mejora

(cumple parcialmente).

N: No cumple.

HALLAZGOS / COMENTARIOS

NA: No aplica.
Art. 10: Consideraciones Generales.
Los trabajadores si mantienen la higiene y el cuidado
personal para desempefar sus funciones. Por parte de la
: P : Institucion falta la implementacion de estaciones de lavado
1 A Se mantiene la higiene y el cuidado OM y desinfeccion de manos y botas en cada una de las

personal.

entradas al proceso para asegurar que el personal ingrese
limpio y desinfectado a desempefiar sus funciones cada
vez que se ausenta del rea de proceso.

ContinGa, )
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# REQUISITOS CALIFICACION HALLAZGOS / COMENTARIOS
item Art. (Segun decreto 3253) oM N NA
El personal del Camal si esta capacitado para
ejecutar su trabajo y asumir la responsabilidad de
El personal esta capacitado para sus funciones desde el punto de vista operativo.
> | p |e€lecutar su trabajo y asumir la OM Pero se evidencia debilidad en conocimiento
responsabilidad que le cabe en sus BPM y por ende en su cumplimiento durante las
funciones. actividades operativas.
Art. 11: Educacion y capacitacion.
Se ha implementado un plan de
capacitaciéon continuo, documentado
y permanente para todo el personal En el Camal no se ha implementado todavia un
basado en BPM: donde existan plan de capacitacion continuo, documentado y
programas de entrenamiento permanente para el personal basado en BPM con
3 a |especificos que incluyan normas, N entrenamiento especifico en normas,
procedimientos y precauciones a procedimientos y precauciones a tomar. El
tomar para no contaminar el personal trabaja solamente con cuidados
producto. empiricos para no contaminar el producto.

Art. 12: Estado de Salud.
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# REQUISITOS CALIFICACION HALLAZGOS / COMENTARIOS
item Art. (Segun decreto 3253) oM N NA
El personal nuevo manipulador del proceso no se
El personal nuevo manipulador de somete a un reconocimiento médico antes de
4| a alimentos se somete a un N desempefiar sus funciones sino solamente
reconocimiento meédico antes de cuando el Administrador del Camal llama al
desempeiiar sus funciones. Ministerio de Salud Publica para que haga un
chequeo de salud a todo el personal.
El personal manipulador del proceso si se somete
. _ o a un reconocimiento médico pero de vez en
Se _’re_allza reconocimiento medico cuando (cada 2 afos aprox cuando el
5 b IF())enrce):((quSi%rz C?/d%gsesugge ;; p;&zon:g OM Administrador del Cqma_l_ Ilamalal MSP)_. No se
sufrido ur;a enfermedad  infecto cumple una frecuenmg fija segun recomlt_—:'nda la
contagiosa norma BPM (cada afio, cada vez que ingresa
' nuevo personal y cada vez que ha sufrido una
enfermedad infecto contagiosa).
Se toma las medidas preventivas para Las medidas preventivas para evitar que Iabore per_sonal
evitar que labore el personal sospechoso sospechoso de padecer . gnfermedades infecciosas
de padecer una enfermedad infecciosa susceptibles de ser transmitidas por alimentos o tenga
6 c susceptible de ser transmitida por OM hgrldas infectadas; son muy empiricas porque no se
. . dispone de un Control Médico en este aspecto. Solo se
gllmentos 0 que prese’nte heridas confia en que el personal manifieste su problema de
infectadas o irritaciones cutaneas. salud.

ContinGa, =)
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REQUISITOS CALIFICACION
#
{ HALLAZGOS / COMENTARIOS
item Art. (Segun decreto 3253) oM N NA
Art. 13: Higiene y medidas de proteccion.
El personal de la Planta cuenta con El personal que labora en el Camal, si dispone de
uniformes adecuados a las uniformes adecuados a las operaciones que
operaciones a realizar Sus realizan y si permiten visualizar su limpieza y esta
7 | a | delantales, vestimentas y accesorios en buen estado; asi utilizan: Overoles verdes
permiten ,visualizar faciimente  su claros, delantales con pechera blancos, guantes
limpieza y se encuentran en buen verdes claros o celestes, botas y cascos blancos.
estado y limpios.
El calzado es adecuado para el El calzado que se utiliza en el Camal son botas
8 b [0CESO roductivo:  Es (F:)erra do de caucho de cafias altas, cerradas,
gntideslizaﬁte o im e'rmeable ' impermeables y antideslizantes; las cuales son
P ' adecuadas para este proceso de faenamiento.
El uniforme y accesorios utilizados en el proceso
El uniforme y accesorios son lavables de faenamiento son lavables y las operaciones
9 c y las operaciones de lavado se de lavado se realizan IeJOS del Camal.
realizan en un lugar apropiado

alejado de la Planta.
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# REQUISITOS CALIFICACION HALLAZGOS / COMENTARIOS
item Art. (Segun decreto 3253) oM N NA
Todo el personal del proceso debe
lavarse y desinfectarse las manos Se evidencia que el personal del Camal no se
antes de comenzar su trabajo, qada lava y desinfecta sus manos y guantes para
vez que sale y regresa al area ingresar al proceso productivo y después de
aS|g_na_1da, caqla_vez que Lusa los manipular cualquier objeto que sea riesgo de
10 | g |sServicios sanitarios y despues de N contaminacién, debido a que el Camal no
manipular cualquier material u objeto dispone de estaciones de lavado y desinfeccion
que pudiese representar un riesgo de de manos y guantes en las entradas al proceso y
contaminacion para el producto. El en sus areas criticas.
uso de guantes no exime al personal
la obligatoriedad de lavarse vy
desinfectarse las manos y guantes.
Art. 14: Comportamiento del personal
Se evidencia que el personal esta reglamentacion
El personal acata las normas . o )
: ~ lo cumple parcialmente. Si bien no fuman ni
establecidas que  sefialan la . .
o consumen alimentos dentro del area de proceso
11 | a | prohibicion de fumar, hablar por OM : . .
: . pero si se detect6 a mas de una persona
celular, consumir alimentos vy )
. operativa hablando por celular dentro de la
bebidas, etc. Planta

ContinGa, )
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# REQUISITOS CALIFICACION HALLAZGOS / COMENTARIOS
item Art. (Segun decreto 3253) oM N NA
El personal del area productiva No todo el personal operativo del area de
mantiene el cabello cubierto, ufias proceso cumple con esta reglamentacion para
12| b cortas, sin esmalte, sin joyas, sin OM evitar una contaminacion cruzada: Algunas
magquillaje, barba, patillas anchas o personas no usan cofia sino solamente casco y
bigote cubiertos durante la jornada de otras personas se les detecta con arete en el
trabajo area de proceso.
Art. 15: Acceso de personal ajeno al proceso.
El 4rea de proceso del Camal, no cumple con
este Art. del reglamento, ya que no hay
Se impide el acceso de personas restriccibn para el ingreso a personal no
13| a extraflas al area de procesamiento, N autorizado. Se detecté dentro de la Planta a
sin la debida proteccion vy ganaderos, comerciantes y personas ajenas al
precauciones. proceso sin la indumentaria necesaria como
mandil, cofia, casco. Solo llevan botas de caucho
para no mojarse los pies.
Art. 16: Sistemas de sefializacion y normas de seguridad para el personal.
Se cuenta con sistemas de Si se cuenta con un sistema de sefalizacion y
12| a sefalizacion y normas de seguridad, OM normas de seguridad pero no en todos los sitios

ubicados en sitios visibles para
conocimiento del personal.

del Camal (son insuficientes).

ContinGa, )
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REQUISITOS CALIFICACION

#
. Art. (Seglin decreto 3253) S OM N NA HALLAZGOS / COMENTARIOS

Art. 17: Ingreso de visitas y personal administrativo.

Los visitantes y personal administrativo ingresan
Las visitas y el personal al area de faenamiento solo con botas, casco y
administrativo ingresan al area de en pocos casos con mandil. Falta reforzar esta
15 | g |Proceso con las debidas OM reglament_acic')n_ que debe ser el uso obligatorio
protecciones, ropa adecuada y se de: mandil, cofia, casco, botas, guantes y cubre
acatan a las disposiciones sefialadas barba en caso de haberlo. Como también deben
en los articulos anteriores. cumplir todas las reglas BPM sefaladas para el
personal.
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Tabla 13
Indicador de cumplimiento BPM en el personal.

Criterios de Evaluacion . N Indicador

ltems %

Cumple completamente. S 3 20,00%
Oportunidad de mejora (cumple parcialmente) OM 8 53,33%
No cumple. N 4 26,67%
No aplica. NA 0 0,00%

Total 15 100,00%

Andlisis: El nimero total de items inspeccionados en esta parte de la
norma son 15, de los cuales solo en 3 de ellos el personal que labora en el
camal cumplen satisfactoriamente las BPM y esto corresponde al 20,00% del
indicador. En 8 items se encontr6 oportunidades de mejora o cumplimientos
parciales, lo cual corresponde al 53,33% y en 4 items se encontr6 no
cumplimientos totales que viene a ser el 26,67%.

Como se puede ver en el indicador, el cumplimiento a satisfaccion de
las BPM por parte del personal que labora en el camal en estudio, es
bastante bajo (20%). Lo cual indica que el proceso de faenamiento en este
camal no da una garantia de seguridad alimentaria por parte del personal
involucrado. Se debe hacer una gestion profunda en esta variable sobre todo
para cambiar la cultura de la gente y tratar de alcanzar lo minimo
recomendado por los expertos en BPM que es el 90% para tener un proceso

higiénico y seguro.

A continuacion se detalla los no cumplimientos parciales y totales de

esta parte de la norma con la finalidad de hacer un analisis de causa.
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Tabla 14

No cumplimientos de BPM por parte del personal involucrado.

CALIFICACION: OM ( Oportunidades de Mejora —Cumplimientos parciales)

Art

HALLAZGOS.

Art.

10: Consideraciones Generales.

Los trabajadores si mantienen la higiene y el cuidado personal para
desempefiar sus funciones en el Camal. Por parte de la Institucion
falta la implementacion de estaciones de lavado y desinfeccién de
manos y botas en cada una de las entradas al proceso para asegurar
que el personal ingrese limpio y desinfectado a desempefiar sus
funciones cada vez que se ausenta del area de proceso.

El personal del Camal si est4 capacitado para ejecutar su trabajo y
asumir la responsabilidad de sus funciones desde el punto de vista
operativo. Pero se evidencia debilidad en conocimiento BPM y por
ende en su cumplimiento durante las actividades operativas.

Art.

12: Estado de Salud.

El personal manipulador del proceso si se somete a un reconocimiento
médico pero de vez en cuando (cada 2 afios aprox cuando el
Administrador del Camal llama al MSP). No se cumple una frecuencia
fija segun recomienda la norma BPM (cada afio, cada vez que ingresa
nuevo personal y cada vez que ha sufrido una enfermedad infecto
contagiosa).

Las medidas preventivas para evitar que labore personal sospechoso
de padecer enfermedades infecciosas susceptibles de ser transmitidas
por alimentos o tenga heridas infectadas; son muy empiricas porque
no se dispone de un Control Médico en este aspecto. Solo se confia
en que el personal manifieste el problema de salud que tiene.

Art.

14: Comportamiento del personal

Se evidencia que el personal esta reglamentacion lo cumple
parcialmente. Si bien no fuman ni consumen alimentos dentro del area
de proceso pero si se detecto a mas de una persona operativa
hablando por celular dentro de la Planta.

No todo el personal operativo del area de proceso cumple con esta
reglamentacion para evitar una contaminacion cruzada: Algunas
personas no usan cofia sino solamente casco y otras personas se les
detectd con arete en el area de proceso.

CALIFICACION: OM ( Oportunidades de Mejora —Cumplimientos parciales)

ContinGa, )
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Art HALLAZGOS.

Art. 16: Sistemas de sefalizacion y normas de seguridad.

A Si se cuenta con un sistema de sefalizacion y normas de seguridad
pero no en todos los sitios del Camal (son insuficientes).

Art. 17: Ingreso de visitas y personal administrativo.
Los visitantes y personal administrativo ingresan al éarea de
faenamiento solo con botas, casco y en pocos casos con mandil. Falta

A | reforzar este reglamento que debe ser el uso obligatorio de: mandil,

cofia, casco, botas, guantes y cubre barba en caso de haberlo. Como
también deben cumplir todas las BPM sefaladas para el personal.

CALIFICACION: N (No cumplimientos totales- Se debe gestionar de cero)

Art.

11: Educacién y capacitacion.

En el camal no se ha implementado todavia un plan de capacitacién
continuo, documentado y permanente para el personal basado en
BPM con entrenamiento especifico en normas, procedimientos y
precauciones a tomar. El personal trabaja solamente con cuidados
empiricos para no contaminar el producto.

Art.

12: Estado de Salud.

El personal nuevo manipulador del proceso no se somete a un
reconocimiento médico antes de desempefiar sus funciones sino
solamente cuando el administrador del camal llama al Ministerio de
Salud Publica para que haga un chequeo de salud a todo el personal.

Art.

13: Higiene y medidas de proteccién.

Se evidencia que el personal del camal no se lava y desinfecta sus
manos y guantes para ingresar al proceso productivo y después de
manipular cualquier objeto que sea riesgo de contaminacion, debido a
gue el Camal no dispone de estaciones de lavado y desinfeccién de
manos y guantes en las entradas al proceso y en sus areas criticas.

Art.

15: Acceso de personal ajeno al proceso.

El area de proceso del camal, no cumple con este Art, ya que no hay
restriccion para el ingreso a personal no autorizado. Se detectd dentro
de la planta a ganaderos, comerciantes y personas ajenas al proceso
sin la indumentaria necesaria como mandil, cofia, casco, etc.




a) Andlisis de causa.

MEDIO AMBIENTE MAQUINARIA
________ A
\ | Falta de implementos
""""""""""""" , para que el personal

cumpla con las BPM en

MANO DE OBRA
________ I

| Limitada gestion de la
i administracion del Camal !
' entemas de Inocuidad. |
1 [
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PROBLEMA

' Ventilacion poco ! | . R e A e L ,
| efectiva en el area de ! € Camal. Ejm: Ausencia | | !
| proceso. B fle gstauondes_%ara_’el ' | Limitado  conocimiento en |
e , 1+ lavado |y aesinteccion .\ gp\M por parte del personal !
i+ de manos, guantes y ' ! : :
| 1 ' en estudio. !

' botas en las entradas al | {-------------mmmmmmmmmmmooooh i

! proceso. Lo o :

L_Ff ____________________ - Limitada disciplina en BPM por !

\ ! parte del personal en estudio. |

oo A — >
i Limitada capacitacion del personal en . ________________ / ____________

temas de BPM y Seguridad Alimentaria.

E Falta de un reglamento efectivo en BPM para
i que el personal cumpla de manera obligatoria.

Limitado control y auditorias por parte de los
1 entes reguladores (MSP).

1 1
1 1
' No se dispone de materiales
' en el area de proceso como !
. jabén  liquido, alcohol |
 desinfectante, etc. para que
' el personal cumpla con las !
. BPM. |

METODOS

MATERIA PRIMA

Figura 6 Diagrama causa efecto personal involucrado

Limitado cumplimiento de las
BPM por parte del personal que
labora en el Camal Municipal de
la Ciudad de Santo Domingo.




b) Relacion de causas.

No se dispone de materiales en
el &rea de proceso como jabén
alcohol desinfectante
para que el personal cumpla con

liquido,

las BPM.
7'y

X

Ventilacion poco ef62ctiva§ en el

area de proceso.

Limitada capacitacion del personal -

en temas de BPM vy
alimentaria.

é

BPM para que el personal cumpla ‘

de manera obligatoria.

Seguridad -

Figura 7 Diagrama de relacion personal

Camal.
estaciones
desinfeccion de manos, guantes y
botas en las entradas al proceso.

" de Inocuidad.

Limitado conocimiento en
BPM por parte del personal en

Limitada disciplina en BPM
por parte del personal en
=¥ estudlo

Limitada : gestion de la

Administracjon del Camal en temas

leltado control y auditorias por
parte de los entes reguladores
(MSP).

Falta de implementos para que el
personal cumpla con las BPM en
Ejm: Ausencia de
lavado y ¥



c) Determinacion de causas raices.

Tabla 15
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Categorizacién de causas segun diagrama de relacion (figura 7).

Causas N°Salidas | N°Entradas Categorizacion.
Limitado control y auditorias
por parte de los entes £ g Causas raices del
reguladores (MSP). limitado
cumplimiento de
Limitada gestion de la Bgrl\s/lon%(?r Sgrfgbgrea{
administracién del camal en gn al gamal o
temas de Inocuidad vy 6 1 et
Seguridad alimentaria '
Falta de un reglamento Causas secundarias
efectivo en BPM para que el 5 2 del limitado
personal cumpla de manera cumplimiento de
obligatoria. BPM por parte del
personal que labora
Limitada capacitacion del ggtud?l) Cg:nﬁle 32
personal en temas de BPM y cOrre ir’sep d las
Seguridad Alimentaria g "

4 3 causas raices tal
vez estas causas
secundarias no
existirian.

Limitado conocimiento vy

disciplina en BPM por parte 0 S

del personal en estudio.

Falta de implementos para

gue el personal cumpla con

las BPM en el Camal. Ejm: Causas terciarias,

Ausencia de estaciones para 0 5 que mas bien son

el lavado y desinfeccién de efectos de las

manos, guantes y botas en causas rafces y

las entradas al proceso. secundarias. Como
5 también son efectos

No se dispone de materiales E:?Jdngslimielgtsns no

en el proceso como alcohol detegtados en  la

desinfectante para que el 0 lista de verificacion

personal cumpla con las '

BPM.

ContinGa, )
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Causas

N°Salidas

N°Entradas

Categorizacion.

Ventilacion poco efectiva en
el area de proceso.

Causas terciarias.

2.1.4-Situacién actual: Materias primas e insumos.

La materia prima e insumos utilizados en el proceso en estudio son el

ganado vacuno y el agua potable respectivamente. Para garantizar la calidad

y salud de las reses a faenarse, la administracion del camal ha puesto como

filtro de control las guias de certificacion emitidas en las fincas ganaderas

por parte de Agro calidad; pero este control es subjetivo porque no se audita

por parte del camal si el ganado es correctamente inspeccionado en el

Campo.

En cuanto al agua potable, este suministro se utiliza basicamente

para el lavado del producto y actividades de aseo, el camal tiene su

tratamiento de potabilizacién. A continuacion se detalla los resultados de la

inspeccién respecto a esta etapa de la norma:
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Tabla 16

Cumplimiento actual de BPM en materia prima e insumos en estudio.

LISTA DE VERIFICACION
CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

MATERIA PRIMA E INSUMOS UTILIZADOS EN EL CAMAL MUNICIPAL DE LA CIUDAD DE SANTO DOMINGO
(TITULO IV, CAPITULO Il DEL DECRETO EN ESTUDIO.)

CALIFICACION
S OM N NA

REQUISITOS Criterios de evaluacion

) # (Segun decreto 3253)
ftem | ATt OM: Oportunidad de Mejora

(cumple parcialmente).

S: Si cumple completamente. HALLAZGOS / COMENTARIOS

N: No cumple.

NA: No aplica.

Art. 18: Condiciones de aceptacién de materias primas e insumos.

No se aceptara materias primas e insumos que El ganado faenado en este Camal aparentemente
contengan contaminantes como parasitos, estd exento de cualquier riesgo de enfermedad,
microorganismos patégenos, sustancias toxicas; etc. parasitos 0 agentes contaminantes que pueden

1 a | ni materia prima en estado de descomposicion o OM poner en riesgo la salud de los consumidores
extrafia que no pueda reducirse a niveles aceptables porque el ganado ingresa al Camal aprobado por
en las operaciones tecnoldgicas destinadas para Agro calidad. Aqui aparecen dos oportunidades de
este fin. mejora:

ContinGa, )
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ftem

Art.

REQUISITOS

CALIFICACION

(Segun decreto 3253)

OM N

NA

HALLAZGOS / COMENTARIOS

a) Comprobar (auditar) la veracidad del trabajo
del personal de Agro calidad en el campo y

b) Corregir el mal manejo técnico del ganado
en el campo previo envio al camal porque se
evidencié reses con los estobmagos llenos
durante el faenamiento y ésto es un alto riesgo
de contaminacién para la carne (el ganado
debe venir del campo con los estébmagos
vacios).

Art. 1

9: Inspeccién y control de las materias primas e in

sSumos.

Las materias primas e insumos deben
someterse a inspecciéon y control antes de
ser utilizados en la linea fabricacion.

OM

El ganado que va a ser faenado en el camal
en estudio, supuestamente ya viene
inspeccionado del Campo por Agro calidad.
Para ingresar a la Planta de faenamiento solo
se revisa que el ganado tenga la guia emitida
por esta entidad (falta verificar-auditar la
veracidad de la inspeccion en el campo). A
demas falta implementar un sistema de
revision y control en las reses ya faenadas
para separar de la produccién a aquellas que
sean un riesgo para la salud del consumidor
por alguna enfermedad del animal.

ContinGa, )
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# HALLAZGOS / COMENTARIOS
item | ATt (Segun decreto 3253) S oM N NA
Art. 20 y Art. 21: Recepcidn y almacenamiento de materias primas e insumos
La recepcion y reposo del ganado en pie
La recepcion y almacenamiento de se realiza en corrales que estan separados
materias primas e insumos se realiza en del area de proceso, el riesgo de alteracién
Art condiciqne§' de manera _que eviten su de sus condiciones en este sector es bajo
3 20' contaminacion, alteracion de su OoM ya que el ganado permanece pocas horas
composicion y dafios fisicos. Las zonas de en este punto antes de ser faenado. La
recepcion y almacenamiento  estan oportunidad de mejora en esta zona es
separadas del area de proceso. gue son corrales antiguos y falta un poco
de mantenimiento, limpieza e higiene.
La rotacion del ganado previo al
faenamiento si es efectiva, ya que las
4 | At Se cuenta con sistemas de rotacion S reses que primero llegan a los corrales,
21 | periddica de materias primas. por lo general son las primeras que
ingresan al faenamiento (siguen ese
orden).
Art. 22: Recipientes, contenedores y empaqgues de las materias primas e insumos.
Son de materiales que no causen No se utiliza recipientes_, cor_1tenedores y
5 a . . NA | empaques para la materia prima de este
alteraciones o contaminaciones. proceso.

ContinGa, )
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# . HALLAZGOS / COMENTARIOS
item | ATt (Segun decreto 3253) oM N NA
Art. 23: Traslado de insumos y materias primas.
. o . . La materia prima de este proceso (Reses
Existen procedimientos de ingreso a areas : : .
6 | a . A NA [ en pie) no ingresan a areas del proceso
susceptibles a contaminacion. . )
susceptibles a contaminacion.
Art. 24 y Art. 25: Manejo de materias primas e insumos
Las materias primas e  insumos
conservados por congelacion que requieran . . .,
Art. 7 o o No se aplica congelacion - descongelacion
7 descongelacion, se realizard esta dltima NA o
24 2 : . para la materia prima de este proceso.
operacion bajo condiciones controladas
adecuadas.
8 Art. | Al existir riesgo microbiolégico en estas MP NA No se aplica congelacion - descongelacion
24 | e insumos, no se los vuelve a congelar. para la materia prima de este proceso.
La dosificacion de aditivos alimentarios se : . . .
Art. . . : No se aplica aditivos alimentarios en el
9 realiza de acuerdo a limites establecidos en NA .
25 . . producto en estudio.
la normativa vigente.
Art. 26: El Agua como materia prima.

ContinGa, =)



93

REQUISITOS ]
CALIFICACION
# i HALLAZGOS / COMENTARIOS
item | ATE (Segun decreto 3253) oM N NA
El agua utilizada en el proceso en estudio,
El agua serd utilizada como materia prima no interviene directamente como materia
10| a de un alimento o del hielo, solo en su prima o ingrediente del producto pero si se
condicion potabilizada de acuerdo a normas utiliza para lavar las canales de las reses
nacionales o internacionales. faenadas. Esta agua es completamente
potabilizada.
El agua utilizada para la limpieza y lavado El agua que € utiliza para la limpieza y
i ) lavado de equipos que entran en contacto
11 | b | de equipos y objetos que entran en contacto . : .
: . directo con el alimento en el Camal, si es
con el alimento, debe ser potabilizada. o
potabilizada.
El agua recuperada en el proceso, se . .
- . : En el proceso en estudio, no se utiliza
12 | c¢ | reutiliza siempre y cuando no sea un riesgo NA

de contaminacion.

agua recuperada.
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Tabla 17

Indicador de cumplimiento BPM en materias primas e insumos.

o o Ne°- Indicador
Criterios de Evaluacion ]
ltems %
Cumple completamente. S 3 25,00%
Oportunidad de mejora (cumple parcialmente) OM 3 25,00%
No cumple. N 0 0.00%
No aplica. NA 6 50,00%

Total 12 100,00%

Andlisis: El nUmero total de items inspeccionados en esta parte de la
norma son 12, de los cuales en 3 de ellos las materias primas e insumos
empleados en el proceso en estudio, cumplen satisfactoriamente las BPM y
esto corresponde al 25,00% del indicador. En 3 items méas se encontrd
oportunidades de mejora o cumplimientos parciales, lo cual corresponde al
25,00% y 6 items no son aplicables en nuestra linea en estudio.

La materia prima y principal insumo que ingresan en este proceso son
el ganado vacuno en pie y el agua respectivamente, la cual ventajosamente
es potable. Como muestra el indicador, se esta cumpliendo completamente
con las BPM solo en un 25%, falta hacer mejoras en otro 25% sobre todo
para garantizar que el ganado que ingresa al faenamiento sea

completamente sano.

A continuacién se detalla los no cumplimientos parciales y totales de esta

parte de la norma con la finalidad de hacer un analisis de causa.



Tabla 18
No cumplimientos de BPM en materia prima e insumos.

CALIFICACION: OM (Oportunidades de Mejora — Cumplimientos parciales).

Art

HALLAZGOS.

Art.

18: Condiciones de aceptacién de materias primas e insumos

El ganado faenado en este Camal aparentemente estd exento de
cualquier riesgo de enfermedad, parasitos 0 agentes contaminantes
gue pueden poner en riesgo la salud de los consumidores porque el
ganado ingresa al Camal aprobado por Agro Calidad. Aqui aparecen
dos oportunidades de mejora: a) Comprobar (auditar) la veracidad del
trabajo del personal de Agro Calidad en el Campo y b) Corregir el
mal manejo técnico del ganado en el campo previo envio al Camal
porque se evidencid reses con los estbmagos llenos durante el
faenamiento y ésto es un alto riesgo de contaminacion para la carne
(el ganado debe venir del campo con los estobmagos limpios o
vacios).

Art.

19: Inspeccion y control de las materias primas e insumos

El ganado que va a ser faenado en el Camal en estudio,
supuestamente ya viene inspeccionado del Campo por Agro Calidad.
Para ingresar a la Planta de faenamiento solo se revisa que el
ganado tenga la guia emitida por esta entidad (falta verificar-auditar
la veracidad de la inspeccidbn en el campo). A demas falta
implementar un sistema de revision y control en las reses ya
faenadas para separar de la producciébn a aquellas que sean un
riesgo para la salud del consumidor por alguna enfermedad del
animal. (Estas reses deberian ser incineradas).

Art.

20: Recepcion y almacenamiento de materias primas e insumos

La recepcion y reposo del ganado en pie se realiza en corrales que
estan separados del area de proceso, el riesgo de alteracion de sus
condiciones en este sector es bajo ya que el ganado permanece
pocas horas en este punto antes de ser faenado. La oportunidad de
mejora en esta zona es que son corrales antiguos y falta un poco de
mantenimiento, limpieza e higiene.




a) Analisis de causa.

MEDIO

MAQUINARIA

la MP (ganado en pie) ya i
antigua, falta renovar. '

MANO DE OBRA

i Limitada ~ gestion  de
1 administraciéon del camal

alimentaria.

la
en

temas de Inocuidad y Seguridad

96

PROBLEMA

1

1

' Poco manejo técnico de las reses en el
' campo previo al faenamiento. Ejm Se
. evidenci6 que el ganado no viene con los
I estdbmagos vacios al faenamiento.

i Limitado control y auditorias por parte

Limitada verificacion o auditorias
trabajo de Agro Calidad en el campo.

de los entes reguladores (MSP).

METODOS

--' ' No estd implementado un
i método efectivo en Planta
i para detectar reses enfermas.

MATERIA PRIMA

Figura 8 Diagrama causa efecto materia prima e insumos.

_______________________________

Limitado cumplimiento de las
BPM en las Materias primas e
insumos utilizados en el Camal
Municipal de la Ciudad de Santo
Domingo.
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b) Relacion de causas.

Estructura de corrales para Limitada gestion de la
la MP (ganado en pie) ya ... .. administracién del camal en
antigua, falta renovar. .~ temas de Inocuidad y

P Seguridad alimentaria.

Poco manejo técnico de las reses

en el campo previo al faenamiento. No esta implementado un método
Ejm Se evidenci6 que el ganado no efectivo en Planta para detectar
viene con los estbmagos vacios al iy resesenfermas.

faenamiento. : e

R \

Limitado control y auditorias p'br *Limitada verificacion o auditorias al
parte de los entes reguladores™ *trabajo de Agro Calidad en el
(MSP). campo.

Figura 9 Diagrama de relacion materia prima e insumos.



c) Determinacion de causas raices.

Tabla 19
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Categorizacion de causas segun diagrama de relacion (figura 9).

Causas N°Salidas | N°Entradas Categorizacion.

Limitado control y

auditorias por parte de 5 0 Causas raices del

los entes reguladores limitado  cumplimiento

(MSP). de BPM en la materia
prima e  insumos

Limitada gestion de la gﬂllégtcllﬁsioen 2l el

administracion del camal 4 1 '

en temas de Inocuidad y

Seguridad Alimentaria.
Causa secundaria del

. e limitado cumplimiento

Limitada verificacion o de BPM en materia

auditorias al trabajo de prima e  insumos

Agro Calidad en el 1 5 utilizados en el Camal

campo. en estudio, porque de
corregirse las causas
raices tal vez esta
causa secundaria no
existiria.

Poco manejo técnico de

las reses en el campo

previo al faenamiento. Causas terciarias, que

Ejm. Se evidencié que el 0 3 mas bien son efectos

ganado no viene con los de las causas raices y

estbmagos vacios al secundaria. Como

faenamiento también son efectos
todos los no

un método efectivo en 0 2 de verificacion

Planta para detectar :

reses enfermas.

Estructura de corrales 0 5

para la MP (ganado) ya
antigua, falta renovar.
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2.1.5-Situacién actual: Operaciones de Produccion o faenamiento.

En las operaciones de faenamiento del Camal Municipal de la Ciudad de
Santo Domingo, se cumple con lo basico para mantener un proceso
higiénico y organizado. Pero esto no es suficiente para garantizar
completamente la inocuidad de las reses faenadas; desde este punto de
vista no se ha definido todavia en forma técnica cuales son las etapas
criticas del proceso sobre las cuales se tenga que realizar los respectivos
controles, monitoreos y verificaciones para evitar que salga al mercado
productos (reses faenadas) con riesgo para la salud del consumidor. A
continuacion se detalla la situacion actual del Camal en este punto de la

norma.



Tabla 20
Cumplimiento actual de BPM en las operaciones de faenamiento en estudio.

100

LISTA DE VERIFICACION

CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

OPERACIONES DE PRODUCCION O FAENAMIENTO EN EL CAMAL MUNICIPAL DE LA CIUDAD DE SANTO DOMINGO
(TITULO IV, CAPITULO Ill DEL DECRETO EN ESTUDIO.)

REQUISITOS

CALIFICACION

S

oM

N

NA

Criterios de evaluacion

S: Si cumple completamente

) # (Segun decreto 3253) HALLAZGOS / COMENTARIOS
item | Art. OM: Oportunidad de Mejora
(cumple parcialmente)
N: No cumple.
NA: No aplica.
Art. 27: Planificaciéon de la Produccién.
La planificacion u organizacion de la Si se dispone de planificacion de la
produccion debe ser de tal manera que el produccion en el Camal, capaz de cumplir
1 | A |alimento fabricado cumpla con las normas | S con todos los requerimientos en las

establecidas en las
correspondientes.

especificaciones

operaciones de faenamiento en los
tiempos estipulados.

ContinGa, )
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Art 28, Art 29, Art 30, Art 31, Art 32, Art 33, Art 34, Art 35, Art 36, Art 37, Art 39, Art 40 : Elaboracion del producto.

# CALIFICACION
o | Art REQUISITOS HALLAZGOS / COMENTARIOS
(Segun decreto 3253) OM N NA
La elaboracién del alimento se efectia \E’i\Ii((j:;drgaldetr?gsgrr?gr]}tounfa?tgjceidlnr?;}g}g
Art. | segun procedimientos validados y registros : ’ .
2 28 | a iad . oM de registros en algunas operaciones
propiados en todas sus operaciones " - i
principalmente criticas. criticas, como tamblen carece del manejo
de indicadores de inocuidad.
No se ha determinado técnicamente los
peligros significativos que se tiene en el
Art Se ha definido y se maneja Puntos Criticos proceso de faenamiento que ponen en
3 28. de Control donde fuere el caso, con sus N riesgo la Salud de los Consumidores para
observaciones y advertencias. en consecuencia definir los punto(S)
critico(S) de control con sus respectivas
observaciones y advertencias.
Los procedimientos de limpieza vy Los_ procedimier]tos de Iimpieza_ydesinfeccién
desinfeccion en las areas de proceso deben aplicados en el area de faenamiento del Camal
ser validados, las sustancias utilizadas para si son validados, las sustancias utilizadas para
¢ |43 | esta acavidad deben ser aprobacas parasu | | om et aclhidad s son permidas para ncust
L_Jso_en la '”dqs_t”a alimenticia y el orden, mantener una cultura de orden, limpieza e
limpieza e higiene deben ser factores higiene no solo en los momentos de aseo, sino
prlorltarIOS en estas areas. durante el proceso.
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REQUISITOS CALIFICACION
. HALLAZGOS / COMENTARIOS
#
, Art. (Segun decreto 3253) OM N NA
Item
Antes de emprender la fabricacion de un Antes de iniciar el proceso de faenamiento
mprer . de un lote de reses, si se verifica que esté
lote se verificara que se haya realizado realizada la limpieza del area de una
convenientemente la limpieza del area, que manera correcl?ta se revisa la
todos los protocolos y documentos > ' .
i L . documentacion respecto a la procedencia
Art. | relacionados con la fabricacion estén :
5 i . - oM del ganado y destino de las reses
30 | disponibles, se cumplan las condiciones - .
; faenadas, condiciones de los equipos y
ambientales como temperatura, humedad, .
R . otros detalles. Lo que falta enfatizar es el
ventilacion si se precisa de ellas y que los
. chequeo frecuente del estado de
aparatos de control estén en buen estado : .
de funcionamiento funcionamiento de los aparatos de control
' de temperatura y humedad en cadmaras.
Se cuenta con procedimientos de manejo , . .
Art. . ) , No se manejan sustancias peligrosas en
6 de substancias peligrosas, susceptibles de NA
31 : " este proceso.
cambio o toxicas.
Trazabilidad: En todo momento de la Durante el proceso si se identifican las
fabricacion el nombre del alimento, nimero reses _fgenad,asf con tinta de grado
7 Art. de lote. fecha de elaboracién: debe ser alimenticio, basicamente para saber la
32 |. e : ” fecha de faenamiento y a qué ganadero
identificado por medio de etiquetas o ertenecen: . con el obietivo de no tener
cualquier otro medio de identificacion. P . ' J
confusiones en el momento del despacho.
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CALIFICACION
¢ | an REQUISITOS HALLAZGOS / COMENTARIOS
item (Segun decreto 3253) oM N NA
El proceso de fabricacion debe estar : . L
descrito claramente en un documento Si se tiene un proceso de fabricacion o
: ) faenamiento descrito los pasos y controles
Art. | donde se precisen todos los pasos a seguir .
8 SRR OM en forma secuencial, pero en forma
33 | de manera secuencial, indicando controles eneralizada. No estan definidos  los
a efectuarse durante las operaciones y los I%mites criticoé 4 monitorear
limites establecidos en cada caso. '
Se realiza controles de las condiciones de Si se realiza controles de temperatura en
Art operacion tales como: tiempo, temperatura, las cdmaras de almacenamiento de las
9 34' humedad, actividad acuosa (Aw), pH, OoM reses faenadas. Pero dicha temperatura
presion, etc.; cuando el proceso y la de refrigeracion se mantiene de 10 a 12
naturaleza del alimento lo requiera. °C, donde lo recomendable es de 4 a 6 °C.
Es poco probable que se de una
contaminacion fisica de las canales de reses
Se cuenta con medidas efectivas que con pedazos de metal pero esta situacion se
. 2 . controla visualmente, ademas las reses
10 /;rst plr_eventge.lrllz i la cc(;n;ammaccljon fisica ”del OM faenadas estan colgadas en rieles aéreos por
alimento: Estas medidas pueden ser malias, ende cualquier cuerpo extrafio se cae al piso
trampas, imanes, detectores de metal, etc. por gravedad. Sin embargo si falta una
revisibn mas minuciosa de este peligro en el
producto sobre todo antes del despacho.
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CALIFICACION
¢ | an REQUISITOS HALLAZGOS / COMENTARIOS
om | (Seguin decreto 3253) OM N NA
Todavia no estd implementado un
Se registran las acciones correctivas y programa de manejo de no conformidades
11 [ At medidas tomadas de anormalidades N en el proceso donde se haga un analisis
36 | detectadas durante el proceso de de causa completo, registro de acciones
fabricacion. correctivas y seguimiento de ejecucion de
las mismas.
Donde los procesos vy la naturaleza de los En el proceso en estudio, no se utiliza el
alimentos lo requiera e intervenga el aire o aire o gases como un medio de transporte
Art, | 92S€s como un medio de transporte o de o de conservacion.
12 5, | conservacion, se deben tomar todas las NA
medidas de prevencién para que estos
gases y aire no se conviertan en focos de
contaminacion.
Art. | Se garantiza la inocuidad de los productos a En el proceso .en estudio, no se pueden
13 NA [ dar reprocesos; porque se trata de una
39 | ser reprocesados. . :
linea de faenamiento.
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CALIFICACION
¢ | an REQUISITOS HALLAZGOS / COMENTARIOS
item (Segun decreto 3253) oM N NA
Actualmente se confia que Agro Calidad
garantice que venga al faenamiento
Se cuenta con procedimientos de solamente ganado sano. No se dispone de
Art. | destruccion o desnaturalizacion irreversible un _Departamento de Aseguramiento de
14 . . N Calidad en el Proceso para detectar reses
39 | de alimentos no aptos para ser consumidos
0 reprocesados faenadas er_lfermas gue se las tenga que
' separar e incinerar el producto. Por lo
tanto este procedimiento no esta en
ejecucion.
Los registros de control de produccion y L?OS duggi(iﬁons rg%,;ti[)%scié?]uzi Ssee nzla?r?t?engﬁ
Art. | distribucion son mantenidos por un periodo pre Ny S
15 {40 minimo _eauivalente a la vida atil del OM mas del tiempo de vida util del producto.
roducto 9 Pero falta implementar mas registros para
P ' garantizar una trazabilidad efectiva.
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Tabla 21

Indicador de cumplimiento BPM en las operaciones de faenamiento.

o o Ne°- Indicador
Criterios de Evaluacion ]
ltems %
Cumple completamente. S 2 13,33%
Oportunidad de mejora (cumple parcialmente) OM 7 46,67%
No cumple. N 3 20,00%
No aplica. NA 3 20,00%

Total 15 100.00%

Analisis: El nimero total de items inspeccionados en esta parte de la
norma son 15, de los cuales en 2 de ellos las operaciones de faenamiento
en el camal en estudio, cumplen satisfactoriamente las BPM y esto
corresponde al 13,33% del indicador. En 7 items se encontré oportunidades
de mejora o cumplimientos parciales, lo cual corresponde al 46,67%, y en 3

items no se cumple con lo minimo de la norma y esto viene a ser el 20%.

Como muestra el indicador las operaciones de faenamiento en
estudio no garantizan un proceso higiénico y seguro ya que cumplen a
satisfaccion con las BPM solo en un 13,33%. Hay que hacer gestion sobre
todo para definir en forma técnica las etapas criticas del proceso desde el
punto de vista de seguridad alimentaria y a partir de ahi implementar los
respectivos controles y de esta manera alcanzar con lo minimo necesario

(90%) para garantizar un proceso y un producto inocuo.

A continuacion se detalla los no cumplimientos parciales y totales de

esta parte de la norma con la finalidad de hacer un analisis de causa.
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Tabla 22

No cumplimientos de BPM en las operaciones en estudio.

CALIFICACION: OM ( Oportunidades de Mejora — Cumplimientos parciales)

Art.

HALLAZGOS.

Elaboracion del Producto.

28

Art.

El Camal trabaja con un procedimiento validado de faenamiento, falta
el manejo de registros en algunas operaciones criticas, como
también carece del manejo de indicadores de inocuidad.

29

Art.

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion aplicados en el area
de faenamiento del Camal si son validados, las sustancias utilizadas
para esta actividad si son permitidas para Industria de alimentos.
Falta profundizacién en mantener una cultura de orden, limpieza e
higiene no solo en los momentos de aseo, sino durante el proceso.

30

Art.

Antes de iniciar el proceso de faenamiento de un lote de reses, si se
verifica que esté realizada la limpieza del area de una manera
correcta, se revisa la documentacion respecto a la procedencia del
ganado y destino de las reses faenadas, condiciones de los equipos
y otros detalles del proceso. Lo que falta enfatizar es el chequeo
frecuente del estado de funcionamiento de los aparatos de control de
temperatura y humedad en las camaras.

33

Art.

Si se tiene un proceso de fabricacibn o faenamiento descrito los
pasos y controles en forma secuencial, pero en forma generalizada.
No estan definidos los limites criticos a monitorear.

34

Art.

Si se realiza controles de temperatura en las camaras de almacenamiento
de las reses faenadas. Pero dicha temperatura de refrigeracion se mantiene
de 10 a 12 °C, donde lo recomendable es de 4 a 6 °C.

35

Art.

Es poco probable que se de una contaminacion fisica de las canales
de reses con pedazos de metal pero esta situacidbn se controla
visualmente, ademas las reses faenadas estan colgadas en rieles
aéreos por ende cualquier cuerpo extrafio se cae al piso por
gravedad. Sin embargo si falta una revision mas minuciosa de este
peligro en el producto sobre todo antes del despacho.

40

Art.

Los pocos registros que se tiene de produccion y distribucion si se
mantienen mas del tiempo de vida util del producto. Pero falta
implementar mas registros para garantizar una trazabilidad efectiva.
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CALIFICACION: N (No cumplimientos totales- Se debe gestionar de cero)

No

HALLAZGOS.

Elaboracion del Producto.

Art.

28

No se ha determinado técnicamente los peligros significativos que se
tiene en el proceso de faenamiento que ponen en riesgo la Salud de
los Consumidores para en consecuencia definir los punto(S)
critico(S) de control con sus respectivas observaciones y
advertencias.

Art.

36

Todavia no est4d implementado un programa de manejo de no
conformidades en el proceso donde se haga un andlisis de causa
completo, registro de acciones correctivas y seguimiento de
ejecucion de las mismas.

Art.

39

Actualmente se confia que Agro Calidad garantice que venga al
faenamiento solamente ganado sano. No se dispone de un
Departamento de Aseguramiento de Calidad en el Proceso para
detectar reses faenadas enfermas que se las tenga que separar e
incinerar el producto. Por lo tanto este procedimiento no esta en
ejecuciéon




a) Andlisis de causa.

MEDIO AMBIENTE MAQUINARIA

MANO DE OBRA

Falta de cartas de control en
los dispositivos de medicion
de %HR y Temperatura en
camaras para Vverificar que
estén funcionando
correctamente.

Seguridad alimentaria.

' Limitado conocimiento técnico
. en BPM para

2 | etapas criticas del proceso
desde el punto de vista de
seguridad alimentaria.

identificar las

No se dispone de un Departamento de
Aseguramiento de la Calidad que controle
la Inocuidad y Calidad en proceso.

Limitado control y auditorias en el
' proceso del camal por parte de los

____________________ [.‘..‘..‘..‘..‘..‘..‘* No esta
técnico (P-H-V-A) para la solucién de

1
1
:
1
1
: problemas en el proceso desde el
1
1
1
1
1

punto de Vvista

entes reguladores (MSP). Alimentaria.
_____________ ,. ______________________I |__________’_____________________________
METODOS MATERIA PRIMA

Figura 9 Diagrama causa efecto operaciones de faenamiento.

se

implementado un método

Seguridad

_____________________

Limitada gestion de la administracion .
del camal en temas de Inocuidad y !

PROBLEMA

109

Limitado cumplimiento de

BPM en las operaciones de

faenamiento del Camal
estudio.

las

en




b) Relacion de causas.

Limitado control y auditorias
en el proceso del camal por
parte de los entes
reauladores (MSP).

No esta implementado un método

técnico (P-H-V-A) para la solucién
de problemas en el proceso desde 4
el punto de vista se Seguridad 4
Alimentaria.

A

H v »
No se dispone de un Departamento-"
de Aseguramiento de la Calidad
gue controle la Inocuidad y Calidad
en proceso.

Limitada gestion de la
~~~ administracion del camal en
«=p temas de Inocuidad vy

. Seguridad Alimentaria.

’1 criticas del proceso desde el punto
=" i de vista de seguridad alimentaria.

\

Falta de cartas de control en los
dispositivos de medicion de %HR y

» T€mperatura en camaras para
verificar que estén funcionando
correctamente.

Figura 10 Diagrama de relacion operaciones de faenamiento
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c). Determinacion de causas raices.

Tabla 23

Categorizacion de causas segun diagrama de relacion (fig. 10)

Causas N°Salidas. | N°Entradas. Categorizacion.

Limitado control vy

auditorias en el Causas raices del

proceso del camal por S 0 limitado cumplimiento

parte de los entes de BPM en Ilas

reguladores (MSP). Operaciones de
faenamiento del

Limitada gestion de la SetE! G GElele:

administracion del

Camal en temas de 4 1

Inocuidad y Seguridad

alimentaria.

No se dispone de un

Dpto. _ de Causas secundarias

Aseguramiento de la 3 2 del limitado

Calidad que controle la cumplimiento de BPM

Inocuidad y calidad en en las operaciones del

proceso. Camal en estudio,
porque de corregirse

Limitado conocimiento Laesz caléss?ss I’aICéZS tal

P usas

téecnico en BPM para secundarias no

identificar las etapas existirian

criticas del proceso 2 3 '

desde el punto de vista

de seguridad

alimentaria.

No esta implementado

un meétodo técnico (P-

H-V-A) para la solucién Causas terciarias, que

de problemas en el 0 4 mas bien son efectos

proceso  desde el de las causas raices y

punto de vista se secundarias. Como

Seguridad Alimentaria. también son efectos
todos los no
cumplimientos

Falta de cartas de detectados en la lista

control en los de verificacion

dispositivos de '

medicion de %HR vy 0 4

Temperatura en

camaras para verificar

gue estén funcionando

correctamente.
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2.1.6-Situacién actual: Envasado, etiquetado y empacado.

En nuestro proceso en estudio, no se realizan actividades de envasado,
etiquetado y empacado. El producto es comercializado en forma de medias
canales de reses que resultan al cortar longitudinalmente por la mitad la res
faenada. La identificacion de las medias canales se realiza mediante tinta de
grado alimenticia donde basicamente se anota la fecha de faenamiento e
iniciales del duefio de la carne; por lo tanto casi la totalidad de items que

pide la norma BPM en esta parte, no son aplicables en nuestro estudio.

2.1.7-Situacioén actual: Almacenamiento, transporte y comercializacion.

El almacenamiento de la carne de res en estudio previo a su despacho
se realiza en las camaras de frio del camal. De las 195 reses promedio
faenadas por dia, aproximadamente el 15% se despacha hacia la Ciudad de
Cuenca, el 45% a la Ciudad de Quito y el 40 % a los mercados publicos o
municipales de la Ciudad de Santo Domingo. El transporte a largas
distancias como a Quito y Cuenca se realiza en furgones con sistemas para
mantener el frio (< 6 °C), no asi el transporte hacia los mercados
municipales locales donde por la cercania se aduce que no es necesario el
frio y se transporta la carne hacia estos mercados en un furgbn a

temperatura ambiente. Por seguridad alimentaria esta es una situacion a

corregir ya que no se debe cortar la cadena de frio del producto hasta llegar
a sus puntos de venta; incluso en los puestos de comercializacion se debe

mantener el frio hasta entregar el producto a los consumidores finales.

En lo referente a la comercializacién existen varios no cumplimientos de
BPM en el manejo de este producto alimenticio por parte de los
comerciantes, lo cual estad poniendo en riesgo las condiciones de inocuidad
del producto y por ende la salud de sus consumidores. A continuacion se
detalla el diagndstico de la situacion actual de cumplimiento de las BPM en

esta etapa del estudio:



Tabla 24

Cumplimiento actual de BPM en el almacenamiento, transporte y comercializacion de la carne de res en estudio.
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LISTA DE VERIFICACION

CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

ALMACENAMIENTO DE LA CARNE EN CAMARAS DE FRIO DEL CAMAL, SU TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION EN LOS
MERCADOS PUBLICOS O MUNICIPALES DE LA CIUDAD DE SANTO DOMINGO.

(TITULO IV, CAPITULO V DEL DECRETO EN ESTUDIO)

ftem

Art.

REQUISITOS
(Segun decreto 3253)

CALIFICACION

S oM N NA

Criterios de evaluacion

S: Si cumple completamente

OM: Oportunidad de Mejora

(cumple parcialmente)

N: No cumple.

NA: No aplica.

HALLAZGOS / COMENTARIOS

Art.52, Art.53, Art.54, Art.55, Art.56, Art.57: Condiciones Generales.
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" REQUISITOS CALIFICACION HALLAZGOS / COMENTARIOS
item Art. (Segun decreto 3253) oM N NA
Las camaras de almacenamiento del
Camal para el producto terminado (canales
Los almacenes o0 bodegas para los de reses) si tienen las condiciones
Art a!im,er}tos termina_ldos tienen qondiciones higiénica_s_apropiadas; _pero _falta ajustar
1[5 higiénicas y ambientales apropiadas para oM las condiciones de refrigeracion para una
evitar la descomposicion o contaminacion adecuada conservacion del producto.
posterior del producto. Estas camaras se manejan a una
temperatura de 10 a 12 °C mientras que lo
recomendable es de 4 a 6 °C.
Las camaras de almacenamiento del
En funcion de la naturaleza del alimento los producto terminado en el Camal si tienen
Art almacenes o bodegas, incluyen dispositivosi controlado.res de temperatura y hgmgdad
2 53' de control de temperatura y humedad, asi OM relativa. Si se maneja un plan de limpieza
como también un plan de limpieza y control por lo general cada vez que se desocupan
de plagas. las camaras. Lo que no esta implementado
es un manejo integrado de plagas.
Para la colocacion de los alimentos en las El producto es estudio es ubicado dentro
3 Art. [ bodegas o almacenes se utiliza estantes o NA de las camaras de almacenamiento,
54 [ tarimas ubicadas a una altura que evite el colgado de rieles aéreos; por lo tanto no se
contacto directo con el piso. aplica en este proceso tarimas o pallets.

ContinGa, )
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# REQUISITOS CALIFICACION HALLAZGOS / COMENTARIOS
item Art. (Segun decreto 3253) oM N NA
Las canales de reses son ingresadas a las
. . camaras en forma ordenada colgadas de
Los alimentos son almacenados, facilitando . ; ) ;
Art. . rieles aéreos; por lo tanto este tipo de
4 55 el iingreso del personal para el aseo y almacenamiento si da facilidad I
mantenimiento del local. . : para €
ingreso del personal a realizar cualquier
actividad de aseo 0 ajustes.
No se maneja el concepto de producto
aprobado/ producto en cuarentena en las
camaras de almacenamiento porque todo
Art Se _gtiliza método.s. apropiados_ para ell ganado que ingresa al faenamiento ya
5 56. identificar las condiciones del alimento: OM viene supuestamente ap_robado del campo
cuarentena, aprobado. por Agro Calidad. Falta implementar en el
proceso la identificacion de reses faenadas
aptas y no aptas para el consumo, donde
estas Ultimas deberian ser incineradas.
El producto en estudio (canales de reses)
Los alimentos que requieren refrigeracién o si necesita conservarse en refrigeracion.
6 Art. | congelacion, su almacenamiento se realiza OM Pero la temperatura que se esta aplicando
57 [de acuerdo a las condiciones de en el Camal (10 a 12°C) no es lo que
temperatura y humedad requeridas. recomienda las normas de conservacion
de la carne de res que es:(4 a 6°C)

ContinGa, )
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ftem

Art.

REQUISITOS
(Segun decreto 3253)

CALIFICACION

OM N

NA

HALLAZGOS / COMENTARIOS

Art.

58: Transporte

El transporte mantiene las condiciones
higiénico - sanitarias y de temperatura
adecuados.

OM

Las condiciones higiénico sanitarias del
transporte son aceptables. En cuanto al
manejo de temperatura, cuando el
producto va a ser transportado a largas
distancias como a Quito, Cuenca, etc.; las
condiciones de temperatura en el
transporte si se cumplen <6°C mientras
gque para trasladar hacia los Mercados
Municipales locales de la Ciudad de Santo
Domingo el furgébn no tiene refrigeracion,
teniendo como justificativo la cercania.
Desde el punto de vista de Seguridad
alimentaria esta es una no conformidad
porque se estd rompiendo la cadena de
frio y se reduce el tiempo de vida util de la
carne comercializada en estos mercados.

Estan construidos los furgones del
transporte con materiales apropiados para
proteger al alimento de la contaminacion,
efectos del clima y facilitan la limpieza.

Los furgones que transportan la carne de res
faenada en el camal en estudio si estan
construidos con materiales apropiados para
conservar el frio, proteger el producto de
contaminacion y facilitan la limpieza.
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. REQUISITOS CALIFICACION
, HALLAZGOS / COMENTARIOS
item Art. (Segun decreto 3253) oM N NA
No se permite el transporte del producto
en estudio junto a otras sustancias que
: . puedan  significar un  riesgo  de
No se transporta alimentos junto con A
. L : contaminacion; asi el transporte que lleva
sustancias toxicas, peligrosas o que por sus
9 C o T . la carne tanto para los Mercados
caracteristicas puedan significar un riesgo - :
NN Municipales de Santo Domingo como para
de contaminacion para el producto. . :
otros puntos del pais, tienen furgones
exclusivamente para transportar este
producto.
La empresa y el distribuidor revisan los Si hace un chequeo visual superficial de
vehiculos antes de cargar los alimentos con los vehiculos antes de cargar las canales
10| d : oM . .
el fin de asegurar que se encuentren en de carne, pero falta profundidad en dichas
buenas condiciones sanitarias. revisiones y registro de las mismas.
El representante legal del vehiculo si es el
El representante legal del vehiculo es el responsable de las condiciones higiénico
11 | e |responsable de las condiciones exigidas por sanitarias exigidas para el transporte de la
el alimento durante el transporte. carne en estudio y de conservar la
temperatura de refrigeracion.

Art. 59: Comercializacion

ContinGa, )
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ftem

Art.

REQUISITOS
(Segun decreto 3253)

CALIFICACION

oM

N

NA

HALLAZGOS / COMENTARIOS

12

La comercializacion o expendio del alimento

se realiza en condiciones que garanticen
conservacion y proteccion del mismo.

la

La comercializacion de la carne de res en
los mercados publicos o municipales de la
Ciudad de Santo Domingo, no garantiza su
conservacion y proteccion por las siguiente
razon: El producto estd expuesto al
ambiente a ser manipulado o manoseado
por los consumidores para ver si compran
0 no (aqui se da un deterioro de la calidad
higiénica y nutricional de la carne por estar
expuesta al ambiente y a una
contaminacion cruzada por parte de
clientes y otros factores como polvo,
insectos voladores; etc).

13

El personal responsable de

la

comercializacion, evita la contaminacion del

producto y usa la indumentaria adecuada.

La mayoria de personas responsables de
la comercializacién de carne de res en los
mercados Municipales de la Ciudad de
Santo Domingo, muestran tener un débil
conocimiento en BPM, razoén por la cual no
evitan la contaminacion del producto ya
sea por sus normas de comportamiento
como: Estar comiendo junto al producto,
sentarse en las mesas donde se hace el
desposte o retaceo, usar joyas , aretes,
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uiflas largas-esmaltes en los puestos de
venta, no desinfectarse las manos luego
de manipular dinero y el no uso de la
indumentaria adecuada como mandil,
cofia, gorra y guantes de color blanco.

Se cuenta con vitrinas, estantes o muebles

No todos los puestos de venta de carne de
res en los Mercados Municipales de la
Ciudad de Santo Domingo cuentan con
vitrinas y muebles (mesas) de acero
inoxidable o inox de facil limpieza. Falta

14 de facil limpieza en los puestos de OM dari : dos |
comercializacién. estandarizar esta normativa para todos los
puestos con el fin de minimizar los riesgos
de contaminacion.
No todos los puestos de venta de carne de
res en los Mercados Municipales de la
. . Ciudad de Santo Domingo cuentan con
Se dispone de refrigeradores para :
refrigeradoras para conservar
15 conservar adecuadamente los productos OM

como la carne en los puestos de venta.

adecuadamente la carne de res. Falta
estandarizar esta normativa para todos los
puestos con el fin de minimizar los riesgos
de contaminacion.

ContinGa, )
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# REQUISITOS CALIFICACION HALLAZGOS / COMENTARIOS
item Art. (Segun decreto 3253) oM N NA
El representante legal de la
comercializacién en cada puesto de venta
El representante legal del puesto de de carne de res en los Mercados
comercializacibn es el responsable de Municipales de la Ciudad de Santo
16 | e - o oM .
mantener las condiciones higiénico - Domingo es el responsable de mantener

sanitarias de las actividades de venta.

las condiciones higiénico - sanitarias de
las actividades de venta pero no las
cumple satisfactoriamente.




121

Tabla 25

Indicador de cumplimiento de BPM en esta etapa del estudio.

o . Ne°- Indicador
Criterios de Evaluacion ]
ltems %
Cumple completamente. S 4 25,00%
Oportunidad de mejora (cumple parcialmente) OM 9 56,25%
No cumple. N 2 12,50%
No aplica. NA 1 6,25%

Total 16 100,00%

Andlisis: El nUmero total de items inspeccionados en esta parte de la
norma son 16, de los cuales solo en 4 de ellos las operaciones de
almacenamiento, transporte y comercializacion del producto en los mercados
en estudio, cumplen satisfactoriamente las BPM y esto corresponde al
25,00% del indicador. En 9 items se encontré oportunidades de mejora o
cumplimientos parciales, lo cual corresponde al 56,25%, y en 2 items no se

cumple con lo minimo de la norma y esto viene a ser el 12,50%.

Como muestra el indicador, las operaciones de almacenamiento,
transporte y comercializacion de la carne en los mercados en estudio no
garantizan un proceso higiénico y seguro hasta entregar el producto al
consumidor final ya que cumplen a satisfaccion las BPM tan solo en un 25%.
La principal etapa donde se debe hacer gestién para alcanzar los estandares
recomendados es la comercializaciéon donde esta situacion esta bastante

descuidada.

A continuacién se detalla los no cumplimientos parciales y totales de

esta parte de la norma con la finalidad de hacer un analisis de causa.



122

Tabla 26

No cumplimientos de las BPM en esta etapa del estudio.

CALIFICACION: OM ( Oportunidades de Mejora — Cumplimientos parciales)

Art

HALLAZGOS

Condiciones generales de almacenamiento.

Las camaras de almacenamiento del Camal para el producto
terminado (canales de reses) si tienen las condiciones higiénicas

Art | apropiadas; pero falta ajustar las condiciones de refrigeracion para
52 | una adecuada conservacion del producto. Estas camaras se
manejan a una temperatura de 10 a 12 °C mientras que lo
recomendable es de 4 a 6 °C.
Las cadmaras de almacenamiento del producto terminado en el Camal
Art Si tier_len controladores_ de_ temperatura y humedad relativa. Si se
53 | Maneja un plan de limpieza por lo _general cada vez que se
desocupan las camaras. Lo que no esta implementado es un manejo
integrado de plagas.
No se maneja el concepto de producto aprobado/ producto en
cuarentena en las camaras de almacenamiento porque todo el
Art | ganado que ingresa al faenamiento ya viene supuestamente
56 | aprobado del campo por Agro Calidad. Falta implementar en el
proceso la identificacion de reses faenadas aptas y no aptas para el
consumo, donde estas Ultimas deberian ser incineradas.
El producto en estudio (canales de reses) si necesita conservarse en
Art | refrigeracion. Pero la temperatura que se esta aplicando en el Camal
57 | (10 a 12°C) no es lo que recomienda las normas de conservacion de
la carne de res que es:(4 a 6°C)
Art. 58: Transporte.

Las condiciones higiénicas sanitarias del transporte son aceptables. En
cuanto al manejo de temperatura, cuando el producto va a ser transportado a
largas distancias como a Quito, Cuenca, etc; las condiciones de temperatura
en el transporte si se cumplen <6°C mientras que para trasladar hacia los
mercados publicos locales de la Ciudad de Santo Domingo el furgén no tiene
refrigeracion, teniendo como justificativo la cercania. Desde el punto de vista
de Seguridad alimentaria esta es una no conformidad porque se esta
rompiendo la cadena de frio y se reduce el tiempo de vida til de la carne
comercializada en estos mercados.

Si se hace un chequeo visual superficial de los vehiculos antes de cargar las
canales de carne, pero falta profundidad en dichas revisiones y registros.

ContinGa, =)



123

CALIFICACION:OM( Oportunidades de Mejora- Cumplimientos parciales)

Art HALLAZGOS

Art. 59: Comercializacion.

No todos los puestos de venta de carne de res en los mercados
publicos o municipales de la Ciudad de Santo Domingo cuentan con
C | vitrinas y muebles (mesas) de acero inoxidable o inox de facil limpieza.
Falta estandarizar esta normativa para todos los puestos con el fin de
minimizar los riesgos de contaminacion.

No todos los puestos de venta de carne de res en los mercados
publicos o municipales de la Ciudad de Santo Domingo cuentan con
D | refrigeradoras para conservar adecuadamente la carne de res. Falta
estandarizar esta normativa para todos los puestos con el fin de
minimizar los riesgos de contaminacion.

El representante legal de la comercializacién en cada puesto de venta
de carne de res en los mercados publicos o municipales de la Ciudad
E | de Santo Domingo es el responsable de mantener las condiciones
higiénico - sanitarias de las actividades de venta pero no las cumple
satisfactoriamente.

CALIFICACION: N (No cumplimientos totales- Se debe gestionar de cero)

Art HALLAZGOS

Art. 59: Comercializacion.

La comercializacién de la carne de res en los mercados publicos o
municipales de la Ciudad de Santo Domingo, no garantiza su
conservacion y proteccidon por las siguiente razén: El producto esta
expuesto al ambiente a ser manipulado o manoseado por los
consumidores para ver si compran o no (aqui se da un deterioro de la
calidad higiénica y nutricional de la carne por estar expuesta al
ambiente y a una contaminacion cruzada por parte de clientes y otros
factores como polvo, insectos voladores; etc).

La mayoria de personas responsables de la comercializacion de carne de res
en los mercados publicos o municipales de la Ciudad de Santo Domingo,
muestran tener un débil conocimiento en BPM, razén por la cual no evitan la
contaminacién del producto ya sea por sus normas de comportamiento
como: Estar comiendo junto al producto, sentarse en las mesas donde se
hace el desposte o retaceo, usar joyas , aretes, ufias largas-esmaltes en los
puestos de venta, no desinfectarse las manos luego de manipular dinero y el
no uso de la indumentaria
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a) Analisis de causa.

MEDIO AMBIENTE MAQUINARIA MANO DE OBRA

1
g
1

i Limitado equipamiento en el ' Limitada gestion del GAD E
i camion para mantener en frio el i Municipal y MSP de la Ciudad de |
! i i Santo Domingo, para garantizar la :

Incidencia de
producto durante el transporte ::
como POIvo, i hacia los mercados en estudio. ' “Seguridad Alimentaria” de la

1
1
1
:
contaminantes i
1
1
I
1
1

mslegtos : \1 --------------------------- !1 poblacién que consume carne de
voladores y otros, i ibli
Falta completar la remodelacién || €S de sus mercados publicos.

en los puestos de _
venta. : de los mercados en estudio.
1
]

Limitado conocimiento en BPM por

o o i parte de los comerciantes que ! PROBLEMA

Limitado equipamiento en los ;. expenden la carne de res er

uestos de venta para cumplir con | estudio. - -

E’:ls BPM. P P N oo Limitado cumplimiento de las BPM
——————————— AZToo-mmmemmmmmmmmmooonl \ » €n el almacenamiento, transporte y

comercializacion de la carne de res
en los mercados pulblicos o
municipales en estudio.

Falta estandarizacion en los puestos de venta para .

conservar Yy comercializar adecuadamente la carne i
desde el punto de vista de “Seguridad Alimentaria”. ~ 1.---- -/

' Producto expuesto al ambiente

Limitado control y auditorias por parte de  en los puestos de venta, sin

conservacion en frio.
los entes reguladores (MSP).

METODOS MATERIA PRIMA

Figura 11 Diagrama causa efecto almacenamiento, transporte y comercializacion.



b) Relacion de causas.

Limitado control y auditorias por

(MSP).

Producto expuesto al ambiente en l0S ..« ;

puestos de venta, sin conservacion en frio.
4 4 3

.............. ‘

A\ ’

Falta estandarizacién en' Ios puestos de 'i'/"enta para® .

conservar y comercializar adecuadamente la carne"des@e A7
el punto de vista de Seguridad Alimentatia. :

f SN 3
Limitado’ equipamiento Ios;"
puestos de venta para: cumpllr con e

las BPM.

Falta completar la remodelacién

parte de los entes reguladores g )

Limitada gestion del GAD Municipal y
MSP de la Ciudad de Santo Domingo,
para garantizar la Seguridad Alimentaria
de la poblacién gque consume carne de

res de sus mercados publicos.

A Lirﬁitado conocimienfto én BPM por
......... parte de los comerciantes que

ettt expenden la carne de res en estudio.

Aleltado equlpamlgnto ien el camién
para mantener en frio el producto
=.durante el itransporte hacia los
mercados en estudlo '

-

. v

.ATncidencia de contaminantes como
’polvo insectos voladores y otros,
i en los puestos de venta.

v ~

de los mercados en estudio.

Figura 12 Diagrama de relacion almacenamiento, transporte y comercializacion.

125



b) Determinacion de causas raices.
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Tabla 27

Categorizacion de causas segun diagrama de relacion (figura 12).

Causas N°Salidas | N°Entradas Categorizacion.
Limitada gestién del GAD
Municipal y MSP de la
Ciudad de Santo
Domingo para garantizar ]
la Seguridad Alimentaria 8 0 Causas raices del
de la poblacion que limitado cumplimiento
consume carne de res de de BPM en el
sus mercados publicos o almacenamiento,
municipales. transporte y
comercializacion del
o producto en estudio.
Limitado control y
auditorias por parte de los 7 1
entes reguladores (MSP).
Limitado conocimiento en
BPM por parte de los
comerciantes que 4 2
expenden la carne de res
en estudio.
Causas secundarias
Falta completar la del limitado
remodelacion de  los 4 ) cumplimiento de BPM
mercados en estudio. en _ el
almacenamiento,
transporte y
o _ _ comercializacion del
Limitado equipamiento producto en estudio;
en los puestos de venta 3 4 porque de corregirse
para cumplir con las BPM. las causas raices tal
vez estas causas
Falta estandarizacién en 2?(?5%?%?1”% no
los puestos de venta para '
conservar y comercializar 2 5

adecuadamente la carne
desde el punto de vista de
Seguridad Alimentaria.
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Causas N°Salidas | N°Entradas Categorizacion.

Producto expuesto al
ambiente en los puestos 1 6
de venta, sin
conservacion en frio

Causas terciarias,

gue mas bien son
efectos de las causas
raices y secundarias.
Como también son
efectos todos los no
cumplimientos

Limitado equipamiento en
el camion para mantener
en frio el producto durante 0 2
el transporte hacia los
mercados en estudio.

detecta'dos‘en la lista
Incidencia de de verificacion.

contaminantes como
polvo, insectos voladores 0 7
y otros, en los puestos de
venta.

2.1.8-Situacion actual: Aseguramiento y Control de la Calidad.

El Camal Municipal de la Ciudad de Santo Domingo, no dispone de un
Departamento de Control y Aseguramiento de la Calidad, que apoye en el
proceso a controlar la calidad e inocuidad del producto en estudio. Este
control se realiza solamente en forma empirica visual por parte de los
operarios del faenamiento, lo cual no es suficiente ya que al no haber un
departamento responsable de esta actividad en el camal, no hay
procedimientos formales de calidad, frecuencias de controles, andlisis de

laboratorio, auditorias al campo para constatar la salud de los animales; etc.

En la comercializacion se espera que el control de la calidad e
inocuidad de la carne de res en estudio, lo realice el Ministerio de Salud
Publica de la localidad, pero poco o nada se ejecuta esta actividad, dejando
en riesgo la salud de las personas que consumen esta carne. A

continuacion se detalla el diagnostico inicial de este punto de la norma:



Tabla 28

Cumplimiento actual de BPM en el Control y Aseguramiento de la Calidad del producto en estudio.
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LISTA DE VERIFICACION

CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

CONTROL Y ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DEL PRODUCTO EN ESTUDIO.
(TITULO V, CAPITULO UNICO DEL DECRETO EN ESTUDIO)

ftem

Art.

REQUISITOS
(Segun decreto 3253)

CALIFICACION
S OM N NA

Criterios de evaluacion

S: Si cumple completamente

OM: Oportunidad de Mejora

(cumple parcialmente)

N: No cumple.

NA: No aplica.

HALLAZGOS / COMENTARIOS

Art. 60: Procedimientos de Control de Calidad
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# REQUISITOS CALIFICACION HALLAZGOS / COMENTARIOS
tem | ATt (Segun decreto 3253) oM N NA
. Existen procedimientos de Control de Ila
LOS. procedlmlentos de Contro! de la Calidad solo para controlar la venida al
1 | a | Calidad, previenen los defectos evitables. OM faenamiento de animales sanos, lo cual lo
maneja  Agro Calidad. No existen
procedimientos de Control de la Calidad en el
proceso de faenamiento porque no hay un
departamento de Aseguramiento de la calidad
Los procedimientos de Control de la en Planta y la calidad solo se lo maneja
, | p |Calidad, reducen los defectos naturales o empmé:arlnente (lo basb"l:o ed” Iforma V'Suzl) _porl
inevitables a niveles que no representen OM parte de los responsables del proceso. A nive
riesgo para la salud. de cor_neruahzamon poco o nada es el control
de calidad por parte del MSP.
Art. 61: Sistema de Control y Aseguramiento de la Inocuidad
Los sistemas de control y aseguramiento de la
inocuidad, no cubre todas las etapas del
procesamiento. Solamente se tiene el control
Cubre todas las etapas de procesamiento de la salud de los animales por parte de Agro
3 a del alimento, desde la recepcién de N calidad, en el proceso no esta implementado
materias primas e insumos hasta las BPM y no hay un departamento que
distribucion de producto terminado. constantemente asegure la calidad e inocuidad
en el camal y en la comercializacion se espera
gue controle la calidad e inocuidad el MSP
pero este control es insipiente.

ContinGia, )
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ftem

Art.

REQUISITOS
(Segun decreto 3253)

CALIFICACION

OoM

N

NA

HALLAZGOS / COMENTARIOS

Es esencialmente preventivo.

OM

Falta ser mas preventivo en el proceso de
faenamiento, donde no deberia ingresar al
proceso una res que tenga sintomas de
estar enferma; pero este control no se
hace.

Art. 6

2: Aspectos a considerar por parte del sistema de Aseguramiento de la Calidad.

Existencia de especificaciones de materias
primas y productos terminados.

OM

Solo existe una especificacion general en
la guia de Agro Calidad indicando que el
ganado esta libre de enfermedades infecto
contagiosas y que es apto para ser
faenado. No se maneja especificaciones o
ficha técnica del producto terminado o
canales de reses que salen al mercado.

Que las especificaciones definan
completamente la calidad de los alimentos.

oM

La especificacion de Agro calidad solo
indica que el ganado estad apto para ser
faenado, no esta definido las
especificaciones para indicar la calidad del
producto terminado.

ContinGa, )
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, REQUISITOS CALIFICACION /
, HALLAZGOS / COMENTARIOS
tem | ATt (Segun decreto 3253) oM N NA
. . o En cuanto a la MP ya viene aprobada por
Las especificaciones incluyan criterios Agro calidad no esta definido e
71 c (rztla?é?]iié?]ararel(?hai%e%fcrlr?:térilfserar(i:rlr?gs ° OM implementado especificaciones/criterios de
yre P y aceptacion o rechazo para el despacho del
producto terminado. producto terminado.
Existencia de manuales e instructivos,
8 | d |[actasy regulaciones sobre planta, equipos oM
Y procesos. _ _ _
Existen manuales e instructivos solo para
_ _ equipos, falta fortalecer los manuales e
Los manuales e instructivos, actas y instructivos de proceso, almacenamiento y
regulaciones  contienen los  detalles distribucién incluyendo criterios de BPM y
9 | o |€senciales de: equipos, procesos y OM Aseguramiento de la Calidad.
procedimientos requeridos para fabricar,
almacenar y distribuir, como también
métodos y procedimientos de laboratorio.
Los lanes de muestreo los Al no haber un Dpto. de Aseguramiento de
P! : . la Calidad en el proceso de faenamiento,
procedimientos de laboratorio,
10 f especificaciones métodos de ensayo, son N no hay planes de muestreo,
P : e Yo, procedimientos de laboratorio, métodos de
reconocidos oficialmente o normados. ensayo normados

ContinGa, =)
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REQUISITOS CALIFICACION
I’t# At (Segun decreto 3253) = = N T HALLAZGOS / COMENTARIOS
em
Art. 63: Sistema HACCP.
La linea de faenamiento y comercializacion
En el caso de tener implementado de carne de res de los Mercados
11| a |HACCP, se ha aplicado BPM como N Municipales de la Ciudad de Santo
prerrequisito. Domingo no tiene implementado BPM vy
esta muy lejos de manejar HACCP.
Art. 64: Disposicion de laboratorio de Aseguramiento de la Calidad.
La carne de res faenada y comercializada
. . en los mercados en estudio no esta
Se cuenta con un laboratorio propio y/o ) L
12 | a : N sometida a analisis frecuentes de
externo acreditado. . .
Aseguramiento de la Calidad (no se cuenta
con un laboratorio propio).
Art. 65: Manejo de registros individuales escritos para:
13 | a | Limpieza N No se lleva registros formales de limpieza
Si se maneja registros de calibracion de
12 | b | calibracion OM mstrumentos,sobre todo de medldort_as de
temp. en camaras de almacenamiento,
falta mejorar la frecuencia de calibracion.

ContinGa, =)
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CALIFICACION
# REQUISITOS HALLAZGOS / COMENTARIOS
itemn Art. i
(Segun decreto 3253) oM N NA
En la mayoria de los casos se realiza
- . mantenimientos correctivos. Falta
15 | c¢ | Mantenimiento preventivo N - .
fortalecer los mantenimientos preventivos
y llevar los respectivos registros.
Art. 66: Planes de limpieza y desinfeccion.
Hay procedimientos escritos incluyendo los Al no haber wun departamento de
agentes y sustancias utilizadas, las Aseguramiento de la Calidad en el proceso
16 | a concentraciones o forma de uso, equipos e OM de faena, no hay un procedimiento formal
implementos requeridos para efectuar las para efectuar las operaciones de limpieza.
operaciones, periodicidad de limpieza y Pero si se ejecutan las mismas cada final
desinfeccion. del proceso utilizando detergentes e
implementos permitidos. En los puestos de
comercializacion en los Mercados en
17 | b | Los procedimientos estan validados. oM estudio, cada duefio es responsable de
ejecutar una adecuada limpieza.
. . Las sustancias quimicas utilizadas en el
Estan definidos y aprobadas los agentes y ) il | hab
sustancias asi como las concentraciones aseo si son permitidas. Al no 1aber un
18] ¢ L : ’ OM Departamento de Aseg. de la Calidad falta
formas de uso, eliminacion y tiempos de - .
o . seguimiento de cumplimiento de
accion del tratamiento. ) . i
concentraciones, tiempos de accion, etc.

ContinGa, )
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CALIFICACION
# REQUISITOS HALLAZGOS / COMENTARIOS
itemn Art. i
(Segun decreto 3253) OM N NA
No se registran inspecciones de
: : : verificacion después de realizado la
Se registran las inspecciones de L : 9
D, > S limpieza y desinfeccion en el camal porque
19 | d | verificacion después de la limpieza y N )
: . no hay un Dpto. de la Calidad. En la
desinfeccion. R
comercializaciéon (puestos de venta en
mercados) no se realiza este Control.
Se cuenta con programas de limpieza pre- Si se realiza limpiezas pre operacional,
20 | e |operacional validados, registrados vy OM pero no se cuenta con un programa formal
suscritos. donde se tenga que llevar registros.
Art. 67: Control de plagas
21 | a | Se cuenta con control de plagas. N
No se realiza un manejo integrado de
o | | Si se cuenta con un senvicio tercerizado, . Plagas tanto en el Camal de faenamiento
este es especializado. como en los Mercados Municipales en
estudio.
Independiente de quien haga el control, la
empresa es la responsable por las medidas
23| ¢ . N
preventivas para que, durante este proceso,
Nno se ponga en riesgo la inocuidad.
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CALIFICACION

A REQUISITOS HALLAZGOS / COMENTARIOS

Item ' (Segun decreto 3253) oM N NA
Se realizan actividades de control de Se realiza control de roedores pero de
roedores con agentes fisicos dentro de las o . p

24| d instalaciones de produccion, envase oM manera empirica correctiva y no de forma
transporte y distribucion de alimentos preventiva.
Se toman todas las medidas de seguridad No se maneia control de plagas de una
para gue eviten la pérdida de control sobre Neye p'ag -

25| e o N manera técnica con agentes quimicos
los agentes quimicos usados fuera de las fuera de las 4reas de proceso
areas de proceso en el control de plagas. b '
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Tabla 29

Indicador cumplimiento BPM en Control y Aseg. la Calidad

. ., N°- Indicador
Criterios de Evaluacion ]
ltems %
Cumple completamente. S 0 0,00%
Oportunidad de mejora (cumple parcialmente) | OM 14 56,00%
No cumple. N 11 44,00%
No aplica. NA 0 0,00%

Total 25 100.00%

Analisis: El nimero total de items inspeccionados en esta parte de la
norma son 25, de los cuales en ninguno de ellos se cumple completamente
con lo que piden las BPM en el control y aseguramiento de la calidad del
producto en estudio, en 14 items hay cumplimientos parciales u
oportunidades de mejora, esto corresponde al 56% del indicador, y en 11

items no se cumple con lo minimo de la norma y esto viene a ser el 44%.

El motivo por el cual el proceso en estudio, tiene cero cumplimientos a
satisfaccion lo que pide las BPM es porque el camal no dispone de un
departamento de aseguramiento de la calidad y por ende tampoco tiene
laboratorio. La calidad e inocuidad del producto en la comercializacion,
supuestamente lo controla el MSP, pero esta gestion es deficiente porque no

se observa mejoras.

A continuaciéon se detalla los no cumplimientos parciales y totales de esta

parte de la norma con la finalidad de hacer un andlisis de causa.
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Tabla 30
No cumplimientos de las BPM en el control y aseguramiento de la

calidad del producto en estudio.

CALIFICACION: OM ( Oportunidades de Mejora — Cumplimientos parciales)

Art HALLAZGOS

Art. 60: Procedimientos de Control de la Calidad.

Existen procedimientos de Control de la Calidad solo para controlar la
venida al faenamiento de animales sanos, lo cual lo maneja Agro
Calidad. No existen procedimientos de Control de la Calidad en el
a- | proceso de faenamiento porque no hay un departamento de
b | Aseguramiento de la calidad en Planta y la calidad solo se lo maneja
empiricamente (lo basico en forma visual) por parte de los
responsables del proceso. A nivel de comercializacion poco o nada es
el control de calidad por parte del MSP.

Art. 61: Sistemas de Control y Aseguramiento de la Inocuidad.

Falta ser mas preventivo en el proceso de faenamiento, donde no
b | deberia ingresar al proceso una res que tenga sintomas de estar
enferma; este control no se hace.

Art. 62: Aspectos a considerar por parte del sistema de

Aseguramiento de la Calidad.

Solo existe una especificacion general en la guia de Agro Calidad
indicando que el ganado estd libre de enfermedades infecto
a |contagiosas y que es apto para ser faenado. No se maneja
especificaciones o ficha técnica del producto terminado o canales de
reses que salen al mercado.

La especificacion de Agro calidad solo indica que el ganado esta apto
b | para ser faenado, no esta definido las especificaciones para indicar la
calidad del producto terminado.

En cuanto a la MP ya viene aprobada por Agro Calidad, no estan
c |definidas e implementadas las especificaciones/criterios de
aceptacion o rechazo para el despacho del producto terminado.

Existen manuales e instructivos solo para equipos, falta fortalecer los
d | manuales e instructivos de proceso, almacenamiento y distribucion
incluyendo criterios de BPM y Aseguramiento de la Calidad.

Art. 65: Manejo de registros individuales escritos para:

ContinGa, )



138

Si se maneja registros de calibracion de instrumentos sobre todo de
medidores de temperatura en camaras de almacenamiento, falta
mejorar la frecuencia de calibracion.

CALIFICACION: OM ( Oportunidades de Mejora — Cumplimientos parciales)

Art HALLAZGOS

Art. 66: Planes de limpieza y desinfeccion.
Al no haber un departamento de Aseguramiento de la Calidad en el
proceso de faenamiento, no hay un procedimiento formal para

a efectuar las operaciones de limpieza. Pero si se ejecutan las mismas

b cada finalizacion del proceso utilizando detergentes e implementos
permitidos. En los puestos de comercializaciéon en los Mercados en
estudio. Cada duefio es responsable de ejecutar una adecuada
limpieza.
Las sustancias quimicas utilizadas en el aseo si son permitidas. Al no

c haber un Departamento de Aseguramiento de la Calidad falta
seguimiento de cumplimiento de concentraciones, tiempos de accion
recomendados y completa eliminacion mediante el enjuague final.

e Si se realiza limpiezas pre operacional, pero no se cuenta con un
programa formal donde se tenga que llevar registros.

Art. 67: Control de Plagas.

d Se realiza control de roedores pero de manera empirica correctiva y

no de forma preventiva.

CALIFICACION: N (No cumplimientos totales- Se debe gestionar de cero)

Art

HALLAZGOS

Art.

61: Sistema de Control y Aseguramiento de la Inocuidad.

Los sistemas de control y aseguramiento de la inocuidad, no cubren
todas las etapas del procesamiento. Solamente se tiene el control de
la salud de los animales por parte de Agro Calidad, en el proceso no
estd implementado las BPM y no hay un departamento que
constantemente asegure la Calidad e Inocuidad en el Camal y en la
comercializacion se espera que controle la calidad e inocuidad el
MSP pero este control es insipiente.

ContinGa, )
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Art. 62: Aspectos a considerar por parte del sistema de A.de Calidad.

CALIFICACION: N (No cumplimientos totales- Se debe gestionar de cero)

Art HALLAZGOS

Al no haber un departamento de Aseguramiento de la Calidad en el
f | proceso de faenamiento, no hay planes de muestreo, procedimientos
de laboratorio, métodos de ensayo normados.

Art. 63: Sistema HACCP.

La linea de faenamiento y comercializaciéon de carne de res de los
a | Mercados Municipales de la Ciudad de Santo Domingo no tiene
implementado BPM y esta muy lejos de manejar HACCP.

Art. 64: Disposicion de laboratorio de Aseguramiento de la Calidad.

La carne de res faenada y comercializada en los Mercados
Municipales de la Ciudad de Santo Domingo no estd sometida a
analisis frecuentes de Aseguramiento de la Calidad (no se cuenta
con un laboratorio propio).

Art. 65: Manejo de registros individuales escritos para:

a | No se lleva registros formales de las actividades de limpieza.

En la mayoria de los casos se realiza mantenimientos correctivos.
a | Falta fortalecer los mantenimientos preventivos y llevar los
respectivos registros.

Art. 66: Planes de limpieza y desinfeccion.

No se registran inspecciones de verificacion después de realizado la
limpieza y desinfeccion en el Camal porque no hay un Dpto. de
Aseguramiento de la Calidad. En la comercializacion (puestos de
venta en Mercados) no se realiza este Control.

Art. 67: Control de plagas

a- | No se realiza un manejo integrado de Plagas tanto en el Camal de
b | faenamiento como en los Mercados Municipales en estudio.

No se maneja control de plagas de una manera técnica con agentes
guimicos fuera de las areas de proceso.




a) Andlisis de causa.

MEDIO AMBIENTE

MAQUINARIA

MANO DE OBRA

iFaIta de laboratorio en el
' Camal para el control de la
, calidad e inocuidad del
 producto en estudio.

Limitada gestion del GAD
Municipal y MSP de la Ciudad de
Santo Domingo, para garantizar la
Seguridad alimentaria de la
poblacion que consume carne de
. res de sus mercados publicos.

i Falta un Dpto. de Control y Aseguramiento de la
1 Calidad en el Camal que garantice la calidad e
' inocuidad del producto en estudio incluso has su
 llegada al consumidor final.

________________

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

METODOS

MATERIA PRIMA

Figura 13 Diagrama causa efecto control de calidad.
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PROBLEMA
Limitado cumplimiento de las
BPM en el control y
aseguramiento de la calidad de la
cafne de res faenada vy

comercializada en los mercados
en estudio.




b) Relacion de causas.

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

v
Falta un Dpto. de Control y
Aseguramiento de la Calidad en el x*
Camal que garantice la calidad e

Limitada gestion del GAD Municipal

-y MSP de la Ciudad de Santo

Domingo, para garantizar la
Seguridad alimentaria de la
poblacién que consume carne de
res de sus mercados publicos.

Falta de laboratorio en el Camal

inocuidad del producto en estudio ... » para el control de la calidad e

incluso hasta su
consumidor final.

llegada al

inocuidad del producto en estudio.

e

Figura 14 Diagrama de relacion control de calidad
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Tabla 31
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Categorizacion de causas segun diagrama de relacion (figura 14)

Causas N°Salidas | N°Entradas Categorizacion.
Limitada gestion del GAD
Municipal y MSP de la
Ciudad de Santo Domingo, Causas raices del
para garantizar la 3 0 limitado
Seguridad alimentaria de la cumplimiento de
poblacibn que consume BPM en el control y
carne de res de sus aseguramiento de la
mercados publicos. calidad del producto
en estudio.
Limitado control y auditorias
en toda la linea en estudio 2 1
por parte de los entes
reguladores (MSP).
Causa secundaria
del limitado
Falta un Dpto. de Control y CBlIJ:,T/Ip“m'eTtO t |de
Aseguramiento de la en € conéo |y
Calidad en el Camal que aseguramiento de 'a
. : 1 2 calidad del producto
garantice la calidad e en estudio: poraue
inocuidad del producto en q , Porq
O e corregirse las
estudio incluso hasta su causas raices tal
llegada al consumidor final. ver  esta  causa
secundaria no
existiria.
Causa terciaria, que
mas bien es efecto
Falta de laboratorio en el de las causas raices
Camal para el control de la y secundaria. Como
calidad e inocuidad del 0 3 también son efectos

producto en estudio.

todos o los no
cumplimientos
detectados en la

lista de verificacion.




Tabla 32

Resumen: matriz de causas.
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Limitado cumplimiento
de las BPM en:

Causas raices

Causas Secundarias

Instalaciones del
Centro de
faenamiento.

Limitada gestion de la
administracion del centro
de faenamiento en temas
de Inocuidad y Seguridad
Alimentaria.

Limitada asesoria técnica
en BPM, en la construccién
de las instalaciones.

Limitado control y
auditorias por parte de los
entes reguladores (MSP).

Falta modernizacién del

Camal.

Limitado conocimiento
técnico en BPM, en la
construccion de las
instalaciones.

Equipos y utensilios
usados en el

Limitada gestion de la
administracion del centro
de faenamiento en temas
de Inocuidad y Seguridad
Alimentaria.

Limitado conocimiento y
asesoria técnica en BPM,
en la compra e instalacion

faenamiento. de algunos equipos Yy
Limitado control y | utensilios.
auditorias por parte de los
entes reguladores (MSP).
Falta de un reglamento

Personal que opera en
el faenamiento.

Limitada gestion de la
administracion del camal
en temas de Inocuidad vy

efectivo en BPM, para que
el personal involucrado lo

: . : cumpla de manera
Seguridad Alimentaria. obligatoria,
Limitado control y | Falta  capacitacion al

auditorias por parte de los
entes reguladores (MSP).

personal en temas de BPM
y Seguridad Alimentaria.

Materias primas e
insumos utilizados en
el faenamiento.

Limitada gestion de la
administracion del camal
en temas de inocuidad y
Seguridad Alimentaria.

Limitado control y
auditorias por parte de los
entes reguladores (MSP).

Limitada verificacion o
auditorias al trabajo de
Agro Calidad en el campo.

Operaciones de
faenamiento.

Limitada gestion de la
administraciéon del camal
en temas de Inocuidad.

No se dispone de un Dpto. de
Aseguramiento de la Calidad
e Inocuidad.

ContinGa, )




144

Operaciones de
faenamiento.

Limitado control y
auditorias en el proceso
del camal por parte de los
entes reguladores (MSP).

Limitado conocimiento
técnico en BPM, para
identificar las etapas

criticas del proceso desde
el punto de vista de
Seguridad Alimentaria.

Envasado, empacado y
etiquetado.

Nuestro producto en estudio, llega a la comercializacién
en forma de medias canales de reses; por lo tanto no se
aplica lo que pide la norma en esta seccion.

Almacenamiento,
transporte y
comercializacion.

Limitada gestion del GAD
Municipal y MSP de la
Ciudad de Santo
Domingo, para garantizar
la Seguridad Alimentaria
de la poblacion que
consume carne de res de
sus mercados publicos o
municipales.

Limitado conocimiento en
BPM, por parte de los
comerciantes que
expenden la carne de res
en estudio.

Falta completar la
remodelacion de los
mercados en estudio.

Limitado control y
auditorias por parte de los
entes reguladores (MSP).

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

Falta estandarizacion en
los puestos de venta para
conservar y comercializar
adecuadamente la carne
desde el punto de vista de
Seguridad Alimentaria.

Aseguramiento y
Control de la Calidad.

Limitada gestiéon del GAD
Municipal y MSP de la
Ciudad de Santo
Domingo, para garantizar
la Seguridad Alimentaria
de la poblacion que
consume carne de res de
sus mercados publicos o
municipales.

Falta un Dpto. de Control y
Aseguramiento  de la
Calidad en el Camal que
garantice la calidad e
inocuidad del producto en
estudio incluso hasta su
llegada al consumidor final.

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

Falta de un laboratorio en
el Camal para el control de
la calidad e inocuidad del
producto en estudio.




145

2.2- Andlisis FODA

El FODA permite analizar estratégicamente el entorno interno y externo de la
linea de produccion y comercializacion donde se realizé el estudio,
determinando sus fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas; con el
objeto de establecer estrategias que se desprendan de cruzar las fortalezas
y debilidades internas, con las oportunidades y amenazas externas; que
permitan a la linea en estudio alcanzar su objetivo, que en esto caso es

manejarse con BPM.

Indicadores de valoracién FODA. Nada= 0, Poco= 1, Algo= 2, Regular= 3,
Mucho= 4

Tabla 33
Matriz FODA

O1 El GAD Municipal del Cantén Santo
Domingo,

tiene dentro de su plan
estratégico remodelar sus mercados

publicos o municipales.

O2 ElI GAD Municipal del Cantén 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 esta
exigencia también recaera sobre la
produccion 'y comercializacion  de

alimentos a nivel pablico.

Al Que los recursos financieros
destinados para la remodelacién 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 0 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.

Continua. —y



F1 El Camal Municipal de la Ciudad de
Santo Domingo 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 esta consciente que
las BPM garantizaran la seguridad
alimentaria y confianza de los

consumidores de su producto.

F4 La carne de res comercializada en
los mercados en estudio, provienen de
un solo centro de faenamiento que es
el Camal Municipal de la Ciudad de
Santo Domingo, ésto facilitara la
implementacion y control de las BPM
porque no entra en el escenario carne
de dudosa procedencia o camales

clandestinos.
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D1 Limitada gestion del GAD
Municipal, MSP, administraciones
del camal y mercados publicos de
la Ciudad de Santo Domingo, para
garantizar la “Seguridad
Alimentaria” de la poblaciéon que
consume carne de res de 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

instalaciones del

modernizacion en las
camal vy
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.

D5 Limitado conocimiento en BPM
por parte del personal involucrado.

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.




Tabla 34

Matriz de estrategias.

Ol EI GAD Municipal del Canton Santo
Domingo, tiene dentro de su plan estratégico
remodelar sus mercados publicos o municipales.
02 ElI GAD Municipal del Cantén Santo
Domingo, tiene dentro de su plan estratégico la
construcciéon 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.
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Al Que los recursos financieros
destinados para la remodelacion de
mercados y construcciéon 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.

Contintia, ===




FORTALEZAS

F1 El Camal Municipal de la Ciudad de Santo
Domingo 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
esta consciente que las BPM garantizaran la seguridad
alimentaria y confianza de los consumidores de su

producto.

F4 La carne de res en estudio, proviene de un solo
centro de faenamiento que es el Camal Municipal de
Santo Domingo, ésto facilitard la implementacion y
control de las BPM porque no entra en el escenario

carne de dudosa procedencia o camales clandestinos.

Estrategias FO

F2-F3-01-0O2: 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.
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Estrategias FA

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

camal.

F1-F2-F3-A3: Se

partes interesadas en estudio, exigir

recomienda a las
que la remodelacién de los mercados y
construccién del nuevo camal sea en
base a los principios BPM y que se
emplee como guia técnica la propuesta

de este trabajo investigativo.
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DEBILIDADES

D1 Limitada gestion del GAD Municipal, MSP vy
administraciones del camal y mercados publicos en la
Ciudad de Santo Domingo, para garantizar la
“Seguridad Alimentaria” de la poblaciéon que consume

carne de res de 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

camal y mercados en estudio.

modernizacién en las instalaciones del

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

de los principios BPM.

D5 Limitado conocimiento en BPM por parte del

personal involucrado.

Estrategias DO

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, en especial
para la carne. Donde el GAD Municipal y MSP
de Santo Domingo, deben mostrar un mayor
compromiso con la “Seguridad Alimentaria” de
los consumidores en estudio y apoyo a los
comerciantes por las ventajas competitivas que

las BPM les trae.

D5-D6-D7-03: Se recomienda a las partes
interesadas en estudio, a més de establecer un
convenio con el MSP para recibir capacitacion
continua en BPM; pedir asesoria en la definicion
técnica de las etapas criticas a controlar desde

el punto de vista de seguridad alimentaria.
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Estrategias DA

D1-D2-D3-A1-A2: El GAD Municipal en
su compromiso con la “Seguridad
Alimentaria” de la poblacién en estudio,
debe

financieros destinados a remodelar los

bien utilizar los recursos
mercados publicos y construccion del
nuevo camal; y el MSP debe auditar —
controlar que esta actividad se cumpla

aplicando los principios BPM.

Continua.



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.

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.
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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.
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CAPITULO Il

ANALISIS DE LA INVESTIGACION.

3.1- Metodologia de la Investigacion.

3.1.1- Metodologia de investigacion consumidores.- La modalidad basica
de la investigacién aplicada a los consumidores fue de campo, donde
mediante los tipos de investigacion: exploratorio, descriptivo y aplicando la
técnica de la encuesta cuyo instrumento o cuestionario se expone en el
ANEXO A, se pudo obtener la informacion suficiente de los consumidores
respecto al tema en los sectores de mayor afluencia de personas en la
ciudad en estudio como son: a las salidas de sus tres principales mercados
publicos o municipales, supermercados privados, patios de comidas y

parques publicos de diversion o deportes.

3.1.2- Metodologia de investigacion comerciantes.- La modalidad basica
de la investigacion aplicada a los comerciantes también fue de campo,
donde mediante los tipos de investigacion: exploratorio, descriptivo y
aplicando una técnica combinada de encuesta y observacién, cuyo
instrumento se expone en el anexo B; se pudo obtener la informacion
necesaria de los comerciantes del producto en estudio en sus respectivos
puestos de venta; para lo cual primero se les tuvo que explicar el motivo de
la investigacion y luego se ejecutd la encuesta y llenado de la lista de

verificacion mediante observacion.
3.2- Tamafo de muestra.
3.2.1-Tamafo de muestra consumidores.
Sabiendo que la Provincia de Santo Domingo de los Tsachilas tiene dos

cantones: El Canton la Concordia y el Cantdbn Santo Domingo de los

Colorados cuya ciudad principal es la Ciudad de Santo Domingo.
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Para determinar el tamafio de muestra de nuestro estudio, se tom6 en
cuenta la poblacion total del Cantén Santo Domingo de los Colorados que
segun el dltimo censo del Instituto Ecuatoriano de Estadisticas y Censos
(INEC), afilo 2010 es de 368.013 habitantes. A esta cifra le restamos el
10,98% que corresponde a la proporcion de la poblacion infantil de 0 a 4
afnos, cuyo consumo de carne de res lo consideramos no muy significativo
para nuestra investigacion y menos el 26,395% que corresponde a la
poblacion rural de este Cantdn, donde por la distancia es poco probable que
sean consumidores de los mercados publicos o municipales de la Ciudad de
Santo Domingo. De esta manera concentramos nuestra investigacion en los

habitantes de la zona Urbana de la Ciudad de Santo Domingo.

Tabla 35

Poblacién del Canton Santo Domingo de los Colorados

Cantoén Hombres Mujeres Total
habitantes

Santo Domingo de 183.058 184.955 368.013
los Colorados

Fuente: (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2010)

Tabla 36

Distribucion % por edad de la poblacion en estudio.

Rango de edad Habitantes Distribucion (%)
De 95 y mas afios 169 0,05%
De 90 a 94 anos 396 0,11%
De 85 a 89 afnos 962 0,26%
De 80 a 84 afios 2.006 0,55%
De 75 a 79 anos 3.040 0,83%
De 70 a 74 anos 5.071 1,38%
De 65 a 69 afios 6.838 1,86%

Continua. —}/
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Rango de edad Habitantes Distribucion (%)
De 60 a 64 afnos 8.755 2,38%
De 55 a 59 afos 11.467 3,12%
De 50 a 54 afos 14.076 3,82%
De 45 a 49 afos 17.879 4,86%
De 40 a 44 afios 20.087 5,46%
De 35 a 39 aflos 23.078 6,27%
De 30 a 34 afos 26.698 7,25%
De 25 a 29 afios 31.319 8,51%
De 20 a 24 aios 33.831 9,19%
De 15 a 19 afios 38.082 10,35%
De 10 a 14 afios 41.439 11,26%
De 5 a9 afios 42.413 11,52%
De 0 a 4 afos 40.407 10,98%
Total 368.013 100,00%

Fuente: (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2010)

Tabla 37
Poblacién Urbano-Rural del canton en estudio.
Zona Urbana Zona Rural |
Ciudad de Santo Domingo Parroquias Rurales
Parroquias Poblacion Parroquias Poblacion Rural
Urbana Total Individual
-Abraham Calazacén -Alluriquin 9.725
-Bomboli -El Esfuerzo 5.763
-Chiguilpe -Luz de América 10.881
-Rio Toachi -Puerto Limén 9.344
270.876
-Rio Verde -San Jacinto Bua 11.718
-Santo Domingo -Sta. Maria Toachi. 5.615
-Zaracay -Valle Hermoso 9.335
-Zona Rural Sto Domingo 34.756
Total Pob. Urbana 270.876 Total Pob. Rural 97.137
Total Pob. del Cantdn en estudio 368.013
% Pob. Urbana 73,605% % Pob. Rural 26,395%

Fuente: (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2010)
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Por lo tanto la poblacién objeto de nuestro estudio es:

368.013 — 368.013*(0,1098) — 368.013*(0,26395) = 230.469 habitantes.

El nivel de confianza aplicado en este trabajo investigativo para los

consumidores es del 95% y un margen de error del 5%.

La formula aplicada para determinar el tamafio de la muestra es:

n= (Z2pgN) / (Ne2 + Z2pq)

Donde:

e Z=1,96 (Es el factor de la distribucion normal a un nivel de confianza
del 95%).

« €=0,05 (Es la fraccion de tolerancia o margen de error).

e N=230.469 (Es el universo de poblacion objeto de nuestro estudio).
e« P=0,5 (Es la probabilidad de ocurrencia).

e 0Q=0,5 (Es la probabilidad de no ocurrencia).

Célculo del tamarfio de muestra:

n=((1,96)%(0,5)(0,5)(230.469)) / ((230.469) (0,05)? + (1,96)%(0,5)(0,5))
n = ((3,84) (0,25) (230.469)) / ((230.469) (0,0025) + (3,84) (0,25))

n =221250,24 / 576,17 + 0,96

n =221250,24 /577,13

n =383

Se decide encuestar a 400 personas.

3.2.2-Tamarfo de muestra comerciantes.

Para determinar el tamafio de muestra de los comerciantes del
producto en estudio, se tomd en cuenta el nimero total de puestos de venta
de este producto en los tres principales mercados publicos o municipales de

la Ciudad de Santo Domingo.
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Tabla 38
Puestos de venta de carne de res.

o o N°- % de
Mercados publicos o municipales Puestos  participacion
Mercado Municipal de la Calle Ambato o
(Dir: Calles Ambato y Guayaquil) = e
Ciudad o
= — M('arcado Union y Progreso 56 68,29%
Domi (Dir: Calles 3 de Julio y Cuenca)
omingo.

Mercado Sur: Sector 17 de diciembre .
(Calle Jacinto Cortés) 4 4,88%

Total 82 100%

Aplicando la misma férmula anterior, pero esta vez con el 90% de
confianza por ser una poblacidn relativamente pequefia en relacién a los

consumidores; se tiene:

n= (Z2pgN) / (Ne2 + Z2pQq)

n = ((1,64)3(0,5)(0,5) (82)) / ((82) (0,10)? + (1,64)2 (0,5) (0,5))
n = ((2,6896) (0,25) (82)) / ((82) (0,01) + (2,6896) (0,25))

n =55,1368 /(0,82 + 0,6724)

n = 55,1368/1,4924

n= 36,945

Se decide encuestar a 40 comerciantes.

De acuerdo al porcentaje de participacién de los puestos de venta por

mercado, las encuestas se distribuyeron de la siguiente manera:

11 encuestas para el Mercado de la Calle Ambato.
27 encuestas para el Mercado Unién y Progreso

2 encuestas para el merado Sur: Sector 17 de Diciembre.



3.3- Ficha técnica de la investigacion.

Técnica: Encuesta Aleatoria No Probabilistica.

Participante o Ejecutante:

Ing. Angel Leonardo Andrade Alban.

Cobertura: Zona Urbana de la Ciudad de Santo

Domingo.

Perfil entrevistado: Abierto de 15 hasta los 80

afios (hombres y mujeres).

Fecha de ejecucion consumidores:
Del 01 al 20 Junio 2015.

Muestra consumidores: 400 casos (95%) de

confianza.
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Fecha de ejecucion comerciantes:
Del 27 al 29 Junio 2015.

Muestra comerciantes: 40 casos (90%) de

confianza.
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3.4- Andlisis e interpretacion de resultados de Consumidores.

3.4.1- Informacion general: Género.- Es importante evaluar el género
porque la apreciacion del género femenino en cuanto a la compra de

alimentos puede ser distinto a lo que opinar el género masculino.

Tabla 39
Género.
Género Frecuencia %
absoluta
Femenino 269 67,25%
Masculino 131 32,75%
Total 400 100,00%
32.75%
o Masculino
67.25%

Figura 15 Distribucion % de género.

Andlisis: EI 67,25% de las personas encuestadas corresponde al sexo

femenino y el 32,75% al masculino.

Interpretacion: La distribucion de los resultados obtenidos es debido a que
por lo general quienes realizan las compras de alimentos para los hogares
son las amas de casa y recibimos mayor colaboracion de este género en la

contestacion de nuestras encuestas.

3.4.2- Informacién general: Sector de vivienda.- Es importante evaluar el
sector de vivienda o direccion domiciliaria (parroquia y barrio) de la persona
encuestada para saber si el muestreo fue representativo de toda la Ciudad
de Santo Domingo.
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Tabla 40
Vivienda de las personas encuestadas.

Parroquia Urbana Frecuencia %
absoluta Participacion

Bomboli 96 24,00%
Rio Verde 74 18,50%
Abraham Calazac6n 63 15,75%
Chiguilpe 45 11,25%
Santo Domingo 43 10,75%
Zaracay 40 10,00%
Rio Toachi 39 9,75%
Total 400 100,00%

Rio Toachi

Abraham Calazacé
o Zaracay

Bomboli

24.00%

Figura 16 % de encuestados por parroquia

Andlisis: Las parroquias que participan con mayor porcentaje de
encuestados(as) son: Bomboli con el 24,00%, Rio Verde con el 18,50% y

Abraham Calazacén con el 15,75%.

Interpretacion: De acuerdo al anexo C de este trabajo donde se expone el
mapa politico de la Zona Urbana del Canton Santo Domingo , las parroquias
con mayor ocupacion territorial son precisamente ElI Bomboli, Rio Verde,
Abraham Calazacén y Chiguilpe; mientras que las demas parroquias tienen
una similitud en cuanto su tamafio territorial menor. Esto indica que la
distribucion de la muestra para el presente trabajo es equitativa, de acuerdo

al porcentaje de participacion de encuestados(as) por parroquia.
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3.4.3.-Informacién general: Estado Civil.- Es importante evaluar esta
variable para tener una idea de que si nuestros(as) encuestados(as) tienen o

no familia y de ello dependera el volumen de consumo del producto en

estudio.

Tabla 41

Estado civil.

Estado Civil Frecuencia %
I absoluta Participacion

Unién 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%

Viudo(a]_._g_JS% Soltero(a)

42.50%

Union libre

LS
.

.
o

Figura 17 % de encuestados por estado civil

Andlisis: La participacion de encuestados por estado civil es del 42,50% en
Union Libre, el 33,00% de casados y el 11,75% en estado civil solteros, sin
dejar de mencionar que hay un indice relativamente alto de divorciados
(10,00%).

Interpretacion: Los datos reflejan una poblacién tipica de la Region Costa
de nuestro pais, donde el mas alto porcentaje de familias formadas es por
“unién libre”. En cuanto a la informacién proporcionada por la gente soltera y
joven fue en base a lo que su ama de casa compra de carne para el

consumo familiar por semana.
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3.4.4-Informacién general: Edad.- Es importante conocer la edad de
nuestros encuestados puesto que la carne de res o carne roja por su alto
contenido de nitrégeno puede ser nociva para ciertas personas que sufren
de enfermedades como la gota, que por lo general empieza a manifestarse

pasado los 45 afios.

Tabla 42

Distribucion por grupos de edades.

Frecuencia %
absoluta Participacion

De 5 a9 afios 0 0,00%
De 10 a 14 afos 0 0,00%
De 15 a 19 afos 4 1,00%
De 20 a 24 afios 79 19,75%
De 25 a 29 afos 83 20,75%
De 30 a 34 afos 76 19,00%
De 35 a 39 afios 55 13,75%
De 40 a 44 afos 38 9,50%
De 45 a 49 afnos 20 5,00%
De 50 a 54 afios 18 4,50%
De 55 a 59 afos 10 2,50%
De 60 a 64 afos 8 2,00%
De 65 a 69 afios 5 1,25%
De 70 a 74 aios 3 0,75%
De 75 a 79 afos 1 0,25%
De 80 a 84 afios 0 0,00%
De 85 a 89 afios 0 0,00%
De 90 a 94 afos 0 0,00%

De 95y més 0 0,00%

Total 400 100,00%
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Figura 18 % de participacidén por grupos de edades.

Andlisis: ElI mayor porcentaje de participacion de la poblacion encuestada
en cuanto a la edad oscila de entre los 20 a los 44 afios, si agrupamos las 5
barras mas altas de la figura.

Interpretacion: La poblacion activa consumidora de carne de res oscila en
este periodo de edad mencionado en el analisis (de 20 a 44 afios) y nuestro
estudio se centré en ellos. Las personas de mayor edad tienen un cierto
grado de restriccién a la carne roja por lo antes mencionado y tampoco se
centr6 mucho el estudio en personas muy jévenes por la seriedad de la
investigacion.

3.4.5.-Informacion general: Nivel de Educacion.- Este parametro se lo
consider6 fundamental en nuestro estudio, sobre todo para saber si la gente
conoce algo de BPM y si esta consciente de la importancia de la higiene en

la comercializacion de un producto alimenticio como la carne de res.
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Tabla 43

Nivel de educacioén.

Nivel ~de Frecuencia %
Educacion 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%

Superior

Secundaria
51.50%

Figura 19 % por nivel de educacién.

Andlisis: ElI mayor porcentaje del personal encuestado tiene educacion
secundaria (51,50%), seguido de educacion superior (26,25%) y con

educacion primaria tenemos a un 22,25%.

Interpretacion: Por lo general en la poblacion de la costa, las personas
deciden formar sus familias sin tener un titulo de educacién superior; por tal
motivo el mayor porcentaje de participacion de encuestados(as) solamente
son bachilleres o estan en curso para obtener un titulo superior. También en
esta poblacion hay un importante porcentaje (22,25%) de personas con solo
un nivel de educacion primaria. Pero para que la muestra sea representativa
también se encuesté a un importante grupo (26,25%) de personas con

educacion superior.

3.4.6.-Informacion general: Ocupaciéon.- Es importante medir este
pardmetro en nuestra investigacion para tener una idea del poder adquisitivo

de las personas para consumir carne.
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Tabla 44
Ocupacion.
Ocupacion Frecuencia %
Actual absoluta Participacion

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

Jubilado

2.75%

Negocio prop

mpleado publico

Empleado privado
52.00%

Figura 20 Dist. % por ocupacién.

Andlisis: El mayor porcentaje de participacion de las personas encuestadas
son empleados privados (52,00%), seguido de empleados publicos (35,25%)
y tienen negocio propio un 10%.

Interpretacion: En la Zona de Santo Domingo hay un importante
asentamiento de empresas agroindustriales y procesamiento de alimentos
como también otro tipo de negocios en la linea de automotores, comerciales
de ropa, artefactos, etc. Razén por la cual la mayor fuente de empleo es
privada, seguido de las plazas de empleo publico cuyo incremento se dio a
partir de la provincializaciobn de esta zona del pais. Esto indica que esta
poblacion si tiene poder adquisitivo para consumir carne en sus comidas.
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3.4.7.- Consumo de carne.

Pregunta 1: ¢Cuantas libras de carne compra Ud. aproximadamente por
semana para el consumo suyo y de su familia?. Se realiz6 esta pregunta
con la finalidad de ver el posicionamiento de la carne de res dentro del
consumo de los demas tipos de carne como el pollo, pescado, cerdo; etc

dentro de la familia santo dominguenia.

Tabla 45

Consumo promedio de carne por familia por semana.

Tipo de carne Prom. libras % Participacién
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%

Total 11,5 100,00%
El promedio de libras se calcul6 dividiendo la X total de libras
(por tipo de carne) / 400

Carne de mariscos.  Carne de res.
8.49%
Carne de pescado.
25.48%
Carne de pollo
Carne de cerdo 35.42%

12.98%

Figura 21 Consumo % por tipo de carne.

Andlisis: Las familias de la Ciudad de Santo Domingo tienen como
preferencia consumir por semana un 35,42% de carne de pollo, seguido de
un 25,48% de carne de pescado y en tercer lugar se ubica nuestro producto
en estudio (carne de res) con un 17,63% de preferencia en el consumo.
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Interpretacion: Par tener este orden de preferencia, influye fuertemente el
precio de la carne en esta zona del pais; asi a la fecha de nuestro estudio
(20-06-2015) los precios promedio en los mercados publicos o0 municipales
en mencion fueron: Carne de pollo ( $1,60 la libra), pescado ($2,00 la libra) y
el precio de la carne de res oscilaba de entre $2,50 a $3,50 siendo mas
barata la carne con venas y grasa y mas cara la carne magra o sin grasa; el

lomo fino tenia un precio de hasta $4,00 la libra.

3.4.8.- Lugar de compra.

Pregunta 2: ¢Si Ud. consume carne de res, en qué lugar compra con mayor
frecuencia este producto? Con esta pregunta se busca detectar el grado de
preferencia o posicionamiento que tienen los mercados en estudio, dentro de

los sitios de compra de carne de res en la Ciudad de Santo Domingo.

Tabla 46
Lugares de compra de carne de res.

Frecuencia %
Lugares de compra de carne de res absoluta Participacion

Mercados publicos o municipales de la 199 49,76%
Ciudad de Santo Domingo
Tercenas particulares 88 21,96%
Supermercados privados de la ciudad 65 16,32%
Tienda del Barrio 25 6,30%
Ferias libres 23 5,66%
Otros 0 0,00%
Total 400 100,00%

Feriaslibres Tienda del barrio

5.66%
16.32%
Supermercados priva

21.96%
Tercenas particulares

T

Figura 22 Preferencia % de lugar de compra.
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Andlisis: El 49,76% de las compras de carne de res que realiza la poblacién
de la Ciudad de Santo Domingo, lo ejecuta en los mercados publicos o
municipales. El 21,96% se realiza en tercenas particulares o de confianza
para los consumidores y el 16,32% se compra en supermercados privados

como el Aki, Tia, Aldean, Ipermarket, etc.

Interpretacion: La limitada aplicacion de normas de higiene que se observa
en la comercializacion de la carne de res en los mercados publicos o
municipales de la Ciudad de Santo Domingo, hace que estos centros
publicos no logren llegar a mas del 50% de las ventas de este producto en
la ciudad en mencion. Gran proporcion de la poblacién en estudio (el
21,96%), prefieren comprar en tercenas particulares que les dan una cierta
percepcion de calidad y sanidad asi cueste un poco mas el producto. El
16,32% de la poblacion encuestada por lo general de clase media alta
prefiere comprar la carne de res en supermercados privados a un precio

mayor, pero con garantia de calidad y seguridad alimentaria.
3.4.9.- Preferencia entre mercados publicos o municipales.
Pregunta 2.1: ¢(En caso de si comprar carne de res en los mercados

publicos o municipales de esta ciudad, en cual de ellos compra Ud. con

mayor frecuencia?

Tabla 47
Frecuencia de compra entre los tres mercados publicos

Mercados publicos o Frecuencia %
municipales absoluta Participacion

Mercado Municipal de la 103 51,52%
Calle Ambato

Mercado Unién y 72 36,36%
Progreso

Mercado Sur: Sector 17 24 12,12%
de diciembre

Total 199 100,00%
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Mercado Sur: 17 de Diciembre

12.12%

Mercado Unién y Progr

36.36%

Figura 23 Fr. % de compra en mercados en estudio.

Andlisis: ElI mercado publico o municipal donde la gente compra con mayor
frecuencia es el de la Calle Ambato con un 51,52% de participacion, luego el
Unién y Progreso con un 36,36% Yy finalmente el mercado Sur con una
participacion del 12,12% en este andlisis.

Interpretacion: La mayor preferencia o costumbre por comprar en el
Mercado Municipal de la Calle Ambato, es debido a que cerca a la
comercializacion de carne, esta la zona de frutas, hortalizas y legumbres; y
las personas prefieren hacer las compras de todos sus viveres en este
sector. Lo que no sucede con el mercado Unidn y Progreso ya que el resto
de viveres esta relativamente lejos de la linea de carne. En el mercado Sur
se tiene poca preferencia para ir a comprar carne de res porque en este

mercado aproximadamente el 80% de las ventas es de pescado y mariscos.

3.4.10.- Motivo de compra en los mercados publicos o municipales.

Pregunta 3.1: En caso de si comprar carne de res en los mercados publicos

0 municipales, indique por qué compra en estos lugares?
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Tabla 48
Motivo de compra.

Razdn de compraen Frecuencia %
mercados publicos absoluta Participacion
0 municipales

Costumbre 103 51,52%
Precio 66 33,33%
Cercania 18 9,09%
Calidad 6 3,03%
Higiene 6 3,03%
Atencion al Cliente 0 0,00%
Otros 0 0,00%
Total 199 100%

Calidad Higiene
3.03%3.03%

Cercania

Costumbre

51.52%

Figura 24 Porcentaje motivo de compra.

Andlisis: Los principales motivos por los que las personas compran carne
de res en los mercados publicos o municipales en estudio, son por
costumbre en un 51,52%, luego por el precio en un 33,33% y cercania en un
9,09%.

Interpretacion: Las personas que compran la carne de res en estos
mercados, mas lo hacen por costumbre y precio; antes que por una
valoracion de su calidad e higiene.

3.4.11.- Motivo de no compra en los mercados publicos o municipales.

Pregunta 3.2: En caso de no comprar carne de res en los mercados

publicos o municipales, indique por qué no compra en estos lugares?
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Tabla 49

Motivo de no compra.

Motivo de No compraen Frecuencia %
mercados en estudio. absoluta Participacion

Falta de higiene 90 44,78%
Mala calidad 46 22,84%
Otros 45 22,39%
Falta de seguridad 10 5,00%
Mala atencién al cliente 10 5,00%
Precio no conveniente 0 0,00%
Total 201 100%

Otros

44.78%
Falta de seguridad

Falta de higiene

Mala Atencién 22.84%

Mala Calidad

Figura 25 Porcentaje motivo de no compra.

Andlisis: Los principales motivos por los que las personas no compran
carne de res en los mercados en estudio son por falta de higiene (44,78%),
Mala calidad del producto (22,84%) y otros (22,39%). Este ultimo motivo es
porque esta proporcion de personas tienen sus tercenas de confianza, le
entregan la carne a domicilio y tienen créditos en supermercados

particulares.

Interpretacion: Los resultados de la medicion del motivo de no compra, nos
indica que las personas que saben valorar la higiene y calidad en la
comercializacion de un producto tan delicado como la carne de res, no
compran en estos mercados y prefieren quizd gastar un poco mas de dinero
comprando este producto en supermercados o tercenas que les garanticen
seguridad alimentaria.
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3.4.12.- Evaluacion de la comercializacién de la carne de res en los

mercados en estudio desde el punto de vista de Seguridad Alimentaria.

Pregunta 4: Parametro a.- Presentacion e higiene de la carne de res en los

mercados en estudio.

Tabla 50

Presentacion e higiene

Presentacion e frecuencia %
higiene de la carne absoluta Participacion
deres
Excelente ' 0 0,00%
Muy buena 0 0,00%
Buena 143 35,85%
Regular 181 45,28%
Mala 53 13,21%
Muy mala 23 5,66%
Total 400 100.00%
Muy mala

5.66%

Mala
Regular

45.28%

Buena

Figura 26 Percepcién % de presentacion e higiene.

Andlisis: El 45,28% de los encuestados indican que la presentacion e
higiene de la carne de res en los mercados en estudio es regular, el 35,85%

indican que es buenay el 13,21% dicen que es mala.

Interpretacion: Esta evaluacion lo realizaron las 400 personas encuestadas
donde la percepcién de la mayoria en cuanto a la presentacion e higiene de

la carne de res en los mercados en estudio esta en regular, seguido por
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buena y un menor porcentaje indica que es mala y muy mala; siendo este

punto una gran oportunidad de mejora para atraer mas clientes.

Pregunta 4: Parametro b.- Conservacion de la carne de res en los

mercados en estudio.

Tabla 51

Conservacion.

Conservacion de Frecuencia % Participacion

la carne de res. absoluta
Excelente 0 0,00%
Muy buena 15 3,77%
Buena 113 28,30%
Regular 166 41,51%
Mala 83 20,75%
Muy mala 23 5,66%
Total 400 100%
Excelente Muy buena

Muymala s5ggy 0-00% 3.77%

28.30%

Mala

Regular

Figura 27 Percepcidon % de conservacion.

Andlisis: El 41,51% de las personas encuestadas indican que la
conservacion de la carne de res en estudio en los puestos de venta es

regular, el 28,30% indican que es buena y el 20,75% dicen que es mala.

Interpretacion: La carne de res en los mercados en estudio, por lo general
esta expuesta al ambiente. Muy pocos puestos lo exponen en frigorificos.
Esto hace que la percepcion de los consumidores en cuanto a conservacion
sea en su mayor porcentaje regular.
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Pregunta 4: Pardmetro c.- Practicas higiénicas de comercializacion.- Las
personas que venden usan la indumentaria adecuada como guantes, mandil,
cofia, gorra de color blancos y limpios. No usan joyas, aretes u otros

contaminantes en el momento de la venta.

Tabla 52

Practicas higiénicas de comercializacion.

Préacticas Frecuencia %
higiénicas de absoluta Participacion
comercializaciéon
Excelente 0 0,00%
Muy buena 8 1,89%
Buena 30 7,55%
Regular 204 50,94%
Mala 53 13,21%
Muy mala 106 26,42%
Total 400 100%
ExcelenBe-oo% 1M:9y%8 o

Mala

Figura 28 Percepcion % de préacticas higiénicas.

Andlisis: El 50,94% de las personas encuestadas perciben que las practicas
higiénicas de comercializaciébn en los puestos de venta en estudio son

regulares, el 26,42% dicen que son muy malas y el 13,21% perciben malas.

Interpretacion: Las personas que comercializan la carne de res en los
mercados en estudio, por lo general no usan la indumentaria adecuada y no
cumplen con las reglas basicas de higiene como el no usar aretes, joyas,
celulares, etc. durante la venta. Esto hace que la percepcion de estas
practicas por parte del consumidor sea en su mayoria regular y muy mala.
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Pregunta 4: Pardmetro d: Orden, limpieza e higiene en los puestos de
venta.

Tabla 53

Orden limpieza e higiene.

Orden, limpieza e Frecuencia %
higiene en puestos de absoluta Participacion
venta

Excelente 0 0,00%
Muy buena 15 3,77%
Buena 30 7,55%
Regular 294 73,58%
Mala 53 13,21%
Muy mala 8 1,89%
Total 400 100%

Excelente  Muybuena
Muy mala 1 ggo; 0.00% 3.77%

Buena

Regular

73.58%

Figura 29 Percepcién % de orden, limpieza e higiene.

Andlisis: El 73,58% de las personas encuestadas indican que el orden,
limpieza e higiene en los puestos de venta en estudio es regulary el 13,21 %

dicen que es mala.

Interpretacion: A los puestos de venta en estudio, las falta un poco mas de
orden, limpieza e higiene; razén por la cual la mayoria del personal
encuestado indica que este parametro es regular y pequefios porcentajes

tienen una opinion dividida entre bueno y malo.
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Pregunta 4: Pardmetro e.- Proteccion del producto en estudio de la
contaminacion cruzada.- Se protege al producto de la contaminacién por
polvo, insectos, toqueteo de los clientes, malos habitos de los comerciantes

como el estar comiendo o fumando junto al producto.

Tabla 54

Proteccién de la contaminacién cruzada.

Proteccion del Frecuencia )
producto de la absoluta Participacion
contaminacion

cruzada.

Excelente 0 0,00%
Muy buena 0 0,00%
Buena 15 3,77%
Regular 68 16,98%
Mala 189 47,17%
Muy mala 128 32,08%
Total 400 100%

Muy buena Buena
Excelente ¢ go% % 3.77%

Regular
16.98%

Figura 30 Percepcion % de proteccién

de contaminacioén cruzada.

Andlisis: El 47,17% del personal encuestado indica que la proteccion de
producto de la contaminacion cruzada en los puestos de venta es mala, el

32,08% dicen que es muy malay el 16,98% dicen que es regular.

Interpretacion: Al estar el producto expuesto al ambiente en la mayoria de
puestos de venta en estudio, se da contaminacién cruzada principalmente

por toqueteo de los clientes, polvo e insectos voladores. Esto hace que la
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percepcion de la proteccion de la carne ante este tipo de contaminacion sea

en su mayoria mala y muy mala por parte de los consumidores.

Pregunta 4: Parametro f.- Desde el punto de vista de seguridad alimentaria
(salud), qué grado de confianza le da la carne de res comercializada en los

mercados en estudio?.

Tabla 55

Grado de confianza del producto.

Grado de confianza. FEEnel : % L
absoluta Participacion
Excelente ' 0 0,00%
Muy buena 0 0,00%
Buena 30 7,55%
Regular 302 75,47%
Mala 60 15,09%
Muy mala 8 1,89%
Total 400 100,00%

Excelente Muy buena
Muy mala 1.89%_0.00%__ ¢ 0oy

Regular

75.47%

Figura 31 % Grado de confianza del producto.

Andlisis: El 75,47% de las personas encuestadas indican que el grado de
confianza del producto en estudio desde el punto de vista de seguridad

alimentaria es solo regular, el 15,09% dice que es malo y el 7,55% bueno.

Interpretacion: Al aplicar limitadamente los principios BPM en la
comercializacion de la carne de res en los mercados en estudio, el grado de

confianza hacia este producto por parte de los consumidores en su mayoria



176

es solo regular. Esto explica porque estos mercados llegan a cubrir solo el
49,76% de las ventas de carne de res en la Ciudad de Santo Domingo.

3.4.13: Pregunta 5.- Conocimiento de las BPM por parte del personal

encuestado.

Tabla 56

Conocimiento de BPM.

Conocimiento frecuencia %

de las BPM. absoluta Participacion
NO 305 76,25%

Si 95 23,75%
Total 400 100%

S|
NO

76.25%

Figura 32 % conocimiento de BPM.

Andlisis: El 76,25% de las personas encuestadas dicen no conocer lo que

son las BPM y el 23,75% dicen que si conocen.

Interpretacion: El 23,75% de las personas que dicen conocer lo que son las
BPM seguramente trabajan en las empresas agroindustriales y
procesamiento de alimentos que hay en la zona, donde es mandatorio el
cumplimiento de esta normativa para que estas empresas tengan sus
permisos de funcionamiento. A demas si son clientes de los supermercados
privados se puede percibir que el producto se maneja con BPM, incluso en la
ciudad hay ya negocios como panaderias que ponen en sus paredes o
vitrinas “Certificacion BPM”. En el 76,25% de personas que dicen no conocer

las BPM seguramente estan los consumidores del producto en estudio.
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3.4.14:Pregunta 6.-Sabiendo que las BPM son préacticas que garantizan
la calidad e higiene de un producto alimenticio a lo largo de su
produccion y comercializacion. Si se implementase esta normativa en
los mercados publicos o municipales de esta ciudad, estaria Ud.
dispuesto(a) a comprar o seguir comprando, la carne de res en estos

sitios de venta?.

Tabla 57

Disposicion de compra si se implementase las BPM en estos mercados

Si se implementase las BPM en
los mercados en estudio,
estaria dispuesto a comprar o
seguir comprando la carne de
res en estos sitios de venta?

Frecuencia

0, o o .,
absoluta Yo Participacion

Sl ' 384 ' 96,00%

NO 16 4,00%

Total 400 100%
NO 4.00%

Figura 33 Disposicion de compra si se implementase las BPM.

Andlisis: El 96% de las personas encuestadas manifiestas que si estan
dispuestas a comprar o seguir comprando la carne de res si se

implementase las BPM en la linea en estudio. El 4% dice que no.

Interpretacion: Al ser las BPM practicas de higiene que garantizan la
calidad e inocuidad de un producto alimenticio, la aceptacion es mayoritaria
para comprar 0 seguir comprando este producto si se implementase esta
normativa en la linea en estudio. Las personas que dijeron que “no” es

porque tienen sus tercenas de confianza o prefieren seguir comprando en
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los supermercados privados que ya manejan las BPM de una manera
robusta.

3.4.15:Pregunta 7.-Cree Ud. que las BPM también permitira un
crecimiento en ventas de los comerciantes de este producto en los

mercados en estudio?

Tabla 58
Percepcidn de crecimiento en ventas de comerciantes.

Cree Ud. que las BPM
también  permitira un

crecimiento en ventas de frecuencia %
los comerciantes de este absoluta participaciéon
producto en estos
mercados?. _
Sl 365 91,25%
NO 35 8,75%
Total 400 100,00%
NO

Figura 34 Percepcién de crecimiento en ventas de comerciantes

Andlisis: El 91,25% de los consumidores encuestados estan de acuerdo
que la implementacién de las BPM en la linea en estudio, también permitira
el crecimiento en ventas de los comerciantes de este producto. Mientras que

el 8,75% dicen que no.

Interpretacion: Al tener una mejor aceptacion, si se manejara con BPM la
produccién y comercializacion de la carne de res en los mercados publicos o
municipales en estudio; donde el 96% de la poblacién esta de acuerdo en

comprar el producto en estos mercados si se implementara esta normativa,
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como consecuencia traera un indudable crecimiento en ventas de los

comerciantes de este producto.

3.5- Andlisis e interpretacidn de resultados de comerciantes.

Los resultados de las encuestas realizados a los comerciantes son los
siguientes:

3.5.1.-Informacion general: Estado civil de los comerciantes.

Tabla 59

Estado civil.

Estado Civil Frecuencia absoluta % Participacion
Unién libre 19 47,50%
Casado(a) 17 42,50%
Divorciado(a) 3 7,50%
Viudo(a) 1 2,50%
Soltero(a) 0 0,00%
Total 40 100.00%

Soltero(a)
Viudo(a) 2.50% 0.00%

Unién libre

47.50%

Figura 35 % por estado civil.

Analisis: El 47,50% de los comerciantes encuestados, viven en unioén libre,

el 42,50% son casados y el 7,50% son divorciados.

Interpretacion: Los datos reflejan el comportamiento comun de la poblacion
de la Costa en cuanto a estado civil, donde la mayoria deciden vivir en
union libre y queda en segundo plano el casarse.
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3.5.2.-Informacién general: Edad de comerciantes encuestados.

Tabla 60

Distribucion por grupos de edades

Edad IEEL M % Participacion
absoluta
De 20 a 24 afnos 0 0,00%
De 25 a 29 afnos 6 15,00%
De 30 a 34 afios 4 10,00%
De 35 a 39 afios 11 27,50%
De 40 a 44 afnos 12 30,00%

De 45 a 49 afnos 15,00%

6
De 50 a 54 afos 1 2,50%
De 55 a 59 afios 0 0,00%
De 60 a 64 afios 0 0,00%
De 65 a 69 afnos 0 0,00%
Total 40 100.00%
30.00%

25.00%

20.00%

15.00%

10.00%

5.00% -

.t 00%
.t 00%
.t 00°;

o-m — T T T T T T T T
De25a De30a De35a Dedda Ded5a De50a De55a Deela Deb5Sa
29afios 34afios 3%afios 44afios 4%afos Sdafios 59afios 64afios 69 afios

Figura 36 Dist. porcentual por grupos de edades

Andlisis: El periodo de edad donde se ubica la mayor cantidad de los
comerciantes encuestados oscila entre los 35 a 44 afios, seguido por los
demas grupos desde los 25 a 34 afios y de 45 a 49 afios.

Interpretacion: Como se puede ver en la gréfica, la gente que se dedica
activamente al negocio en estudio; oscila en una edad que va desde los 25 a



181

49 afios, no se encontrd6 gente mas joven de los 25 afilos con puestos de
venta y tampoco un numero significativo de puestos a cargo de gente con

edades superior a los 50 afios.

3.5.3-Informacion general: Nivel de educacién de los comerciantes

encuestados.

Tabla 61

Nivel de educacion.

Nivel de frecuencia absoluta % Participacion
Educacion

Secundaria 34 85,00%
Primaria 6 15,00%
Superior 0 0,00%
Ninguno 0 0,00%
Otros 0 0,00%
Total 40 100,00%

85.00% Secundaria

Figura 37 % por nivel de educacién.

Analisis: El 85 % de los comerciantes encuestados tienen un nivel de
educacion secundaria, el 15% solo tienen la primaria. No se encontrd

personas analfabetas, ni tampoco personas con nivel de educacién superior.

Interpretacion: Los resultados reflejan la realidad de este grupo de
personas, las cuales al no disponer de un nivel de educacion superior, se
dedican a tener sus pequefios y medianos negocios como la venta de carne

en los mercados publicos o municipales de la ciudad en estudio.



3.5.4-Informacién de ingresos de los comerciantes encuestados.

Tabla 62

Informacidn de ingresos.

Ingresos frecuencia % Participacion
absoluta

Este negocio es el 26 65,00%

anico ingreso

Tiene otros ingresos 14 35,00%

Total 40 100,00%

Tiene otrosingresos

35.00%

Figura 38 Informacién de ingresos.
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Andlisis: El 65% de los comerciantes encuestados, tienen a este negocio

como su Unica fuente de ingreso, el 35% restante, a parte de la venta de

carne en el mercado si tienen otros ingresos.

Interpretacion: Al ser la mayor parte de comerciantes del producto en

estudio, dependientes Unicamente de esta fuente de ingreso, cobra mayor

fuerza la implementacion de las BPM en esta linea y otras mas de venta de

alimentos a nivel de mercados publicos; como responsabilidad social para

permitir el crecimiento econdémico de estas personas.

3.5.4- Tipo y cantidad de carne vendida por puesto por dia.

Pregunta 1: ¢ Cuantas libras de carne vende Ud. aproximadamente por dia?
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Tabla 63

Tipo y cantidad de carne vendida por puesto por dia.

libras prom de carne vendidas por  N°- prom %
puesto por dia libras Participacion
Carne de pollo 273 45,12%
Carne de res. 252 41,65%
Carne de cerdo 80 13,22%
TOTAL 605 100%

El prom de Ib se calcul6 dividiendo la X total de libras vendidas por
puesto por dia / 40

Carne de cerdo Carne de res

13.22%

45.12%

Carne de pollo

Figura 39 % de carne vendida por puesto por dia

Andlisis: El 45,12% de las ventas diarias en los puestos en estudio,
corresponde a carne de pollo; seguido del 41,65% de carne de res y el
13,22% de carne de cerdo.

Interpretacion: Es importante sefialar que en la encuesta realizada al
consumidor sali6 como preferencia u orden de consumo en primer lugar la
carne de pollo, luego el pescado y en tercer lugar la carne de res. En el
estudio realizado a los puestos de venta sale en segundo lugar la carne de
res porque en estos puestos no se permite la venta de pescado y mariscos
junto a las demas carnes. La venta de productos del mar se da en lugares

exclusivos de la Ciudad.

3.5.5- Factores que inciden en la compra de la carne de res en los
puestos de venta en estudio.

Pregunta 2: ¢ Por qué considera que los clientes le compran la carne de res
a ud.?
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Tabla 64
Factores que inciden en la compra.

¢Por qué considera que le frecuencia %
compran la carne deres a Ud.? absoluta Participacion
Costumbre (cliente conocido) 17 42,50%
Buena atencion al cliente 12 30,00%
Buena ubicacién del puesto 6 15,00%
Precio conveniente 3 7,50%
Buena calidad e higiene de la 2 5,00%
carne

Orden, limpieza e higiene en el 0 0,00%
puesto

Total 40 100%

Calidad e higiene de la carne
5,00%

Precio

Costumbre (cliente conocido)
42,50%

Buenaatencion al cliente

30,00%

Figura 40 Dist % factores que inciden en la compra.

Andlisis: El 42,50% de los comerciantes indican que les compran la carne
de res porgue son clientes conocidos, por costumbre. El 30,00% indican que
es por la buena atencién que les brindan, y el 15,00% por la buena ubicacion
de su puesto de venta.

Interpretacion: Como se puede ver los clientes de los comerciantes y
puestos de venta en estudio, poco valoran la calidad e higiene del producto y
el orden, limpieza e higiene que debe haber en los puestos de venta para no
poner en riesgo la seguridad alimentaria del consumidor. Mayormente
compran por costumbre y “buena atencién” que reciben de sus comerciantes
conocidos que les permiten regatear el precio y toquetear el producto, siendo

esta ultima una muy mala préctica desde el punto de vista de higiene.
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3.5.6- Factores que inciden en la no compra del producto en estudio en
un determinado puesto de venta.

Pregunta 3: ¢En caso de no comprarle la carne de res a Ud. ¢Por qué

considera que no le compran?

Tabla 65

Factores que inciden en la no compra del producto.

¢Por qué considera que no le frecuencia %
compran la carne de res a Ud? absoluta Participacion
El cliente ya tiene su puesto ' 20 ~ 50,00%
conocido de compra.

Mala ubicacién del puesto 14 35,00%
Atencién no adecuada 6 15,00%
Mala calidad de la carne 0 0,00%
Precio no conveniente 0 0,00%
Falta de higiene 0 0,00%
Total 40 100%

Atencion no adecuada

El cliente ya tiene su puesto
35.00% de compra conocido

Mala ubicacién del puesto 50.00%

Figura 41 Dist % factores que inciden en la no compra.

Andlisis: El 50% de los comerciantes del producto en estudio indican que los
clientes no les compran a ellos porque ya tienen sus puestos de compra
conocidos. El 35,00% dicen que tal vez no les compran porque sus puestos no
estan ubicados donde hay mayor transito de personas y el 15,00% reconocen
que algunos clientes no regresaron porque recibieron una atencion no

adecuada de su parte.

Interpretacion: Como se puede ver, las razones de compra y no compra en los
puestos de venta en estudio, son netamente comerciales; falta que este tipo de
cliente valoren su seguridad alimentaria y empiecen a evaluar en un puesto de

venta la calidad e higiene con que se esta manejando el producto alimenticio
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gue esta comprando. Casi el 50% de consumidores en esta ciudad si lo hacen
por eso prefieren comprar la carne en tercenas y supermercados que les

garantizan seguridad alimentaria.

3.5.7- Parte 4: Evaluacion por observaciéon del cumplimiento de las BPM

en los puestos de venta en estudio.

a: Presentacién, proteccion y conservacion de la carne de res en los

puestos de venta en estudio.
Parametro a.l: Presentacion de la carne de res en los puestos de venta.

Tabla 66

Presentacion del producto.

La presentacion de la carne de res en frecuencia %
los puestos de venta es la adecuada: absoluta Participacion

Estd debidamente separa en bandejas
de los demas tipos de carne.

Se cumple parcialmente. 30 75,00%
Se cumple completamente. 10 25,00%
No se cumple 0 0,00%
Total 40 100%

Nﬂ“e

Se cumple parcialmente

75.00%

Figura 42 Presentacion adecuada del producto.

Andlisis: En el 75% de los puestos de venta evaluados, se cumple
parcialmente con una adecuada presentacion de la carne de res, la cual
siempre debe estar debidamente separa en bandejas de los demas tipos de
carne para evitar contaminacion cruzada. Este requerimiento solo se cumple

completamente en un 25% de los puestos.

Interpretacion: El limitado manejo de las BPM en la comercializacion del

producto en estudio hace que en la mayor cantidad de puestos de venta
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evaluados, no estén debidamente separados los diferentes tipos de carne

en bandejas para evitar una contaminacion cruzada.

Pardmetro a.2: Proteccién de la carne de res en los puestos de venta.

Tabla 67

Proteccion del producto.

Se protege la carne de la frecuencia %
contaminacion ambiental (polvo, absoluta Participacion

insectos) mediante su exposicion en

frigorificos.

Se cumple parcialmente. 24 60,00%
No se cumple 16 40,00%
Se cumple completamente. 0 0,00%
Total 40 100,00%

Se cumple compeltamente
0.00%

No se cumple

40.00%

Figura 43 Proteccion adecuada del producto.

Andlisis: 60% de los puestos de venta en estudio, protegen parcialmente la
carne de res de la contaminacibn ambiental mediante su exposicion en
vitrinas tipo frigorificos pero la mayoria no manejan temperatura de
refrigeracion. El 40 % restante exponen el producto al ambiente y lo dejan

vulnerable a ser contaminado por polvo e insectos voladores.

Interpretacion: La limitada aplicacion de las BPM en la comercializacion del
producto en estudio hace que el producto no esté debidamente protegido de
la contaminacion ambiental durante su exposicién y tampoco esté protegido



del deterioro bioloégico y nutricional por no manejar temperatura

refrigeracion en dicha exposicion.

Parametro a.3: Proteccion del producto del manipuleo de clientes

Tabla 68

Proteccion de manipuleo.

No se permite manipular el frecuencia %
producto al cliente para absoluta Participacion
evitar contaminacién

cruzada.

No se cumple 24 60,00%
Se cumple parcialmente. 10 25,00%
Se cumple completamente. 6 15,00%
Total 40 100.00%

Se cumple completamente

Imente

Figura 44 Proteccion del manipuleo de clientes.
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de

Andlisis: En el 60% de los puestos de venta en estudio, no se cumple con la

proteccién o evitar que el producto sea manipulado o toqueteado por parte

de los clientes, en el 25% se cumple parcialmente y solo en el 15% de

puestos se evita esta situacion.

Interpretacion: Al estar el producto expuesto al ambiente en la mayoria de

puestos en estudio, se expone la carne a una delicada contaminacion

cruzada que se da por permitir que los clientes toqueteen la carne como
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cualquier objeto para ver si lo compran o no. Esta mala practica deberia ser
corregida de inmediato por parte de los comerciantes a cero costos.

Parametro a.4- Conservacion del stock de carne en refrigeracion

Tabla 69

Conservacion.

Se conserva el stock de carne frecuencia %

en camaras de refrigeracion. absoluta Participacion
Se cumple completamente. 40 100.00%
Se cumple parcialmente. 0 0.00%

No se cumple 0 0.00%
Total 40 100.00%

Se cumple compeltamente

100.00%

Figura 45 Conservacion del stock de carne en refrigeracion.

Andlisis: El 100% del stock de carne que sobra para la venta del siguiente

dia, es conservado en camaras de refrigeracion.

Interpretacion: Es légico que el comerciante no quiere que el stock de
producto que le sobra para el siguiente dia se le dafie por no estar en
refrigeracion; por tal motivo en todos los puestos en estudio se observé que

tenian una camara o refrigerador industrial para guardar dicho producto.
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b: Practicas higiénicas de comercializacion.

Parametro b.1: Uso de indumentaria adecuada por parte de los

comerciantes.

Tabla 70
Uso de indumentaria adecuada.

Las personas que venden frecuencia %
usan la indumentaria absoluta Participacion

adecuada como  guantes,
mandil, cofia, gorra de color
blancos y limpios.

Se cumple parcialmente. 32 80,00%

No se cumple 6 15,00%

Se cumple completamente. 2 5,00%

Total 40 100,00%
No se cumple 5.00% Secumple

mpletamente

Se cumple parcialmente

80.00%

Figura 46 Uso de indumentaria adecuada.

Andlisis: En el 80% de los puestos de venta en estudio, los comerciantes
usan parcialmente la indumentaria adecuada, en el 15 % de los puestos no

se cumple y solo en el 5% se cumple completamente.

Interpretacion: El uso de la indumentaria adecuada como guantes, gorra,
cofia y mandil de color blancos; es fundamental para evitar que el producto
sea contaminado por parte del comerciante y mediante el color blanco se
puede dar cuenta si esa indumentaria esta sucia o limpia. La limitada
aplicacion de las BPM en la comercializacién del producto en estudio hace
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que solo en un 5% de puestos se cumpla a satisfaccion con este
requerimiento, en los demas puestos se cumple a medias o simplemente no

las cumplen.

Parametro b.2: Los comerciantes no deben usar joyas, relojes, aretes u

otros contaminantes en el momento de la venta.

Tabla 71

No uso de joyas, relojes u otros contaminantes.

Los comerciantes no usan joyas, Frecuencia %

relojes, aretes u otros contaminantes en  absoluta Participacion
el momento de la venta.

No se cumple 30 75,00%

Se cumple parcialmente. 6 15,00%

Se cumple completamente. 4 10,00%

Total 40 100,00%
Se cumple

completamente
Se cumple

rcialmente

Figura 47 No uso de objetos contaminantes.

Andlisis: En el 75% de los puestos en estudio, no se cumple con esta
practica de no usar contaminantes como joyas, aretes, relojes; etc. por parte
de los comerciantes. En el 15% de puestos se cumple parcialmente y en el

10% restante se cumple completamente.

Interpretacion: La usencia de una cultura BPM en la comercializacion del
producto en estudio, hace que se evite este tipo de contaminantes tan solo
en un 10% de los puestos de venta, en la gran mayoria no se cumple (75%)

o se lo evita parcialmente en un 15%
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Parametro b.3: Los comerciantes no deben estar comiendo, masticando

chicle o fumando junto al producto en estudio.

Tabla 72

No consumo de alimentos u otras sustancias junto a producto.

Los comerciantes no deben frecuencia %
estar comiendo, masticando absoluta Participacion

chicle o fumando junto al
producto en venta.

No se cumple ' 22 55,00%

Se cumple parcialmente. 12 30,00%

Se cumple completamente. 6 15,00%

Total 40 100,00%
Se cumple

completamente

Se cumple parcialmente

30.00%

Figura 48 No consumo de alimentos u otras sustancias

Andlisis: En el 55% de los puestos en estudio, los comerciantes no cumplen
con esta practica de no estar comiendo, masticando chicle o fumando cerca
de la carne en venta. En el 30% de los puestos se cumple parcialmente con

esta prohibicién y solo en el 15% se cumple completamente.

Interpretacion: El estar comiendo o consumiendo otras sustancias junto a la
venta o produccion de un producto alimenticio es una mala practica de
higiene, porque puede contaminarse el producto con restos de dichas
sustancias. En los puestos de comercializacion en estudio, en su mayoria no
se cumple con este requerimiento, por la precaria cultura BPM que se

maneja en estos sitios de venta.
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Parametro b.4: Luego de manipular dinero, o algin objeto contaminante; los
comerciantes deben evitar contaminar el producto lavando y desinfectando

las manos y guantes.

Tabla 73
Lavado y desinfeccion de manos y guantes.

Luego de manipular dinero o frecuencia %
algun objeto contaminante, los absoluta Participacion
comerciantes evitan contaminar el

producto lavando y desinfectando
las manos y guantes.

No se cumple 26 65,00%
Se cumple parcialmente. 14 35,00%
Se cumple completamente. 0 0.00%
Total 40 100,00%
Se cumple
completamente
0.00%

Se cumple parcialmente

35.00%
No se cumple

65.00%

Figura 49 Lavado y desinfeccion de manos y guantes.

Andlisis: El 65% de los puestos en estudio, no cumplen con esta practica
higiénica y el 35% restante lo cumple en forma parcial.

Interpretacion: Los puestos de venta de carne en los mercados en estudio,
no disponen de estaciones para el lavado y desinfeccion de manos y
guantes, razon por la cual el 65% no cumplen con este requerimiento y los

comerciantes que lo cumplen parcialmente es debido a que por su propia
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iniciativa tienen lavacaras con agua para lavarse las manos de vez en

cuando.

c: Requisitos basicos en estructuras, instalaciones y mantenimiento de

los puestos de venta.

Pardmetro c.1: Las estructuras (paredes y techos) de los puestos de venta

No son un riesgo para la contaminacion del producto.

Tabla 74

Estructuras (paredes y techos)

Las estructuras (paredes y techos) frecuencia %

de los puestos de venta no son un absoluta Participacion
riesgo para la contaminacién del

producto.

Se cumple completamente. 22 55,00%
Se cumple parcialmente. 18 45,00%
No se cumple 0 0,00%
Total 40 100.00%

No se cumple

0.00%

Se cumple
parcialmente

45.00%

Figura 50 No riesgos de contaminacién por paredes y techos.

Andlisis: En el 55% de los puestos en estudio, las estructuras (paredes y
techos) no son un riesgo para la contaminacién del producto en venta. En el
45% de los locales, este requerimiento se cumple parcialmente.

Interpretacion: En el Mercado Unién y Progreso las estructuras como

paredes y techos de los puestos de venta estan en buenas condiciones y no



195

representan un riesgo de contaminacion para el producto en estudio. Falta
mejorar un poco en este aspecto en los otros dos mercados.

Pardmetro c.2: Disposicion de instalaciones basicas para el lavado y

desinfeccién de manos y guantes en los puestos de venta.

Tabla 75

Instalaciones basica para el lavado y desinfeccion.

Los puestos de venta disponen de frecuencia %
instalaciones basicas para el lavado  absoluta Participacion

y desinfeccion de manos y guantes.

No se cumple 24 60,00%
Se cumple parcialmente. 16 40,00%
Se cumple completamente. 0 0,00%

Total 40 100,00%

Se cumple completamente

0.00%

Se cumple

parcialmente

No se cumple
40.00%

60.00%

Figura 51 Disposicién de instalaciones bésicas.

Andlisis: En el 60% de los puestos en estudio, no se cumple con la
disponibilidad de una estacién béasica para el lavado y desinfeccién de
manos y guantes. En el 40% restante se cumple de una manera parcial (solo

para el lavado de manos).

Interpretacion: Al no haber una estandarizacién en los requisitos basicos de
higiene en las instalaciones de los puestos en estudio, el comerciante por su
propia iniciativa tiene lavacaras o alguna adaptacion para el lavado de
manos, pero esto se cumple solo en un 40% de los puestos estudiados. La
gran mayoria no dispone de estas instalaciones para el lavado y
desinfeccién de manos, peor guantes.
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Pardmetro c.3: Se mantiene orden, limpieza e higiene en los puestos de

venta.

Tabla 76

Orden, limpieza e higiene.

Se mantiene orden, limpieza e frecuencia %
higiene en los puestos de absoluta Participacion
venta.

Se cumple completamente. 24 60,00%
Se cumple parcialmente. 16 40,00%
No se cumple 0 0,00%
Total 40 100,00%

No se cumple

0.00%

Se cumple
parcialmente
60.00%

o

Figura 52 Cumplimiento de orden, limpieza e higiene.

Andlisis: En el 60% de los puestos en estudio, se mantiene orden, limpieza
e higiene de una manera parcial. En el 40% restante se cumple

satisfactoriamente.

Interpretacion: Mas por fines comerciales que por seguridad alimentaria, el
cumplimiento de orden, limpieza e higiene en los puestos de venta es
aceptable. Casi en la mitad de los puestos estudiados este requerimiento se
cumple a satisfaccion y en el porcentaje restante se cumple parcialmente

con tendencia a la mejora.



3.5.8-Pregunta 5: Conocimiento de las BPM por parte de

comerciantes en estudio.

Tabla 77

Conocimiento de las BPM.
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los

¢,Conoce Ud, lo que son las frecuencia %
Buenas Practicas de Manufactura absoluta Participacion
NO 35 87,50%
Sl 5 12,50%
Total 100%

Figura 53 Conocimiento de las BPM .

Andlisis: Tan solo el 12,50% de los comerciantes en estudio conocen lo que

son las BPM y el 87,50% no conocen.

Interpretacion: En ese 12,50% estan seguramente las personas que Si

cumplen a satisfaccion con ciertas practicas higiénicas de comercializacion,

mantienen orden, limpieza e higiene en sus puestos y presentan, protegen

adecuadamente la carne sin que nadie les exija; seguramente estos

comerciantes tienen mejor probabilidad de venta. La gran mayoria no

conocen lo que son las BPM, eso quiere decir que aqui hay una gran

oportunidad de mejora para garantizar la seguridad alimentaria de los

consumidores del producto en estudio y permitir desarrollo econémico en

esta comercializacion.
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3.5.9-Pregunta 6: Sabiendo que las BPM son practicas de higiene que
garantizan la calidad e inocuidad de un alimento y ayudan a
incrementar sus ventas. Si se implementase esta norma en la
comercializaciobn de carne de res en los mercados publicos o
municipales de esta ciudad. Estaria Ud. dispuesto a cumplir con lo que
pide esta norma para atraer mas clientes, garantizar la salud de sus

consumidores y mejorar sus ventas?

Tabla 78
Aceptacion del cumplimiento de las BPM.

Si se implementase las BPM en la frecuencia %
comercializacion del producto en absoluta Participacion
estudio, estaria Ud. dispuesto(a) a

cumplir con lo que pide la norma
para atraer mas clientes, garantizar
su salud y mejorar las ventas?.

Sl ' 38 95,00%
NO 2 5,00%
Total 40 100%
NO 5.00%
N |
95.00%

o

Figura 54 Aceptacién de cumplimiento de BPM

Andlisis: El 95% de los comerciantes en estudio indicaron que si estan

dispuestos a cumplir con las BPM, mientras que el 5% dijo que no.

Interpretacion: Casi la totalidad de los comerciantes encuestados indicaron
gue si estan dispuestos a cumplir con las BPM para atraer mas clientes,
garantizar la salud de los consumidores y de esta manera crecer en ventas.
El 5% que dijo que no es porque temen que este tema sea motivo de mas

impuestos, incremento de costos de arriendo; etc. al ver que se venda mas.
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3.5.10-Pregunta abierta (7). ¢ Qué le motivaria a cumplir con las BPM?

Tabla 79
Motivos para cumplir con las BPM (comerciantes).

Motivos mé&s comunes para frecuencia %
cumplir con las BPM por parte absoluta Participacion
de los comerciantes.

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

Mejorar la imagen 1 2,50%
Evitar algun reclamo 1 2,50%
Total 40 100,00%

Andlisis: El 35% de los comerciantes dicen que cumplirian con las BPM
para mejorar las ventas, el 27,50% para atraer mas clientes, el 17,50% para

tener crecimiento econémico y el 15% para garantizar la salud de clientes.

Interpretacion: Los datos indican que un comerciante ve primero si va a
tener ventaja econdmica para aceptar una propuesta como el manejo de
BPM. En cuarto lugar le ubican al quiza es el principal fin de esta normativa

como es el “garantizar la salud del consumidor”.

3.5.11-Pregunta abierta (8). ¢ Qué le preocuparia si se implementase las

BPM en su linea de negocio?

Tabla 80

Preocupaciones si se implementase las BPM (comerciantes).

Preocupaciones mas comunes si se frecuencia % Particip.
implementase las BPM. absoluta

Mayores inversiones en el puesto. 10 25,00%
Incremento del costo del arriendo del 9 22,50%
puesto.

Colocacién de algun otro impuesto 8 20,00%
Pago mas alto de luz y agua. 6 15,00%
Que se reduzcan las ganancias 4 10,00%
Controles y sanciones 3 7,50%

Total 40 100,00%
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Andlisis: El 25% de los comerciantes encuestados manifestaron que si se
implementase las BPM les preocuparia hacer mayores inversiones en los
puestos de venta, el 22,50% les preocupa que se les suba el arriendo del
puesto al ver que venden mas, el 20% les preocupa que se les ponga algun

otro impuesto y el 15% dicen que subiria el costo de la luz y el agua.

Interpretacion: Estas son preocupaciones comunes de un comerciante al
saber que tiene que hacer mejorias en las instalaciones de su puesto de
venta, exhibir el producto en refrigeracion; etc; para cumplir con las BPM,
pero la magnitud de clientes que atraerian si manejaran esta normativa de
acuerdo a los resultas de la encuesta al consumidor; el costo beneficio de
esta propuesta es muy a favor del comerciante.

3.6- Comprobacién de hipotesis.

3.6.1- Planteamiento de la hipotesis

Ho: La limitada aplicacibn de los principios BPM en la produccién vy
comercializacién de la carne de res en los mercados publicos 0 municipales

de la ciudad de Santo Domingo, no incide en el consumo de este producto.

H1: La limitada aplicacion de los principios BPM en la produccién vy
comercializacién de la carne de res en los mercados publicos 0 municipales

de la ciudad de Santo Domingo, si incide en el consumo de este producto.

3.6.2- Estimador estadistico.

Para la prueba de hipétesis en la que se tiene frecuencias, es
recomendable utilizar la prueba de Chi-cuadrado (X?) que permite determinar
si el conjunto de frecuencias observadas se ajustan a un conjunto de
frecuencias esperadas o tedricas; para lo cual se aplica el siguiente modelo

matematico:
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X2=3[(0-E?/E]
Donde:
X? = Chi- cuadrado
¥ = Sumatoria
O = Frecuencia observada

E = Frecuencia esperada

3.6.3- Calculo de frecuencias.
a) Frecuencia observada.

Tabla 81

Frecuencia observada.

FRECUENCIA OBSERVADA |

CONSULTA AL CONSUMIDOR SI NO TOTAL

Sabiendo que las BPM son practicas que garantizan
la calidad e higiene de un producto alimenticio a lo
largo de su producciéon y comercializacion. Si se
implementase esta normativa en los mercados
publicos o municipales de la Ciudad de Santo
Domingo. Estaria Ud. dispuesto(a) a comprar o
seguir comprando ( si es el caso) la carne de res en
estos sitios de venta?.

Cree Ud. que las BPM también permitird un
crecimiento en ventas de los comerciantes de este 365 35 400
producto en los mercados en estudio?.

384 16 400

TOTAL 749 51 800
GRAN
TOTAL

b) Frecuencia esperada.

La frecuencia esperada se calcula multiplicando los totales marginales o
individuales y dividiendo para el gran total.

Ejemplo: (749)*(400) / 800 = 374,50
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Tabla 82
Frecuencia esperada

FRECUENCIA ESPERADA |

CONSULTA AL CONSUMIDOR Sl NO TOTAL

Sabiendo que las BPM son practicas que

garantizan la calidad e higiene de un producto

alimenticio a lo largo de su produccion y

comercializacion. Si se implementase esta 37450 2550 400
normativa en los mercados publicos o

municipales de la Ciudad de Santo Domingo.

Estaria Ud. dispuesto(a) a comprar o seguir

comprando ( si es el caso) la carne de res en

estos sitios de venta?.

Cree Ud. que las BPM también permitird un

crecimiento en ventas de los comerciantes de 374,50 25,50 400
este producto en los mercados en estudio?
TOTAL 749 51 800
GRAN
TOTAL

3.6.4- Calculo de los grados de libertad.

Para encontrar el Chi- cuadrado (X?) en TABLASs o tedrico se necesita

calcular los grados de libertad, para lo cual se aplica la siguiente formula:
GL= (C-1) * (F-1)

Donde:

GL = Grados de libertad

C = Numero de columnas

F = Numero de filas.

Porlostanto GL=(2-1) *(2-1)=1*1=1

3.6.5- Determinacion de Chi- cuadrado

a) Célculo de Chi- cuadrado mediante tabla de frecuencias.



Tabla 83
Céalculo de Chi-cuadrado
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Frecuencias Frecuencias Chi-cuadrado
observadas esperadas 5
e} E (O-E)°/E
384 374,50 0,241
16 25,50 3,539
365 374,50 0,241
35 25,50 3,539
X 2 calculado 7,560

b). Determinacion de Chi-cuadrado teorico o visto en Tablas.

Para determinar el Chi-cuadrado en Tablas se necesita los grados de
libertad, que en nuestro calculo es = 1y el nivel de confianza del estudio

que es del 95%

Tabla 84
Distribucion Chi-cuadrado

NIVEL DE CONFIANZA
0,800 0,850 0,200 0,950 0,975 0,990 0,995 0,998 0,999 0,9995
1,642 2,072 2,?06' 3,841' 5,024 6,635 7,879 9,141 10,83 12,12
3,219 3,794 4,606 5,992 7,379 95,214 10,60 12,00 13,85 15,27
4,642 5,317 6,251 7,815 9,348 11,34 12,84 14,32 16,27 17,73
3,989 6,745 7,779 9,488 11,14 13,28 14,306 16,42 18,47 20,00
7,289 8,115 9,236 11,07 12,83 15,09 16,75 18,39 20,52 22,11
8,558 9,446 10,64 12,59 14,45 16,81 18,55 20,25 22,46 24,10
9,803 10,75 12,02 14,07 16,01 1848 20,28 22,04 24,32 26,02
11,03 12,03 13,36 15,21 17,33 20,09 21,95 23,77 26,12 27,87
12,24 13,29 14,68 16,92 19,02 21,67 23,59 25,46 27,88 29,67
13,44 14,53 15,99 18,31 20,48 23,21 25,19 27,11 29,59 31,42
14,63 15,77 17,28 19,68 21,92 24,72 26,76 28,73 31,26 33,14
15,81 16,99 18,55 21,03 23,34 26,22 28,30 30,32 32,91 34,82
16,98 18,20 19,81 22,36 24,74 27,69 29,82 31,868 34,53 326,48
18,15 19,41 21,06 23,68 26,12 29,14 31,32 33,43 36,12 3511
19,31 20,60 22,31 25,00 27,49 20,58 32,80 34,95 37,70 39,72
16 |20,47 21,79 23,534 26,30 28,85 32,00 34,27 36,46 359,25 41,31

Fuente: (Webster, 1998)

0]
-

L= = R R = R I

e Rl i R
hREEREB

El Chi-cuadrado tedrico o visto en tablas para nuestro estudio es: 3,841
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3.6.6- Conclusion de hipotesis.

Se acepta Ho Se rechaza Ho

MNivel confianza: 95% Mivelsignificancia: 5%

3 7 8
®tabla=3,841 ¥*calculado=7,56

Figura 55 Distribucién Chi-cuadrado del estudio

Como X? calculado = 7,56 es > que X? de TABLA = 3,841. Se rechaza
la hipotesis nula y se acepta la hipoétesis alternativa. Por lo tanto la limitada
aplicacion de los principios BPM en la produccion y comercializacion de la
carne de res en los mercados publicos o municipales de la Ciudad de Santo

Domingo, si incide en el consumo de este producto.

Guia de interpretacion (Universitat de Barcelona, 2005)
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CAPITULO IV

PROPUESTA DE SOLUCION

4.1- Estructuray fundamentacion legal

La propuesta de solucion para manejar con Buenas Practicas de

Manufactura (BPM) la produccién y comercializacion de carne de res en los

mercados publicos o municipales de la Ciudad de Santo Domingo; tiene la

siguiente estructura y fundamentacion legal.

Tabla 85

Estructura de Guia Técnica para manejar con BPM la linea en estudio.

REQUERIMIENTOS

CONTENIDO

Prerrequisitos (Segun
Caodex Alimentarius, afio
2005).

Compromiso de la alta direccion.

Procedimientos operacionales estandarizados
de sanitizacion (POES).

Manejo Integrado de Plagas (MIP)

Recomendaciones basicas para el buen manejo
del ganado en pie.

Requisitos (Segun Decreto
Ejecutivo ecuatoriano 3253,
afno 2002)

Requisitos de BPM en instalaciones.

Requisitos de BPM en equipos y utensilios

Requisitos BPM para el personal involucrado.

Requisitos BPM en materias primas e insumos.

Requisitos BPM en operaciones de produccion.

Requisitos BPM en envasado, etiquetado y
empacado

Requisitos BPM en almacenamiento, transporte
y comercializacion.

Garantia de Aseguramiento y Control de la Calidad.
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4.1.1- Prerrequisitos BPM.

Segun el Codex Alimentarius, afio 2005; para la implementacion de
las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en un proceso de fabricacion y
comercializacion de alimentos como el de nuestro estudio, por lo general se
necesita los siguientes prerrequisitos: a) Compromiso de la alta direccion, b)
Implementacion de procedimientos operacionales estandarizados de
sanitizacion (POES), c) Manejo integrado de plagas y d) Recomendaciones

basicas para el buen manejo del ganado en pie.

a) Compromiso de la alta direccion.

La alta direccion del proceso alimenticio en estudio es el Gobierno
Auténomo Descentralizado (GAD) Municipal del Canton Santo Domingo de
los Colorados ya que es su competencia velar por la seguridad alimentaria
de la poblacién que consume la carne de res faenada en el camal municipal
y comercializada en los tres mercados municipales o publicos de esta

ciudad.

El GAD Municipal de Santo Domingo en primer lugar debe exigir al
Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP) de su
jurisdiccion para que mediante su Departamento de Agro -calidad,
inspeccione con frecuencia en el campo las condiciones de manejo y salud
de los animales que van a ser destinados al faenamiento en el camal
municipal. Luego al Ministerio de Salud Publica (MSP) de su jurisdiccion
debe exigir inspecciones y auditorias frecuentes del proceso de faenamiento
en el camal en estudio, transporte y condiciones de comercializacién de la
carne de res en los tres principales mercados publicos o municipales de

esta ciudad.

De acuerdo a nuestro estudio tanto en el diagndstico inicial de
cumplimiento de BPM desde el faenamiento, transporte y comercializacion

de la carne de res en los mercados municipales de la Ciudad de Santo



207

Domingo como el estudio de incidencia de las BPM en el consumo de este
producto, los resultados no son satisfactorios. Razén por la cual el GAD
Municipal de Santo Domingo, debe designhar los recursos necesarios para
corregir los principales no cumplimientos detectados y tratar de manejar con
BPM el faenamiento, transporte y comercializacion de la carne de res en los
mercados publicos o municipales de esta ciudad, para proteger la salud de
los consumidores y potencializar las ventas de los pequefios y medianos

comerciantes de este producto.

b) Procedimientos operacionales estandarizados de sanitizacion
(POES).- Estos procedimientos sirven para estandarizar y asegurar la
limpieza y desinfeccion de instalaciones, maquinarias, materiales, mano de
obra, sistemas de transporte; etc. con la finalidad de evitar una
contaminacion cruzada con el alimento; asi en nuestro estudio se necesita

los siguientes POES.:



Tabla 86

Procedimiento operacionales estandarizados de sanitizacién (POES)
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POES

Frecuencia de aplicacion

Antes del proceso

Durante el proceso

Después del proceso

Importante: Todas las actividades de lavado y enjuague que se indique realizar en estos POES,

deberan ser ejecutadas con agua potable al 1.5 ppm de concentracion de cloro segun indica el

decreto 3253 de las BPM ecuatorianas en requisitos de potabilizacion de agua. En cuanto a la

utilizacion de detergentes y desinfectantes, se indicara en cada POES el quimico o solucién a utilizar

de acuerdo a la necesidad de lavado y desinfeccién.

1l-Lavado y desinfeccion de

manos y guantes.

* En el proceso de faenamiento se

recomienda usar guantes de
caucho.

* En el proceso de comercializacion
se recomienda usar guantes de

latex.

*Antes de iniciar el proceso de
faenamiento se debe lavar y
desinfectar las manos vy
guantes.

*Antes de iniciar el proceso de
comercializacion, se debe lavar
y desinfectar las manos vy

guantes.

* Cada vez que se ausenta del area
de proceso o hace alguna otra
actividad que puede causar
contaminacion cruzada al producto.
* Cada vez que se ausenta del
local de venta o hace alguna otra
actividad que puede causar
contaminacién cruzada para el

producto.

* Se debe cumplir también con
este POES luego del proceso y
guardar los guantes secos en su
respectivo casillero para el
siguiente dia de trabajo.

* En el

comercializacion los guantes de

caso de la

latex deben ser desechados.

Observacion: Para el lavado se recomienda utilizar jabon liquido comercial y para la desinfeccion,

alcohol industrial al 98% de concentracion.
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POES

Frecuencia de aplicacion

Antes del proceso

Durante el proceso

Después del proceso

2-Lavado de uniformes.

*Para el faenamiento se recomienda
usar overol (de tela gruesa) y cofia
(de tela media) de color blanco.
comercializacién

*Para la se

recomienda usar mandil, cofia y

gorra de tela (median) de color

*Antes del proceso de faenamiento
todos los trabajadores deben estar

con el uniforme limpio.

*Antes de iniciar el proceso de
comercializacion, la o las personas
gue van a ejecutar la venta deben

estar con el uniforme limpio.

Se recomienda en los dos casos
tener un uniforme de repuesto
por si se ensucia demasiado la
ropa en alguna accion o

actividad especial.

Se recomienda en los dos

casos llevar a lavar el
uniforme usado en ese dia
de trabajo; por lo tanto se
debe tener por lo menos
unos tres dotes de uniformes
para asegurar trabajar cada

dia con uniforme limpio.

blanco.
3-Lavado de delantal de | *Antes del proceso de faenamiento | *Durante el proceso si el | *Alfinal del proceso el delantal
caucho y casco. el delantal de caucho y casco | delantal ylo casco  son | de caucho y casco deben ser

*Solo se aplica para el feanamiento.

deben estar completamente

limpios.

ensuciados severamente por
ejm con sangre. Deben ser

lavados en ese momento.

lavados, desinfectados,
enjuagados Yy secados antes
de

casillero personal.

ser guardados en el

Observacion: Para el lavado se recomienda utilizar detergente

desinfeccion, alcohol industrial al 98% de concentracion.

comercial Topax y para la

Contin(ia, =)
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POES

Frecuencia de aplicacion

Antes del proceso

Durante el proceso

Después del proceso

4-Lavado y desinfeccion de
calzado.
botas de

*Se recomienda usar

caucho para el faenamiento.

*En la comercializacion es opcional
usar botas de caucho pero si el
calzado debe ser cerrado.

*Antes de ingresar a iniciar el
proceso de faenamiento, se debe
lavar y desinfectar las botas de
caucho.

*En la comercializacion no se

requiere un estricto lavado vy
desinfeccion del calzado pero si se

recomienda mantenerlo limpio.

*Se debe enjuagar y desinfectar
las botas de caucho cada vez
que se ausenta del area de
proceso,

para su respectivo

reingreso.

*Se recomienda aplicar este
POES también al del
proceso antes de guardar las

final

botas en el casillero.
*En la comercializacion se
recomienda mantener limpio

el calzado.

Observacion: Para el lavado se recomienda utilizar detergente
desinfeccion, agua clorada al 20% de concentracion de cloro.

comercial Topax y para la

5-Limpieza de camiones para el

transporte del ganado en pie.

Antes de cargar el ganado en pie
en las fincas se recomienda limpiar
los cajones de los camiones de
cualquier impureza que puede ser
un riesgo de contaminacion para el

ganado.

N/A

Es del

transportista lavar el cajon

responsabilidad

del camién una vez que dejé
el ganado en el camal, sobre
todo si luego va a transportar

otro producto.

6-Limpieza y desinfeccién de
corrales del camal.

Frecuencia independiente: Es importante mantener limpios y desinfectados los corrales del camal, y
esta actividad se recomienda ejecutar los dias lunes que no hay faenamiento. La desinfeccion se
puede realizar mediante fumigacién de productos quimicos comerciales como el Raid y Sapolio para
eliminar insectos voladores y rastreros respectivamente. El material de la cama o amortiguador de
piso de corrales como el aserrin, cascarilla de arroz; se recomienda cambiarlo cada 30 dias

Contin(ia, =—)
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POES

Frecuencia de aplicacion

Antes del proceso

Durante el proceso

Después del proceso

7-Lavado o bafado del ganado
en pie en el tanel de ingreso al

faenamiento.

Antes del faenamiento, es

importante bafiarle al ganado,
mediante una ducha de agua
potable en el tunel de ingreso al
noqueo, para remover y eliminar
impurezas mayores que pueden
estar

ingresando al proceso

mediante el ganado.

N/A

N/A

8-Lavado y desinfeccion de

compuerta post noqueo.

La compuerta post noqueo debe
estar limpia previo al proceso de

faenamiento.

No necesario

Al final del turno es suficiente
con solo dejar lavando bien
esta compuerta pero si es
importante lavarle y
desinfectarle al final del

Gltimo turno de la semana.

Observacion: Para el lavado se recomienda utilizar detergente comercial Topax y para la

desinfeccion, agua clorada al 20% de concentracion de cloro.

ContinGa, )
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POES

Frecuencia de aplicacion

Antes del proceso Durante el proceso Después del proceso

9-Lavado y desinfeccién de
cuchillos y afila cuchillos.

Antes de iniciar el proceso de | No indispensable. Al final de la jornada los
faenamiento y comercializacion, cuchillos y afila cuchillos
los cuchillos y afila cuchillos deben deben  ser lavados,

desinfectados y guardados en

ser lavados, desinfectados Yy

enjuagados. un casillero exclusivo para

estas herramientas.

Observacion: Para el lavado de estas herramientas se recomienda utilizar detergente comercial
Topax y para su desinfeccién agua clorada al 20% de concentracién o alcohol industrial desinfectante

al 98% de concentracion.

10-Lavado y desinfeccién de

tecles y rieles.

Frecuencia independiente: Es importante que los tecles y rieles que transportan las reses dentro del
area de proceso, se mantengan limpios y desinfectados. Se recomienda hacer una limpieza normal al

final de cada jornada y una limpieza profunda y desinfeccion al final del Gltimo turno de la semana.

Observacion: Al ser un sistema de levantamiento y transportacion netamente mecéanica, donde sus
rodamientos funcionan en base a un lubricante de grado alimenticio. En estos equipos la limpieza y
desinfeccion se recomienda realizarlo con viledas humedas. El desinfectante menos corrosivo

recomendado para su aplicacion es el alcohol al 98% de concentracion.

Contina, w—)
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POES

Frecuencia de aplicacion

Antes del proceso

Durante el proceso

Después del proceso

11-Lavado y desinfeccion de
ganchos que cuelgan las reses

en los rieles.

Antes de iniciar el proceso de
faenamiento, estos ganchos que
entran en contacto con el alimento
(res faenada), deben ser lavados,
desinfectados y enjuagados.

No indispensable.

Al final de la jornada los
ganchos deben ser lavados,
desinfectados y colocados en

un lugar exclusivo..

Observacion: Para el lavado de estos ganchos se recomienda utilizar detergente comercial Tépax y
para su desinfeccidon agua clorada al 20% de concentracion o alcohol industrial desinfectante al 98%
de concentracion.

12-Lavado y desinfeccién de
pisos y paredes del area de

proceso.

Frecuencia independiente: Es importante que los pisos y paredes del area de proceso estén limpios al
inicio de cada jornada para lo cual se recomiendo el siguiente sistema de aseo:

-Aseo con detergente tOpax y agua potable a presion al inicio del primer turno de la semana.

-Aseo con agua potable a presioén al final de cada jornada.

-Aseo con detergente tOpax y agua potable a presion a mitad de semana (inicio de turno).

-Aseo profundo con detergente topax, agua potable a presién y desinfeccion con cloro (20% de

concentracion) al final del dltimo turno de la semana.

13-Lavado y desinfeccién de

despellejadora automatica.

Antes del faenamiento la | No indispensable Al final de la jornada, este
equipo debe ser lavado,
enjuagado y dejar aplicado

desinfectante.

despellejadora automética debe

ser lavada y enjuagada.

Observacion: Para el lavado se recomienda utilizar el detergente
desinfeccion, agua clorada al 20% de concentracion.

comercial Topax y para la

Contin(ia, =)
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POES

Frecuencia de aplicacion

Antes del proceso

Durante el proceso

Después del proceso

14-Lavado y desinfeccion de
cierra circular cortadora de

canales de res.

Antes del faenamiento esta cierra
cortadora de canales de res debe
ser lavada y enjuagada.

Se enjuagard con agua

de residuos de carne en

cierra.

a

presion si hay acumulamiento

la

Al final de la jornada, este
equipo debe ser lavado,
enjuagado y dejar aplicado

desinfectante.

Observacion: Para el lavado se recomienda utilizar el detergente

desinfeccion, agua clorada al 20% de concentracion.

comercial Topax y para la

15-Lavado y desinfeccién de

bandeja receptora de visceras.

del
bandeja debe

Antes faenamiento, esta

ser lavada vy

enjuagada.

ensucie la bandeja con heces.

Se enjuagara con agua cuando

haya ruptura de visceras y se

Al final de la jornada esta
bandeja debe ser lavada,
enjuagada y dejar aplicado

desinfectante.

Observacion: Para el lavado se recomienda utilizar el detergente

desinfeccion, agua clorada al 20% de concentracion.

comercial Tépax y para la

16-Lavado de medias canales

de reses (producto final)

Frecuencia independiente: Cada vez que la media canal de la res faenada va a pasar mediante el riel

a la camara de refrigeracion, se debe lavar con agua potable a presion, con el objetivo de enviar el

producto completamente limpio a su almacenamiento en refrigeracion.
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POES

Frecuencia de aplicacion

Frecuencia independiente

17-Lavado y desinfeccion de
piso, paredes y puerta de las

camaras de refrigeracion.

Frecuencia independiente: Es importante que los pisos, paredes y puerta de las camaras de
refrigeracion, estén completamente limpios al inicio de cada jornada para lo cual se recomiendo el
siguiente sistema de aseo:

-Aseo con detergente topax y agua potable a presion al inicio del primer turno de la semana (siempre
y cuando la cAmara esté vacia).

-Aseo con agua potable a presién al final de cada jornada (siempre y cuando la camara esté vacia).
-Aseo con detergente tépax y agua potable a presion a mitad de semana (siempre y cuando la
camara esté vacia).

-Aseo profundo de todas las camaras vacias con detergente tépax , agua potable a presion y

desinfeccion con cloro (20% de concentracion) al final del dltimo turno de la semana.

18-Lavado y desinfeccion de
riel de transporte de canales

hacia el despacho.

Frecuencia independiente: Es importante que los rieles que transportan las reses hacia el area de
despacho, se mantengan limpios y desinfectados. Se recomienda hacer una limpieza normal al final

de cada jornada y una limpieza profunda y desinfeccién al final del dltimo turno de la semana.

Observacion: Al ser un sistema de transporte netamente mecanico, donde sus rodamientos funcionan
en base a un lubricante de grado alimenticio. En este equipo la limpieza y desinfeccion se recomienda
realizarlo con viledas humedas. El desinfectante menos corrosivo recomendado para su aplicacion es

el alcohol al 98% de concentracion.

Contin(a, =)
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POES

Frecuencia de aplicacion

Antes del proceso

Durante el proceso

Después del proceso

19-Lavado y desinfeccion del
de de

canales de los

furgon transporte
reses hacia

mercados municipales.

El interior del furgén del camién
gue transporta las canales de
reses desde el camal hacia los
tres mercados municipales, debe
ser lavado y enjuagado antes del

inicio de cada jornada.

No

ensucie durante la jornada por

indispensable, salvo que

una accion especifica.

Al de

exterior e interior del furgdn

final la jornada el
de este camion debe ser
lavado y enjuagado y dejar
aplicando desinfectante en

su parte interna.

Observacion: Para el lavado se recomienda utilizar el detergente

desinfeccion, alcohol industrial desin

fectante al 98% de concentracion.

comercial Topax y para la

22-Lavado y desinfeccion de
colcha de caucho espaldar

para la descarga de canales.

La colcha de caucho espaldar para
descargar la o las canales de reses
en cada puesto, debe ser lavada,
desinfectada y enjuagada antes del
(Cada

puesto debe tener este material)

inicio de cada jornada.

No indispensable.

Luego de su utilizacion este

material debe ser lavado,

desinfectado, enjuagado,
secado y guardado en el

casillero de materiales.

20-Lavado y desinfeccion de
mesas de desposte en los

puestos de comercializacién.

Antes de iniciar el proceso de

desposte que se realiza antes de
comenzar la venta. Las mesas deben

ser lavadas, y enjuagadas.

No indispensable, salvo que las

mesas sufran contaminacion

cruzada por una accion especifica.

Al final de la jornada, las mesas
de desposte deben ser lavadas,
enjuagadas y dejar aplicando

desinfectante.

Observacion: Para el lavado se recomienda utilizar el detergente comercial Topax y para la

desinfeccion, alcohol industrial desin

fectante al 98% de concentracion.

ContinGa, )
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POES

Frecuencia de aplicacion

Antes del proceso Durante el proceso Después del proceso

21-Limpieza y desinfeccion de
balanza en los puestos de

comercializacion.

Antes de iniciar el proceso de | No indispensable, salvo que la | Al final de la jornada el plato
comercializacion, si la balanza es | balanza sufra contaminacién | de la balanza romana debe

tipo romana, el plato debe ser|cruzada por una accion | ser lavado, enjuagado y dejar

lavado y enjuagado en forma | especifica. aplicando desinfectante. Y si
normal; si es electronica, su la balanza es electrénica, su
plataforma debe ser lavada y plataforma debe ser lavada,
enjuagada con cuidado mediante enjuagada y dejar colocado
vileda humeda. desinfectante mediante

vileda himeda con cuidado

de no dafiar el equipo.

Observacion: Para el lavado se recomienda utilizar el detergente comercial Topax y para la

desinfeccion, alcohol industrial desinfectante al 98% de concentracion.

22-Lavado y desinfeccion de
vitrinas — refrigeradores en los

puestos de comercializacion.

Frecuencia independiente: Se recomienda realizar lavado y desinfeccion de vitrinas y refrigeradores
unas dos veces a la semana: Puede ser lunes y jueves antes de abrir el puesto de venta. Para
ejecutar esta actividad se debe sacar el producto y colocarlo sobre las mesas de desposte
previamente lavadas, desinfectadas y enjuagadas. Por seguridad fisica se recomienda apagar estos

equipos eléctricos y ejecutar el lavado, desinfeccién y enjuague con cuidado.

Observacion: Para el lavado se recomienda utilizar el detergente comercial Toépax y para la

desinfeccion, alcohol industrial desinfectante al 98% de concentracion.

Contin(a, =)
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POES

Frecuencia de aplicacion

Antes del proceso

Durante el proceso

Después del proceso

23-Limpieza y desinfeccion de
instalaciones (paredes y piso)
de de

comercializacion.

los puestos

Frecuencia independiente: Se recomienda aplicar la misma frecuencia del POES # 22, donde una vez
guardado el producto en vitrinas y refrigeradores se procedera hacer el aseo (lavado, desinfeccion y
enjuague) de paredes y piso del puesto de venta mediante viledas y escobas de cerda plastica

respectivamente.

Observacion: Para el lavado se recomienda utilizar el detergente comercial Tépax y para la

desinfeccion, alcohol industrial desinfectante al 98% de concentracion.

ADICIONALES

24-Limpieza y desinfeccion de

instalaciones sanitarias.

*En la comercializaciébn esta
actividad lo tienen que realizar los

arrendatarios de los servicios
higiénicos en los mercados
municipales.

*En el camal esta actividad lo tiene
gue realizar personal designado
por la administracion, utilizando
otro uniforme que no sea el del
proceso.

En los dos casos, al inicio del dia o
de la jornada; las instalaciones
sanitarias deben ser bien lavadas y
desinfectadas.

aseo Yy desinfeccion de

instalaciones sanitarias.

Se recomienda a mitad de la

jornada, nuevamente hacer el

las

Al final de la jornada, las
instalaciones sanitarias
deben quedar bien lavadas y

aplicado desinfectante.

Observacion: Para el lavado se recomienda utilizar el detergente comercial Tépax y para la

desinfeccion, agua clorada al 30% de concentracion.

Contin(a, )
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POES

Frecuencia de aplicacion

Frecuencia independiente

25-Limpieza y desinfeccion del

comedor.

Frecuencia independiente: Es responsabilidad del duefio del comedor (en la comercializacion) y de la
empresa arrendataria del servicio de comida (en el camal), el hacer aseo y desinfeccion de sus
instalaciones, utensillos, equipos; etc. aplicando el principio de los POES mencionados.

26-Limpieza y desinfeccion de

drenajes.

Frecuencia independiente: Al final de cada jornada se debe dejar haciendo el aseo y aplicando
desinfectante en los drenajes tanto del camal como de los puestos de venta. Al inicio de la nueva
jornada solo se aplicara enjuague y durante la jornada solo si hay taponamientos tomando todas las

medidas precautelares para no generar contaminacién cruzada a las instalaciones.

Observacion: Para el aseo se recomienda utilizar el detergente comercial Tépax y para la

desinfeccion, agua clorada al 30% de concentracion.
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c). Manejo integrado de plagas (MIP).

Para garantizar la inocuidad del producto en estudio, es fundamental
protegerlo de la incidencia de plagas mediante su adecuado manejo. Se
recomienda aplicar el MIP a lo largo de toda la linea en estudio tanto en los
sectores externos como internos, orientado a combatir basicamente plagas
como insectos voladores, rastreros, roedores y aves. También mediante este

programa se debe combatir la incidencia de canes y gatos.

Esquema de incidencia, prevencion y control de plagas.

INCIDENCIA PROCESO

Transporte de ganado

N en pie
V4
V4
Prevencion y control de: /
L/ v
-Insectos voladores
-Insectos rastreros --- -
-Roedores \ Reposo de ganado en
\ pie en corrales camal
\
\
M)

v

Ingreso de ganado a
zona de noqueo



Prevencion y control de
ingreso de:

-Insectos voladores
-Insectos rastreros
-Roedores

-Aves

-Canes y gatos.

Si se detecta el ingreso
o incidencia de
cualquiera de estas
plagas en el interior del
camal, se debe actuar
para su eliminacién.

Prevencion y control de:

-Insectos voladores
-Insectos rastreros
-Roedores

-Aves

-Canes y gatos

Prevencion y control de:

-Insectos voladores
-Insectos rastreros
-Roedores

-Aves

-Canes y gatos

Figura 56 Manejo integrado de plagas

Proceso de faenamiento

V

Transporte de canales
de res a refrigeracion

N

Almacenamiento de
canales en refrigeracién

o

Transporte de canales a
zona de despacho.

Subida de canales al
camién de transporte.

N

Transp. de canales a
mercados municipales

Descarga de canales en
mercados municipales

o

Comercializacién en
mercados municipales
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Se recomienda tercerizar el MIP con una empresa especialista en
esta gestion, la cual para lograr un adecuado plan de tareas y obtener
optimos resultados, se le debe exigir que cumpla con las siguientes

actividades:

1-Diagndstico de toda la linea en estudio e identificacion de los
sectores de riesgo.- En esta etapa inicial se determinara las plagas
presentes, los posibles sectores de ingreso, los potenciales lugares de
anidamiento y las fuentes de alimentacion; para lo cual se recomienda
confeccionar un plano de ubicacion, donde se localice los diferentes sectores

de la linea en estudio y ubicar la informacion relevante exigida en este punto.

2-Monitoreo.- Esta es una herramienta sumamente eficaz, que registra la
presencia o no de plagas y su evolucién en las distintas zonas criticas
determinadas. La poblacion de plagas y los posibles nidos se registran en
forma permanente en una planilla disefiada para este fin. Deben llevarse dos
tipos de registros: Uno de aplicacién (donde se vuelca la informacion de
control quimico) y otro de verificacion (donde se vuelca la comprobacion de
que el monitoreo fue realizado correctamente). Con los registros del
monitoreo y las inspecciones, se deben fijar los umbrales de presencia
admisible de plagas dentro del establecimiento y sectores de riesgo en
especial. El plano realizado en el punto a), se completa con la ubicacion de
los dispositivos para el monitoreo instalados en la planta, con los registros de
datos de las estaciones de referencia y la identificacion de riesgos. A partir
de estos datos se puede realizar tratamientos estadisticos y tomar acciones

para el eficaz manejo de plagas.

3-Mantenimiento e higiene (control no quimico).- ElI plan de
mantenimiento e higiene debe ser integral e incluir todas las estrategias para
lograr un adecuado manejo de plagas. Entendiéndose por integral a la
implementacion del conjunto de operaciones fisicas, quimicas y de gestion
para minimizar la presencia de dichas plagas. En el control no quimico hay

gue recordar que las plagas necesitan de ambientes que les provean de aire,
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humedad, alimento y refugio. En base a esto se debe generar acciones de

ataque que tienen que ser preventivas y correctivas.

4-Aplicacion de productos (control quimico).- Una vez conocido el tipo de
plagas que hay que controlar, se procede a planificar la aplicacion de
productos. Esto debe ser realizado por personal idéneo y capacitado para tal
fin. Se debe contar con documentacién en la que conste el listado de
productos a utilizar con su correspondiente memoria descriptiva, la cual
indicara el nombre comercial de cada uno de ellos, el principio activo,
certificados de habilitacion por parte del Ministerio de Salud y la dosificacion
en que podra ser utilizada. Se debera adjuntar también la hoja de seguridad

de cada producto, las cuales seran provistas por el fabricante.

La planificacion para el uso de productos quimicos debe tener en cuenta: El
area a tratar, el producto a aplicar (principio activo, nombre comercial,
banda toxicoldgica), cdmo aplicarlo, tiempo de aplicacién, donde aplicarlos,
responsable de aplicacion, cuidados en el almacenamiento, preparacion y
aplicacion del producto quimico, qué se debe hacer con los envases vacios,
medidas correctivas ante derrames, intoxicaciones o contaminacion del

alimento.

Otro punto a tener en cuenta es, qué tipo de requerimientos o limitaciones
tiene la linea en estudio en cuanto al uso de los diferentes agentes quimicos
en los distintos sectores. Para ello es necesario tener en cuenta algunas
medidas de seguridad a la hora de aplicarlos: 1) Leer la etiqueta para
comprobar que se trata del producto correcto para el tipo de plaga. 2) Utilizar
ropa de proteccibn adecuada. 3) Utilizar los equipos de aplicacion
adecuados. 4) En caso de contacto con el producto seguir las indicaciones
de la etiqueta. La incorrecta manipulacién y/o aplicacion de estos productos
puede traer problemas de intoxicaciones a los aplicadores y/u operarios del
proceso como también contaminar los alimentos. En caso de presentarse un
problema con alguna persona se le llevara de inmediato al centro médico

mAas cercano.
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5-Verificacion (control de gestidon).- El beneficio de implementar un
sistema de control de gestion esta basado en obtener la informacién
necesaria para lograr su permanente mejora. Esta tarea es de suma
importancia que colabora directamente en el momento de hacer un analisis
de la evolucion del MIP, y ayuda notablemente a detectar el origen de la
presencia de plagas. Para ello es imprescindible llevar al dia los registros
correspondientes, los cuales deben ser confeccionados por el personal
dedicado al control de plagas o la empresa tercerizadora de esta actividad y

estar disponibles en planta.

d).- Recomendaciones para el adecuado manejo de las reses en pie.

Las recomendaciones basicas para el adecuado manejo del ganado
vacuno destinado al faenamiento en el Camal Municipal de la Ciudad de
Santo Domingo y de esta manera aportar a garantizar la inocuidad de su

carne son las siguientes:

1-Calificacién de la proveeduria o ganaderia: Toda res o grupo de reses
gue van a ingresar a ser faenadas en el camal en estudio deben tener su
guia de calificacién por parte del MAGAP. Pero esta calificacién debe ser
efectiva, donde los funcionarios o auditores de esta entidad gubernamental
deben acudir a los campos o0 ganaderias a capacitar, implementar y auditar

el cumplimiento de buenas practicas en:

- Desparasitacion del ganado.

- Prevencion de enfermedades como la fiebre aptosa

- Manejo adecuado de piensos, pastos, balanceados y agua.

- Manejo higiénico de comederos y bebederos.

- Control de plagas en establos y corrales

- Uso de sustancias organicas y/o bioguimicas permitidas para el

desarrollo y engorde del ganado.
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2-Manejo del ganado previo envio al faenamiento: El ganado separado
para el envio al faenamiento debe cumplir con los siguientes requisitos

obligatorios:

- No ser alimentados de 12 a 15 horas antes. Solo se los mantendra
abasteciéndoles agua con la finalidad de que las reses lleguen con los
estbmagos vacios al faenamiento y no sean una fuente de
contaminacion del proceso con sus heces fecales.

- No enviar al faenamiento vacas en estado de gestacion.

- No estresar al ganado en corrales, esta recomendacion aporta a tener

una buena calidad de carne.

3-Recomendaciones en el traslado.- Para el transporte del ganado al
centro de faenamiento, en primer lugar el cajén del camion y material
amortiguador del piso como aserrin o cascarilla de arroz, tienen que estar
libres de cualquier tipo de plagas. Durante la carga, transporte y descarga
del ganado, se recomiendo evitar el estrés de los animales por lo antes

mencionado.

4-Manejo de corrales previo al faenamiento: Los corrales del camal para
el ganado en pie, tienen que estar limpios y desinfectados; donde sus
instalaciones y material amortiguador de piso deben estar libres de cualquier
tipo de plagas. Se recomienda aplicar el sistema FIFO (lo primero que llega,

lo primero que se abastece) para el ingreso del ganado al faenamiento.

4.1.2- Requisitos BPM.

Para mayor facilidad de manejo de la guia técnica, a continuacion se
ubica los requisitos BPM que exige el Decreto 3253; en una estructura
donde se coloca los hallazgos encontrados en las diferentes etapas del

estudio, y al frente la propuesta de solucion.
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Tabla 87

Guiatécnica para manejar con Buenas Précticas de Manufactura lalinea de estudio.

CAMAL Y MERCADOS Cadigo del Documento: Fecha de emision: Pagina
MUNICIPALES BPM 30-06-2015
Ciudad de Santo Titulo del Documento:
Domingo. GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.
1-OBJETIVO:

Indicar las recomendaciones técnicas para manejar adecuadamente con buenas practicas de manufactura (BPM), el faenamiento, almacén

en refrigeracion, transporte y comercializacién de la carne de res expendida en los mercados municipales de la Ciudad de Santo Domingo.

2-ALCANCE:

La presente guia se recomienda aplicar a todas las instalaciones del camal municipal y puestos de venta en los mercados en estudio,

equipos y utensilios utilizados en el faenamiento y comercializacion, personal manipulador del producto en toda la linea, materia prima

(ganado vacuno) e insumos, operaciones de faenamiento, almacén, transporte, comercializacién y aseguramiento de la calidad de la carne

de res en estudio.
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CAMAL Y MERCADOS Cdédigo del Documento: Fecha de emision: Pagina
MUNICIPALES BPM 30-06-2015
Ciudad de Santo Titulo del Documento:
Domingo. GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

3-RESPONSABILIDADES.

3.1-Ejecucién: Como principal responsable de la ejecucion del manejo con BPM del producto en estudio, ponemos al GAD Municipal del

Caton Santo Domingo, para la designacién de recursos y ejecucion mediante los administradores tanto del Camal como de los Mercados

Municipales; donde los ejecutantes de primera linea serdn las personas manipuladoras del producto desde el faenamiento hasta la

comercializacion.

3.2-Vigilancia y Control: El principal responsable de la vigilancia y control de las BPM en la linea en estudio sera el MSP de la localidad

donde mediante inspecciones y auditorias hara cumplir esta normativa tanto en el faenamiento, almacén, transporte y comercializacion del

producto en estudio donde los responsables permanentes de esta vigilancia y control mediante sus delegados de Aseguramiento de la

Calidad, seran los administradores tanto del camal como de los mercados.

4-PROCEDIMIENTO.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

a) INSTALACIONES DEL CAMAL MUNICIPAL.

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo Ill, Capitulo I)

OBSERVACIONES DE

CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Art 3: De las condiciones minimas basicas del Establecimiento.

No debe existir riesgo de contaminacién
y alteracién en el establecimiento.

Se cumple parcialmente
con este requerimiento.

Se recomienda manejar, orden, limpieza e higiene en las
instalaciones del camal de acuerdo a las recomendaciones
POES para instalaciones. Hay que implementar collares
sanitarios para el control de plagas segun las
recomendaciones de MIP y poco a poco se debe ir
modernizando las instalaciones del camal en caso de no darse
la construccién del nuevo Centro de faenamiento municipal.

El disefio y distribuciébn de las é&reas
deben permitir un  mantenimiento,
limpieza y desinfeccién apropiados que
minimiza los riesgos de contaminacion.

Se cumple parcialmente
con este requerimiento.

Se recomienda una mayor separacion entre el area sucia del
proceso (degollado, sangrado, desprendimiento de piel) y el
area limpia (cortado y lavado de canales) para evitar una
contaminacion cruzada y realizar una limpieza y desinfeccion
efectivas. El disefio y distribucién de las demas éareas del
Camal tanto en proceso, como en camaras de
almacenamiento y despacho; son aceptables para realizar una
apropiada limpieza, desinfeccién y mantenimiento.

ContinGa, =)
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

a) INSTALACIONES DEL CAMAL MUNICIPAL.

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo 1ll, Capitulo I)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Las superficies y materiales sobre todo
aquellos que entran en contacto con los
alimentos, no serdn téxicos y deben
estar disefiados para el uso pretendido,
facles de mantener, limpiar vy
desinfectar.

Se cumple parcialmente
con este requerimiento.

Se recomienda mejorar el disefio de los equipos y dispositivos
qgue no cumplen con los requerimientos BPM para una
limpieza y desinfeccion efectivas, por ejemplo las esquinas de
las mesas de trabajo no deben ser en punta sino
redondeadas. En lo referente a las superficies y materiales
que entran en contacto con el producto, no son toxicos; su
gran mayoria son de inox y acero inoxidable, lo cual esta
correcto. No debe haber nada construido con un material
poroso y/o toxico.

Las instalaciones deben dar facilidad
para un control efectivo de plagas y
dificulte el acceso y refugio de las
mismas.

No se cumple con este
requerimiento.

Se recomienda implementar de inmediato manejo integrado de
plagas (MIP) en el camal y proteger los accesos al area de
proceso tanto para insectos voladores, rastreros, roedores y
pajaros. Mediante la colocacién de cortinas protectoras en las
puertas, trampas en los exteriores e interiores del camal y
malla anti pajaros en las ventanas respectivamente. Las
instalaciones del Camal si dan las facilidades para
implementar MIP.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

a) INSTALACIONES DEL CAMAL MUNICIPAL.

REQUERIMIENTOS OBSERVACIONES DE
Art. | Segun decreto 3253 (Titulo IlI, Capitulo 1) | CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Art 4: Localizacion del Establecimiento.

El establecimiento debe estar protegido | Si se cumple con este | Afortunadamente por su ubicacion el camal si estd protegido
de focos de insalubridad que | requerimiento. de focos de insalubridad que representen potenciales riesgos
representen riesgos de contaminacion. de contaminacion._No esta cerca de basureros, granjas,
terrenos polvorientos; etc. Hay un minimo riesgo por estar
medianamente cerca al Rio Toachi, pero este rio es correntoso
por ende con baja probabilidad de crecimiento de plagas de
agua estancada. Las cuales se recomienda combatir con un
MIP efectivo.

Art 5: Disefio y Construccién del Establecimiento.

El establecimiento  debe ofrecer | Se cumple parcialmente | Se recomienda implementar la colocacion de cortinas

proteccion contra polvo, material extrafio, | con este requerimiento. protectoras plasticas de tras de todas las puertas de ingreso al
insectos, roedores, aves Yy otros area de proceso y colocar brazos mecanicos a estas puertas
A elementos del ambiente exterior. para que se mantengan cerradas. Todos los ventanales y

partes superiores huecas deben tener vidrio templado con
pelicula protectora y malla anti pajaros respectivamente.

ContinGa, )
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

a) INSTALACIONES DEL CAMAL MUNICIPAL.

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo 1ll, Capitulo I)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

La construcciobn debe ser soélida y
disponer de espacio suficiente para la
instalacion, operacion y mantenimiento
de los equipos. A demas facilitar el
movimiento del personal y traslado de
materiales o alimentos.

Si se cumple con este
requerimiento.

El camal si cuenta con una estructura solida y espacios
suficientes para la instalacion, operacion, mantenimiento de
equipos, movimiento de personal y traslado de materiales o
alimentos. Se recomienda manejar con POES la limpieza y
desinfeccion de dichas areas.

Las instalaciones del establecimiento
deben brindar facilidades para la higiene
del personal.

Se cumple parcialmente
con este requerimiento.

Se recomienda implementar de inmediato estaciones de
lavado y desinfeccion de manos - guantes y pediluvios para el
lavado y desinfeccién del calzado (botas); en cada uno de los
ingresos al area de proceso del camal. En vestidores y bafios
si se tiene las facilidades para la higiene del personal, pero se
recomienda mantener orden, limpieza e higiene todo el tiempo
en estos sectores.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

a) INSTALACIONES DEL CAMAL MUNICIPAL.

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo 1ll, Capitulo I)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Las é&reas interiores deben estar
divididas de acuerdo al nivel de higiene
gque requieran 'y al riesgo de
contaminacioén del alimento.

Se cumple parcialmente
con este requerimiento.

Las areas interiores del Camal, tienen una division aceptable
de acuerdo al nivel de higiene y riesgo de contaminacion del
producto. Se recomienda las siguientes oportunidad de mejora
en este aspecto:

a) El area "sucia" donde se ejecutan actividades como el
degollado, desangrado y desprendimiento de piel de las reses,
tiene que ser mas separada (minimo unos 4m) del area limpia
donde se ejecuta el corte y lavado de canales (producto final).
Estas dos areas ("sucia" y "limpia") actualmente estan muy
cercanas con el permanente riesgo de contaminacion cruzada
del producto limpio con impurezas provenientes del area sucia
(sangre, pelos del cuero, etc.)

b) Se recomienda fortalecer la divisibn entre el area de
desviscerado y el area de proceso mediante cortinas plasticas
protectoras (plastico de mediana densidad).

Art 6: Condiciones especificas de las areas, estructuras internas y accesorios.

|. Distribucion de areas
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

a) INSTALACIONES DEL CAMAL MUNICIPAL.

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo Ill, Capitulo |)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Las diferentes areas deben estar distribuidas
y sefalizadas de acuerdo a un flujo continuo
hacia adelante, de tal manera que se evite
confusiones y contaminaciones.

Se cumple parcialmente
con este requerimiento.

Se recomienda implementar una sefializacion adecuada
segun normas de Seguridad Industrial, que distinga a
cada una de las areas del camal y letreros que indiquen
al personal el flujo correcto que deben seguir para NO
pasarse de una area sucia a una limpia. La distribucion de
las areas del proceso es aceptable, con flujo continuo
hacia adelante.

Las éareas criticas deben permitir un
apropiado mantenimiento, limpieza,
desinfeccién, y minimizar la contaminacion
cruzada por corrientes de aire, traslado de
materiales/producto o  circulacion  de
personal.

Se cumple parcialmente
con este requerimiento.

Para minimizar el riesgo de contaminacion cruzada por
corrientes de aire y circulacion del personal, se
recomienda fortalecer la cultura BPM en el personal que
labora en el camal y asi garantizar que las puertas de
acceso al proceso permanezcan cerradas y no se circule
de areas sucias a limpias. Las areas criticas del proceso si
permiten un apropiado mantenimiento, limpieza,
desinfeccion.

ContinGa, )
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

a) INSTALACIONES DEL CAMAL MUNICIPAL.

REQUERIMIENTOS

OBSERVACIONES DE

RECOMENDACIONES

Art. Segun decreto 3253 (Titulo 1ll, Capitulo I) CUMPLIMIENTO ACTUAL.
Los elementos inflamables, deben estar|Si se cumple con este | Los elementos inflamables como combustibles, gas, etc.
C ubicados en una é&rea alejada y adecuada | requerimiento. Estan ubicados lejos del proceso en un area adecuada

lejos del proceso.

para estos.

Il. Pisos, paredes, techos y drenajes de las In

stalaciones.

Los pisos, paredes y techos deben estar
construidos de tal manera que se puedan
limpiar adecuadamente, mantenerse limpios
y en buenas condiciones.

Se cumple parcialmente
con este requerimiento.

Se recomienda incrementar la frecuencia de limpieza
para evitar acumulamiento de polvo en techos,
enmohecimiento de paredes en el interior de las camaras
y drenajes acumulados con materia organica en el area de
proceso. Para ser eficientes en estas actividades se debe
seguir un procedimiento POES. Los pisos, paredes y
techos del Camal si estan construidos de tal manera que
se pueda ejecutar adecuadamente estas actividades.

Las camaras de refrigeracion deben permitir
una féacil limpieza, drenaje y condiciones
sanitarias adecuadas.

Se cumple parcialmente
con este requerimiento.

Las camaras de refrigeracion del camal si tienen drenaje,
permiten una adecuada limpieza; pero se recomienda
incrementar la frecuencia de esta actividad en el interior
de las mismas.

ContinGa, )
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

a) INSTALACIONES DEL CAMAL MUNICIPAL.

REQUERIMIENTOS

OBSERVACIONES DE

RECOMENDACIONES

Art. Segun decreto 3253 (Titulo 1ll, Capitulo I) CUMPLIMIENTO ACTUAL.
Los drenajes del piso deben contar con|Si se cumple con este|Los drenajes del piso del camal si cuentan con rejillas
proteccion adecuada y estar disefiados de tal | requerimiento. metalicas de proteccion adecuadas y facil limpieza. Se
C | forma que se permita su limpieza. recomienda evitar el acumulamiento de desperdicios con
una frecuencia de limpieza correcta
En las areas criticas, las uniones entre pisos Se recomienda que la union entre pisos y paredes en las
y paredes deben ser concavas para facilitar areas criticas del proceso, sean en forma céncava y no
D |Su limpieza. No se cumple con este | rectangulares para una mayor facilidad de limpieza de
requerimiento. estos sectores del piso.
Las areas donde las paredes no terminan Se recomienda que en todos los sectores del camal donde
unidas totalmente al techo, deben ser las paredes no terminan unidas totalmente al techo, tienen
inclinadas y terminar en angulo para evitar | No se cumple con este | que ser inclinadas y terminar en angulo para evitar
E | acumulamiento de polvo. requerimiento. acumulamiento de polvo en estas partes de las paredes.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

a) INSTALACIONES DEL CAMAL MUNICIPAL.

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo 1ll, Capitulo I)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Los falsos techos y demas instalaciones
suspendidas deben facilitar su limpieza y
mantenimiento.

Se cumple parcialmente
con este requerimiento.

Las instalaciones suspendidas como las lamparas de
alumbrado, si facilitan la limpieza y mantenimiento; se
recomienda incrementar la frecuencia de limpieza para
evitar acumulamiento de polvo.

lll. Ventanas, puertas y otras aberturas del establecimiento.

En las areas donde el producto esta

No se cumple con este
requerimiento.

Se recomienda que las bases de las ventanas del area de

A | expuesto, las ventanas, repisas; etc. deben proceso, sean inclinadas para evitar el acumulamiento de
evitar el acumulamiento de polvo. polvo.
Lats_” \éelnta?as deb?n Ser det matterlal no [ No S€ c_un:ple con este | ge recomienda gue los vidrios de las ventanas del area de
g | astillable y tener proteccion contra roturas. requerimiento. proceso, tengan una pelicula protectora para evitar
dispersién de los mismos en caso de rotura.
Las ventanas no deben tener cuerpos|Se cumple parcialmente | Algunos ventanales de este camal, tienen cuerpos huecos
c huecos y en caso de tenerlos deben | con este requerimiento. pero estan sellados y protegidos con vidrio. Los marcos

permanecer sellados. Los marcos no deben
ser de madera.

son de cemento. Se recomienda que estos ventanales no
tengan cuerpos huecos.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

a) INSTALACIONES DEL CAMAL MUNICIPAL.

REQUERIMIENTOS

OBSERVACIONES DE

RECOMENDACIONES

Art. Segun decreto 3253 (Titulo 1ll, Capitulo I) CUMPLIMIENTO ACTUAL.
En caso de comunicacion al exterior se debe | No se cumple con este | Se recomienda que las puertas y aberturas de
contar con sistemas de proteccion a prueba | requerimiento. comunicacion del area de proceso hacia el exterior
D | de insectos, roedores, aves; etc. cuenten con sistemas de proteccion como: cortinas, flujo
de aire positivo, mallas; etc. a prueba de insectos,
roedores, aves y otros animales.
Las puertas se encuentran ubicadas y | Se cumple parcialmente | Las puertas se encuentran ubicadas y construidas de
construidas de forma que faciliten el flujo | con este requerimiento. manera que facilitan el flujo regular del proceso y limpieza
E | regular del proceso y limpieza de la planta. del camal. Se recomienda mantenerlas cerradas
principalmente la puerta de acceso desde corrales.
Las areas donde el alimento estd expuesto | No se cumple con este | Se recomienda implementar brazos mecéanicos en todas
no debe tener puertas de acceso directo | requerimiento. las puertas de acceso al area de proceso para que se
desde el exterior, 0 cuenta con un sistema de cierren automaticamente. A demas debe implementarse
F | seguridad que lo cierre automaticamente. una separacion efectiva entre las areas de faenamiento y

desviscerado.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

a) INSTALACIONES DEL CAMAL MUNICIPAL.

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo Ill, Capitulo |)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

IV. Escaleras, Elevadores y Estructuras Complementarias (rampas, plataformas).

Estos elementos deben estar ubicados sin
gue causen contaminacién o dificulten el

Si se cumple con este
requerimiento.

La Unica escalera - plataforma que existe en el area de
faenamiento es la que se utiliza para subir a iniciar la

proceso y su limpieza. actividad de separacion de pieles y ésta no causa
contaminacion ni dificultad al proceso.
B Deben ser de material durable y proporcionar | Si se cumple con este | La escalera en mencion es metalica y si proporciona
facilidades de limpieza y mantenimiento. requerimiento. facilidades de limpieza y mantenimiento.
C Poseer elementos de proteccién para evitar | No se aplica este | El producto no pasa por debajo de esta plataforma, por

la caida de objetos.

requerimiento.

ende no necesita de elementos de proteccion.

V. Instalaciones eléctricas y redes de agua.

La red de instalaciones eléctricas, estan
abiertas y sus terminales adosados en
paredes. En éareas criticas existe un
procedimiento de inspeccion y limpieza.

Se cumple parcialmente
con este requerimiento.

Se recomienda que todos los terminales de las
instalaciones eléctricas del camal, sean adosados a una
base firme que puede ser una pared o una columna de
facil limpieza mediante POES.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

a) INSTALACIONES DEL CAMAL MUNICIPAL.

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo Ill, Capitulo I)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Se evita la presencia de cables eléctricos
colgantes sobre las &reas de manipulacion

Si se cumple con este
requerimiento.

No se detecta cables eléctricos colgantes sobre el
proceso, excepto el cable del tecle que levanta las reses

B de alimentos. hacia la linea de rieles, pero este cable es para la
operacién de la botonera.

Se ha identificado y rotulado las lineas de | No se cumple con este | Se recomienda identificar y rotular de acuerdo a las

C flujo de fluidos de acuerdo a la norma INEN. | requerimiento. normas INEN, las lineas de fluidos como tuberias de agua

potable, agua no potable y aguas de desechos.

VI. lluminacién del Establecimiento.

Se cuenta con iluminacibn adecuada vy
protegida a fin de evitar la contaminacién
fisica en caso de rotura.

Si se cumple con este
requerimiento.

El &rea de proceso del Camal, si cuenta con una
iluminacion adecuada y las lamparas estan protegidas a
fin de evitar una contaminacion fisica del proceso y del
producto en caso de generarse una rotura.

VII. Calidad de Aire y Ventilacion
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

a) INSTALACIONES DEL CAMAL MUNICIPAL.

REQUERIMIENTOS

OBSERVACIONES DE

RECOMENDACIONES

Art. Segun decreto 3253 (Titulo 1, Capitulo I) CUMPLIMIENTO ACTUAL.
Se debe disponer de medios adecuados de | No se cumple con este | Se recomienda disponer en el &rea de proceso un sistema
A ventilacion para prevenir la entrada de polvo | requerimiento de ventilacion que evite la entrada de polvo y remocion de

y remocién de calor.

calor.

Los sistemas de ventilaciéon deben evitar el
ingreso de aire desde un area contaminada a

No se cumple con este
requerimiento

Se recomienda también que el camal disponga de
ventiladores especiales con flujo de aire positivo para que

B | una limpia, y los equipos deben tener un eviten el ingreso de aire contaminado desde una é&rea
programa de limpieza adecuado. sucia hacia una limpia, especialmente en la entrada desde
corrales.
Los sistemas de ventilacion deben evitar la | No se cumple con este | Se recomienda disponer un sistema de ventilacion en el
contaminacion del alimento y estar | requerimiento area de proceso, preferentemente protegido con mallas no
C | protegidos con mallas no corrosivas. corrosivas.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

a) INSTALACIONES DEL CAMAL MUNICIPAL.

REQUERIMIENTOS

OBSERVACIONES DE

RECOMENDACIONES

Art. Segun decreto 3253 (Titulo 1ll, Capitulo I) CUMPLIMIENTO ACTUAL.
Si la ventilacién es inducida por equipos | No se cumple con este | Si el camal llega a disponer de sistemas especiales de
acondicionadores de aire, el aire de flujo | requerimiento. aire acondicionado con filtros, se recomienda manejar
positivo debe ser filtrado y los sistemas de programas de mantenimiento, limpieza y cambios de
D | filtros deben estar sujetos a programas de filtros.
mantenimiento, limpieza o cambios.
VIII. Control de temperatura 'y humedad ambiental.

Se debe disponer de mecanismos para
controlar la temperatura y humedad
ambiental, para asegurar la inocuidad del
alimento.

Se cumple parcialmente
con este requerimiento.

El Camal si dispone de mecanismos para el control de la
temperatura y humedad ambiental para asegurar la
inocuidad y conservacion del producto en sus cadmaras de
almacenamiento. Pero se recomienda manejar una
temperatura de 6 a 8 °C con la cual se asegura una mejor
conservacion de la carne. Y no subirse hasta 12°C como
actualmente esta sucediendo.

IX. Instalaciones Sanitarias.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

a) INSTALACIONES DEL CAMAL MUNICIPAL.

REQUERIMIENTOS

OBSERVACIONES DE

RECOMENDACIONES

Art. Segun decreto 3253 (Titulo 1ll, Capitulo I) CUMPLIMIENTO ACTUAL.
Se dispone de servicios higiénicos, duchas y | Si se cumple con este | EI Camal si dispone de servicios higiénicos, duchas y
A |Vvestuarios en cantidad suficiente e | requerimiento vestuarios en la cantidad suficiente e independiente para
independientes para hombres y mujeres hombres y mujeres fuera del &rea de proceso.
B Las instalaciones sanitarias no tendrdn | Si se cumple con este | Las instalaciones sanitarias del personal del camal, no
acceso directo a las areas de Produccion. requerimiento. tienen acceso directo a las areas de proceso.
Se debe disponer de dispensador de jabon, | Se cumple parcialmente | En las instalaciones sanitarias en estudio solo se dispone
papel higiénico, implementos desechables o | con este requerimiento. de lo basico: Agua, jabon, papel higiénico, tachos abiertos
C equipos automaticos para el secado de de basura. Se recomienda implementar secadores de
manos Yy recipientes cerrados para depdésito manos Yy recipientes cerrados para la recoleccién del
de material usado en las instalaciones material usado en estas instalaciones.
sanitarias
Se dispone de dispensadores de| No se cumple con este | Se recomienda disponer de dispensadores de
desinfectante en los accesos a las areas | requerimiento desinfectantes como alcohol gel a la salida de las
D | criticas del proceso. instalaciones sanitarias, ingresos al camal y accesos a las

areas criticas del proceso, en las estaciones de lavado y
desinfeccion de manos.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

a) INSTALACIONES DEL CAMAL MUNICIPAL.

REQUERIMIENTOS

OBSERVACIONES DE

RECOMENDACIONES

Art. Segun decreto 3253 (Titulo 1ll, Capitulo I) CUMPLIMIENTO ACTUAL.
Las instalaciones sanitarias se mantienen | Se cumple parcialmente | Las instalaciones sanitarias del camal si disponen de
E | Permanentemente limpias, ventiladas y con | con este requerimiento materiales pero se recomienda mejorar su ventilacion y
una provision suficiente de materiales. siempre mantener orden, limpieza e higiene.
Se ha colocado comunicaciones o0 | No se cumple con este | Se recomienda implementar de inmediato avisos
advertencias al personal sobre la | requerimiento. contundentes que adviertan al personal sobre la
F | obligatoriedad de lavarse las manos después obligatoriedad de lavarse y desinfectarse las manos

de usar los sanitarios y antes de reiniciar las
labores de produccion.

después de usar los sanitarios y antes de reiniciar las
labores de faenamiento.

Art 7: Servicios de la planta - facilidades.

I. Suministro de agua

Se dispondra de un abastecimiento y sistema
de distribucién adecuado de agua potable asi
como de instalaciones apropiadas para su
almacenamiento, distribucién y control.

Si se cumple con este
requerimiento.

El Camal si dispone de abastecimiento de agua potable e
instalaciones apropiadas para su almacenamiento,
distribucion y control.

ContinGa, )
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

a) INSTALACIONES DEL CAMAL MUNICIPAL.

REQUERIMIENTOS OBSERVACIONES DE
) ) _ RECOMENDACIONES
Art. Segun decreto 3253 (Titulo I, Capitulo I) CUMPLIMIENTO ACTUAL.
Se utiliza agua potable o tratada para la | Si se cumple con este | El camal si utiliza agua potable para el lavado del producto
B limpieza y lavado de materia prima, equipos | requerimiento. (canales de reses), y equipos - herramientas que entran
y objetos que entran en contacto con los en contacto con los alimentos.
alimentos.
Los sistemas de agua no potable se| Se cumple parcialmente | Se recomienda implementar en las instalaciones del
C encuentran diferenciados de los de agua | con este requerimiento. camal una sefializacion clara y eficiente para diferenciar
potable. los sistemas de agua no potable del sistema de agua
potable.
En caso de reutilizar agua en el proceso,| No se aplica este| Por seguridad alimentaria y costos se recomienda no
D existe garantia de inocuidad de esta agua. requerimiento. reutilizar agua en la linea de faenamiento de reses de este
camal o cualquier otro porque resulta costoso volver a
potabilizar agua industrial de un faenamiento
E En caso de usar hielo, es fabricado con agua | No se  aplica este | No se utiliza hielo en este proceso.
potable. requerimiento.

[I. Suministros de vapor
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

a) INSTALACIONES DEL CAMAL MUNICIPAL.

REQUERIMIENTOS

OBSERVACIONES DE

RECOMENDACIONES

Art. Segun decreto 3253 (Titulo 1ll, Capitulo I) CUMPLIMIENTO ACTUAL.
La generacion de vapor dispone de filtros | No se aplica este | En el proceso de faenamiento de reses no es necesario
A |para la retencibn de particulas, y usa | requerimiento. utiliza vapor en sus operaciones.

guimicos de grado alimenticio.

lll. Disposicion de desechos liquidos.

Se tiene un sistema adecuado para la
disposicién final de aguas negras y efluentes

Se cumple parcialmente
con este requerimiento

Se recomienda modernizar el sistema de tratamiento y
control en las piscinas de aguas negras y efluentes

A | industriales. industriales que salen del camal.
Los drenajes y sistemas de disposicion estan | Si se cumple con este | Los drenajes y sistemas de disposicion del camal estan
disefiados y construidos para evitar la | requerimiento. por debajo del piso y si evitan la contaminacién del
B | contaminacion del alimento o del agua. producto o del agua utilizada en el proceso.

IV. Disposiciéon de desechos sélidos.

ContinGa, )
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

a) INSTALACIONES DEL CAMAL MUNICIPAL.

REQUERIMIENTOS

OBSERVACIONES DE

RECOMENDACIONES

Art. Segun decreto 3253 (Titulo 1ll, Capitulo I) CUMPLIMIENTO ACTUAL.
Se dispone de un sistema adecuado de | Se cumple parcialmente | Se recomienda una mejor organizacion, proteccion y
A recoleccién, almacenamiento, proteccién y | con este requerimiento clasificacién adecuada de la basura eliminada del camal,
eliminacion de basuras. de tal manera que se facilite también el trabajo de los
recolectores municipales.
Los residuos se remueven frecuentemente | Si se cumple con este | Los residuos solidos (basuras) son removidos en cada
de las éareas de produccion y evitan la | requerimiento finalizacion de turno para evitar malos olores vy
B | generacion de malos olores y refugio de proliferacion de plagas dentro de la Planta. Se recomienda
plagas. aplicar POES para que esta actividad no deje de ser
eficiente.
Las areas de desperdicios estan ubicadas en | Si se cumple con este | Tanto las piscinas recolectoras de aguas negras y
sitios alejados de la zona de proceso. requerimiento efluentes industriales como también el punto de
C recoleccion de desechos sélidos, estan correctamente

alejados del area de produccion o faenamiento.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

b) EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN EL CAMAL MUNICIPAL.

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo IIl, Capitulo I1)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

La fabricacién e instalacion de los equipos
deben estar de acorde a las operaciones a
realizar y al tipo de alimento a producir.

Si se cumple con este
requerimiento.

La fabricacion (disefio) e instalacion de los equipos en el
Camal, si estan de acorde a las operaciones que se
realizan en el proceso de faenamiento de reses.(No es
necesario hacer mayores cambios).

Art. 8: De los Equipos y Utensilios.

Los equipos y utensilios tienen que estar
construidos con materiales tales que sus

Se cumple parcialmente
con este requerimiento.

La mayoria de equipos y utensilios que entran en contacto
con el producto en el proceso de faenamiento, muestran

superficies de contacto no transmitan poca probabilidad de transmisién de contaminacion por el

B | sustancias toxicas, olores, sabores, ni material del que estan fabricados (son de inox y acero
reaccionen con los ingredientes o materiales inoxidable); Se recomienda que todos ganchos que
gue intervengan en el proceso de fabricacion cuelgan el producto para transportarlo en el proceso y
del alimento. despacho, deben ser también 100% de acero inoxidable.
Se evita el uso de madera o materiales que | Si se cumple con este | Si se cumple con el no uso de madera o materiales que

c |no puedan limpiarse y desinfectarse | requerimiento. dificulten su limpieza y desinfeccion en el proceso de este
adecuadamente. camal.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

b) EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN EL CAMAL MUNICIPAL.

REQUERIMIENTOS

OBSERVACIONES DE

RECOMENDACIONES

Art. Segun decreto 3253 (Titulo 11, Capitulo II) CUMPLIMIENTO ACTUAL.
Los equipos y utensilios ofrecen facilidades | Si se cumple con este | Los equipos Yy utensilios utilizados, si ofrecen las
D | para la limpieza, desinfeccién e inspeccion. requerimiento. facilidades para la limpieza, desinfeccién e inspeccién de
gue estén limpios mediante POES.
Los equipos y utensilios cuentan con | No se cumple con este | Se recomienda implementar de inmediato una mini
dispositivos para impedir la contaminacién | requerimiento. canaleta que recoja los residuos de grasa lubricante del
del producto por lubricantes, refrigerantes, sistema de rieles aéreos que transportan las reses
E |sellantes u otras substancias que se faenadas tanto en las areas de proceso, almacenamiento
requieran para su funcionamiento. en camaras y despacho.
Las mesas de trabajo con las que se cuenta | Se cumple parcialmente | Las mesas de trabajo si son de acero inoxidable e inox,
son lisas, bordes redondeados, | con este requerimiento. dan facilidad de limpieza pero se recomienda que sus
impermeables, inoxidables y de fécil esquinas no terminen en punta sino redondeadas para
F | limpieza. evitar posible acumulamiento de impurezas dificiles de

eliminar.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

b). EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN EL CAMAL MUNICIPAL.

REQUERIMIENTOS

OBSERVACIONES DE

RECOMENDACIONES

Art. Segun decreto 3253 (Titulo 111, Capitulo II) CUMPLIMIENTO ACTUAL.

Se debe usar lubricantes grado alimenticio | Si se cumple con este | Si se utiliza lubricantes de grado alimenticio en tecles de
G | en equipos e instrumentos ubicados sobre la | requerimiento. elevacion y rieles aéreos de transporte de reses faenadas.

linea de produccién.

Las superficies en contacto directo con el | Se cumple parcialmente | Las superficies de los equipos y utensilios utilizados en el

alimento no deben estar recubiertas con | con este requerimiento. proceso de faenamiento no tienen pintura ni otro material
H pintura u otro material desprendible que desprendible, excepto los ganchos de transporte de

represente un riesgo para la inocuidad del canales que muestran indicios de oxidacién; para lo cual

alimento. se recomienda que todos estos dispositivos sean 100% de

acero inoxidable.

Las tuberias de conduccion de materias | No se aplica este | En este proceso no se utiliza tuberias para el transporte
| primas y alimentos son resistentes, inertes, | requerimiento. de alimentos y/o materias primas.

no porosos, impermeables y faciimente

desmontables.

Estas tuberias se limpian y desinfectan por | No se aplica este | En este proceso no se utiliza tuberias para el transporte
J | recirculaciébn de sustancias previstas para | requerimiento. de alimentos y/o materias primas.

este fin.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

b). EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN EL CAMAL MUNICIPAL.

REQUERIMIENTOS

OBSERVACIONES DE

RECOMENDACIONES

Art. Segun decreto 3253 (Titulo 11, Capitulo II) CUMPLIMIENTO ACTUAL.
El disefio y distribucion de los equipos dentro | Si se cumple con este | El disefio y distribucion de los equipos en el camal es
K [ del area de proceso, permiten: flujo continuo | requerimiento. aceptable. Si permite el flujo continuo del personal y de los
del personal y del material. productos (en proceso y terminado).
Art. 9: Monitoreo de los equipos: Condiciones de Instalacién y funcionamiento.

La instalacion de los equipos se realizé

Si se cumple con este

La instalacion de los equipos que se opera en este camal,

A |conforme a las recomendaciones del | requerimiento. su mayoria se realiz6 conforme a las recomendaciones
fabricante. del fabricante.
Toda maquinaria 0 equipo debe estar| Se cumple parcialmente | La maquinaria utilizada en el proceso de faenamiento del
provista de la instrumentacion adecuada y | con este requerimiento. camal si cuenta con la instrumentacién adecuada y demas
demas implementos necesarios para su implementos necesarios para su operacion, control y
operacién, control y mantenimiento. Se mantenimiento. Se recomienda aumentar la frecuencia de
B contara con un sistema de calibracion que calibracion de los instrumentos utilizados para medir la

permita asegurar que tanto los equipos y
maquinarias como los instrumentos de
control proporcionen lecturas confiables.

humedad y temperatura ambientales en el interior de las
camaras de almacenamiento; para cumplir a satisfaccion
con este requerimiento.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

c). REQUERIMIENTOS HIGIENICOS PARA EL PERSONAL QUE LABORA EN EL CAMAL MUNICIPAL.

REQUERIMIENTOS OBSERVACIONES DE
Art. Segun decreto 3253 (Titulo 1V, Capitulo 1) CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Art. 10: Consideraciones Generales.

A Se debe mantener la higiene y el cuidado | Se cumple parcialmente | Los trabajadores si mantienen mas o menos la higiene y el
personal. con este requerimiento. cuidado personal para desempefiar sus funciones. Pero
se pide a la Administracion del camal, la implementacion
inmediata de estaciones y pediluvios para el lavado-
desinfeccion de manos-guantes y botas respectivamente
en cada una de las entradas al proceso para asegurar que
el personal ingrese limpio y desinfectado a desempeniar
sus funciones cada vez que se ausenta de dicha area.

El personal tiene que estar capacitado para | Se cumple parcialmente | El personal del camal si esta capacitado para ejecutar su

ejecutar su trabajo y asumir la | con este requerimiento. trabajo y asumir la responsabilidad de sus funciones
B | responsabilidad que le cabe en sus desde el punto de vista operativo. Se recomienda reforzar
funciones. su conocimiento en BPM y por ende exigir su

cumplimiento durante las actividades operativas.

Art. 11: Educacion y capacitacion.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

c). REQUERIMIENTOS HIGIENICOS PARA EL PERSONAL QUE LABORA EN EL CAMAL MUNICIPAL.

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo IV, Capitulo I)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Se ha implementado un plan de capacitacion
continuo, documentado y permanente para
todo el personal basado en BPM; donde

No se cumple con este
requerimiento.

Se recomienda implementar en el camal un plan de
capacitacion continuo, documentado y permanente para el
personal sobre BPM con entrenamientos especificos en

A | existan programas de entrenamiento normas, procedimientos y precauciones a tomar para no
especificos gue incluyan normas, contaminar el producto.
procedimientos y precauciones a tomar para
no contaminar el producto.
Art. 12: Estado de Salud.
El personal nuevo manipulador de alimentos | No se cumple con este | Mediante el MSP de la localidad se recomienda hacer
A debe someterse a un reconocimiento médico | requerimiento examenes médicos pre-ocupacionales a todo el personal
antes de desempefiar sus funciones. nuevo que va a ingresar a trabajar en el camal municipal.
Se realiza reconocimiento médico periddico | Se cumple parcialmente | El personal manipulador del proceso si se somete a un
0 cada vez que el personal lo requiere, y | con este requerimiento. reconocimiento médico pero de vez en cuando (cada 2
B después de que ha sufrido una enfermedad aflos aproximadamente). Se recomienda a la

infecto contagiosa.

Administracion del camal, gestionar con el MSP para que
los chequeos médicos sean minimo una vez al afio y cada
vez que haya brote de enfermedades infecto contagiosas.

Continia, =)
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

c). REQUERIMIENTOS HIGIENICOS PARA EL PERSONAL QUE LABORA EN EL CAMAL MUNICIPAL.

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo IV, Capitulo I)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Se toma las medidas preventivas para evitar

Se cumple parcialmente

Se recomienda reforzar las medidas preventivas para

que labore el personal sospechoso de | con este requerimiento. evitar que labore personal sospechoso de padecer
padecer una enfermedad infecciosa enfermedades  infecciosas  susceptibles de  ser
C susceptible de ser transmitida por alimentos transmitidas por la carne de res o tenga heridas
0 que presente heridas infectadas o infectadas; mediante canales de comunicacion efectivos y
irritaciones cutaneas. comprobaciones médicas eficaces.
Art. 13: Higiene y medidas de proteccién.
El personal de la Planta debe contar con | Si se cumple con este | El personal que labora en el camal, si dispone de
uniformes adecuados a las operaciones a | requerimiento uniformes adecuados a las operaciones que realizan y si
realizar. Sus delantales, vestimentas vy permiten visualizar su limpieza y estan en buen estado;
accesorios permiten visualizar facilmente su asi utilizan: Overoles verdes claros, delantales con
A limpieza y se encuentran en buen estado y pechera blancos, guantes verdes claros o celestes, botas

limpios.

y cascos blancos. Se recomienda garantizar su limpieza
mediante el manejo de POES para estos materiales y
uniformes.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

c). REQUERIMIENTOS HIGIENICOS PARA EL PERSONAL QUE LABORA EN EL CAMAL MUNICIPAL.

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo IV, Capitulo I)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

El calzado debe ser adecuado para el
proceso productivo: Cerrado, antideslizante e
impermeable.

Si se cumple con este
requerimiento

El calzado que se utiliza en el camal son botas de caucho
de cafia alta, cerradas, impermeables y antideslizante; las
cuales son adecuadas para este proceso de faenamiento.
Se recomienda garantizar su limpieza mediante el manejo
de POES de equipos de proteccion.

El uniforme y accesorios son lavables y las
operaciones de lavado se realiza en un lugar
apropiado alejado de la Planta.

Si se cumple con este
requerimiento.

El uniforme y accesorios utilizados en el proceso de
faenamiento son lavables y las operaciones de lavado se
realiza lejos del camal, se recomienda estandarizar esta
actividad mediante POES.

Todo el personal del proceso debe lavarse y
desinfectarse las manos y guantes antes de
comenzar su trabajo, cada vez que sale y
regresa al area asignada, cada vez que usa
los servicios sanitarios y después de
manipular cualquier material u objeto que
pudiese  representar un riesgo de
contaminacion para el producto.

No se cumple con este
requerimiento.

Se recomienda a la Administracion del camal, la
implementacién inmediata de estaciones de lavado y
desinfeccion de manos y guantes como también de
pediluvios para la desinfeccién de calzado en los ingresos
al proceso para que el personal operativo pueda cumplir
con este requerimiento. Una vez implementado es
responsabilidad del Jefe de proceso el hacer cumplir al
personal con este punto.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

c). REQUERIMIENTOS HIGIENICOS PARA EL PERSONAL QUE LABORA EN EL CAMAL MUNICIPAL.

REQUERIMIENTOS OBSERVACIONES DE
Art. Segun decreto 3253 (Titulo 1V, Capitulo 1) CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Art. 14: Comportamiento del personal

El personal debe acatar las normas | Se cumple parcialmente
establecidas que sefalan la prohibicién de | con este requerimiento.
fumar, hablar por celular, consumir alimentos

y bebidas, etc. . .
Se recomienda capacitar al personal del camal sobre las

normas de comportamiento, obligaciones y prohibiciones
El personal del area productiva mantiene el | Se cumple parcialmente | segun las BPM y hacer cumplir con estos requerimientos
cabello cubierto, ufias cortas, sin esmalte, sin | con este requerimiento. durante las operaciones.

B | Joyas, sin maquillaje, barba, patillas anchas o
bigote cubiertos durante la jornada de trabajo

Art. 15: Acceso de personal ajeno al proceso.

Se debe impedir el acceso de personas | No se cumple con este | Se recomienda cumplir con este Art. del reglamento. Los
extrafias al area de procesamiento, sin la | requerimiento. ganaderos, comerciantes, administradores; etc. deben
debida proteccion y precauciones. ingresar al &rea de faenamiento solo si tienen la
indumentaria reglamentaria (mandil, cofia, botas y casco
blancos). Y si quieren topar el producto tienen que hacerlo
con guantes lavados y desinfectados.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

c). REQUERIMIENTOS HIGIENICOS PARA EL PERSONAL QUE LABORA EN EL CAMAL MUNICIPAL.

REQUERIMIENTOS OBSERVACIONES DE
Art. Segun decreto 3253 (Titulo 1V, Capitulo 1) CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Art. 16: Sistemas de sefalizacién y normas de seguridad para el personal.

Se cuenta con sistemas de sefializacion y | Se cumple parcialmente | Si se cuenta con un sistema de sefializacion y normas de
A | normas de seguridad, ubicados en sitios | con este requerimiento. seguridad para el personal, pero se recomienda que se

visibles para conocimiento del personal. ponga en todos los sitios necesarios del camal, tanto en
las zonas interna y externa.

Art. 17: Ingreso de visitas y personal administrativo.

Las visitas y el personal administrativo | Se cumple parcialmente | Algunos visitantes y personal administrativo por su propia

ingresan al area de proceso con las debidas | con este requerimiento. iniciativa ingresan al area de faenamiento con botas,
protecciones, ropa adecuada y se acatan a casco y en pocos casos con mandil. Se recomienda
las disposiciones sefaladas en los articulos radicalizar esta reglamentacion donde ingresaran al
anteriores. proceso solamente las personas que tengan mandil, cofia
A y casco blancos, botas de caucho, guantes si van a

manipular el producto y cubre barba en caso de
necesitarlo. Como también deben cumplir todas las reglas
de comportamiento BPM sefialadas en el Art. 14.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

d). MATERIA PRIMA E INSUMOS UTILIZADOS EN EL CAMAL MUNICIPAL.

REQUERIMIENTOS

OBSERVACIONES DE

RECOMENDACIONES

Art. . . .
' Segun decreto 3253 (Titulo 1V, Capitulo I1) CUMPLIMIENTO ACTUAL.
Art. 18: Condiciones de aceptacion de materias primas e insumos.
No se aceptara materias primas e insumos | Se cumple parcialmente | Se recomienda aplicar el prerrequisito BPM que
que contengan contaminantes como: | con este requerimiento. estamos planteando en lo que respecta al manejo
a | parasitos,  microorganismos  patogenos, adecuado del ganado en pie desde su crianza y
sustancias toxicas; etc. ni MP en estado de preparacion para enviar al faenamiento; con la finalidad
descomposicién que no pueda reducirse a de llegar a faenarse en el camal, solamente ganado
niveles aceptables en las operaciones apto y sano, libre de parasitos y que no sea un riesgo
tecnoldgicas destinadas para este fin. para la salud de los consumidores.
Art. 19: Inspeccion y control de las materias primas e insumos.
Las materias primas e insumos deben [ Se cumple parcialmente | Actualmente las reses ingresan al camal con guias de
someterse a inspeccion y control antes de | con este requerimiento. aprobacion 'y movilizacion emitidas por Agro Calidad. Se
ser utilizados en la linea fabricacion. recomienda a la Administracion del camal, por medio de su
personal técnico o MSP, auditar el trabajo de Agro calidad en el
campo para comprobar la veracidad de estas guias. A demas se
A recomienda implementar un sistema de deteccion de ganado

enfermo en corrales, los cuales de encontrarse no tienen que
pasar al faenamiento y ser rechazados a cuarentena en el
campo. Si la enfermedad detectada es grave como la fiebre
aptosa, este ganado deberia ser faenado e incinerado.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

d). MATERIA PRIMA E INSUMOS UTILIZADOS EN EL CAMAL MUNICIPAL.

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo IV, Capitulo II)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Art.

20 y Art. 21: Recepcion y almacenamient

o0 de materias primas e insumos

La recepcion y almacenamiento de materias
primas e insumos se realiza en condiciones
de manera que eviten su contaminacion,
alteracion de su composicion y dafios fisicos.

Se cumple parcialmente
con este requerimiento.

La recepcién del ganado en pie previo al faenamiento se
realiza en corrales que estdn separados del area de
proceso, se recomienda aplicar el prerrequisito de manejo
del ganado en pie para evitar el estrés de los animales en

';g Las zonas de recepciéon y almacenamiento este sector. Se recomienda también mejorar el
estan separadas del area de proceso. mantenimiento, orden y sanitizacién de estos corrales.
Se cuenta con sistemas de rotacion periddica | Si se cumple con este | La rotacion del ganado previo al faenamiento si es
de materias primas. requerimiento. efectiva, ya que las reses que primero llegan a los
Art. corrales, por lo general son las primeras que ingresan al
21 faenamiento (siguen ese orden).
Art. 22: Recipientes, contenedores y empaques de las materias primas e insumos.

Son de materiales que no causen

alteraciones o contaminaciones.

No se aplica este

requerimiento.

No se utiliza recipientes, contenedores y empaques para
la materia prima de este proceso.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

d). MATERIA PRIMA E INSUMOS UTILIZADOS EN EL CAMAL MUNICIPAL.

REQUERIMIENTOS

OBSERVACIONES DE

RECOMENDACIONES

Art. . . .
' Segun decreto 3253 (Titulo 1V, Capitulo I1) CUMPLIMIENTO ACTUAL.
Art. 23: Traslado de insumos y materias primas.

Existen procedimientos de ingreso a areas | No se aplica este | La materia prima de este proceso (Reses en pie) no
A | susceptibles a contaminacion. requerimiento ingresan a areas del proceso susceptibles a

contaminacion.

Art. 24 y Art. 25: Manejo de materias primas e insumos

Las materias primas e insumos conservados | No se aplica este | No se aplica congelacion - descongelaciéon para la materia
Art. | POr congelacion que requieran | requerimiento prima de este proceso.
24' descongelacion, se realizara esta Ultima

operacion bajo condiciones controladas

adecuadas.
Art. | Al existir riesgo biolégico en estas MP e | No se aplica este | No se aplica congelacion - descongelaciéon para la materia
24 | insumos, no se los vuelve a congelar. requerimiento prima de este proceso.
Art La dosificacion de aditivos alimentarios se | No se aplica este | No se aplica aditivos alimentarios en el producto en
25' realiza de acuerdo a limites establecidos en | requerimiento estudio.

la normativa vigente.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

d). MATERIA PRIMA E INSUMOS UTILIZADOS EN EL CAMAL MUNICIPAL.

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo IV, Capitulo II)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Art.

26: El Agua como materia prima.

El agua seré utilizada como materia prima de
un alimento o del hielo, solo en su condicién

Si se cumple con este
requerimiento.

El agua utilizada en el proceso en estudio, no interviene
directamente como materia prima o ingrediente del

A | potabilizada de acuerdo a normas nacionales producto pero si se utiliza para lavar las canales de las
o internacionales. reses faenadas. Esta agua es completamente
potabilizada.
El agua utilizada para la limpieza y lavado de | Si se cumple con este | El agua que se utiliza para la limpieza y lavado de equipos
B equipos y objetos que entran en contacto con | requerimiento. que entran en contacto directo con el alimento en el
el alimento, debe ser potabilizada. camal, si es potabilizada.
El agua recuperada en el proceso, se|No se aplica este | En el proceso en estudio, no se utiliza agua recuperada.
C | reutiliza siempre y cuando no sea un riesgo | requerimiento.

de contaminacion.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

e). OPERACIONES DE FAENAMIENTO EN EL CAMAL MUNICIPAL.

REQUERIMIENTOS OBSERVACIONES DE
Art. i . ) RECOMENDACIONES
Segun decreto 3253 (Titulo 1V, Capitulo 1ll) | CUMPLIMIENTO ACTUAL.

Art. 27: Planificacion de la Produccion.

La planificacion u organizacion de la|Si se cumple con este | Si se dispone de planificacibn de la produccién en el

produccion debe ser de tal manera que el | requerimiento. camal, capaz de cumplir con todos los requerimientos en
alimento fabricado cumpla con las normas las operaciones de faenamiento en los tiempos
A | establecidas en las  especificaciones estipulados.

correspondientes.

Art 28, Art 29, Art 30, Art 31, Art 32, Art 33, Art 34, Art 35, Art 36, Art 37, Art 39, Art 40 : Elaboracién del producto.

La elaboracién del alimento se efectia segun | Se cumple parcialmente | EI Camal si trabaja con un procedimiento validado de

procedimientos validados y  registros | con este requerimiento. faenamiento, se recomienda implementar controles,
apropiados en todas sus operaciones registros e indicadores en las operaciones criticas de
Art. | principalmente criticas. calidad e inocuidad como el lavado de medias canales
28 (producto final), temperatura de almacenaje en

refrigeracion, etc.




262

GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

e). OPERACIONES DE FAENAMIENTO EN EL CAMAL MUNICIPAL.

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo IV, Capitulo 111)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Art.
28

Se ha definido y se maneja Puntos Criticos
de Control donde fuere el caso, con sus
observaciones y advertencias.

No se cumple con este
requerimiento.

Se recomienda determinar técnicamente los peligros
(fisicos, quimicos y/o biolégicos) significativos que se
tiene en el proceso de faenamiento que ponen en riesgo
la salud de los Consumidores para en consecuencia
definir los punto(S) critico(S) de control con sus
respectivas medidas correctivas.

Art.
29

Los procedimientos de limpieza vy
desinfeccion en las areas de proceso deben
ser validados, las sustancias utilizadas para
esta actividad deben ser aprobadas para su
uso en la industria alimenticia y el orden,
limpieza e higiene deben ser factores
prioritarios en estas areas.

Se cumple parcialmente
con este requerimiento.

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion aplicados
en el area de faenamiento del camal si son validados, las
sustancias utilizadas para esta actividad si son permitidas
para Industria de alimentos. Se recomienda manejar con
POES esta actividad para garantizar orden, limpieza e
higiene todo el tiempo.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

e). OPERACIONES DE FAENAMIENTO EN EL CAMAL MUNICIPAL.

REQUERIMIENTOS

OBSERVACIONES DE

RECOMENDACIONES

Art. Segun decreto 3253 (Titulo IV, Capitulo 111) CUMPLIMIENTO ACTUAL.
Antes de emprender la fabricacion de un lote | Se cumple parcialmente | Se recomienda aplicar POES de limpieza y desinfeccion
se verificardA que se haya realizado | con este requerimiento. del area de proceso para garantizar un saneamiento
convenientemente la limpieza del area, que eficiente de la misma antes de comenzar el faenamiento.
todos los protocolos y documentos Si se revisa la documentacién de procedencia del ganado
Art. | relacionados con la fabricacibn estén y destino de las reses faenadas, condiciones de los
30 [ disponibles, se cumplan las condiciones equipos y otros detalles. Se recomienda también
ambientales como temperatura, humedad, incrementar la frecuencia de revision del correcto
ventilacion si se precisa de ellas y que los funcionamiento de los aparatos de control de humedad y
aparatos de control estén en buen estado de temperatura en las camaras de almacenamiento
funcionamiento. refrigerado.
Se cuenta con procedimientos de manejode [ No se aplica este | Por el momento no se manejan sustancias peligrosas en
Art. | substancias peligrosas, susceptibles de | requerimiento. este proceso. Cuando se implementen las BPM se tendra
31 | cambio o tdxicas. que tener procedimientos para el manejo de
desinfectantes como el cloro.
Trazabilidad: En todo momento de la|Si se cumple con este | Durante el proceso si se identifican las reses faenadas
Art. fabricacion el nombre del aIir_n,ento, namero | requerimiento. con tinta de grad_o alimentici(?, basicamente para saber la
32 de lote, fecha de elaboracion; debe ser fecha de faenamiento y a qué ganadero pertenecen; con

identificado por medio de etiquetas o
cualquier otro medio de identificacion.

el objetivo de no tener confusiones en el momento del
despacho.

ContinGa, )




264

GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

e). OPERACIONES DE FAENAMIENTO EN EL CAMAL MUNICIPAL.

REQUERIMIENTOS

OBSERVACIONES DE

RECOMENDACIONES

Art. Segun decreto 3253 (Titulo 1V, Capitulo 1ll) | CUMPLIMIENTO ACTUAL.
El proceso de fabricacion debe estar descrito | Se cumple parcialmente | Si se tiene un proceso de fabricacion o faenamiento
claramente en un documento donde se | con este requerimiento. descrito los pasos y controles en forma secuencial, pero
Art. | precisen todos los pasos a seguir de manera muy generalizado. Se recomienda definir técnicamente los
33 | secuencial, indicando controles a efectuarse puntos criticos de control, con sus respectivos limites,
durante las operaciones y los limites monitoreo y acciones correctivas en caso de llegar a
establecidos en cada caso. perder dicho control.
Se realiza controles de las condiciones de | Se cumple parcialmente | Si se realiza controles de temperatura en las camaras de
operacion tales como: tiempo, temperatura, | con este requerimiento. almacenamiento de las reses faenadas. Pero dicha
humedad, actividad acuosa (Aw), pH, temperatura de refrigeracion se mantiene de 10 a 12 °C.
Art. presion, etc; cuando el proceso y la Se recomienda manejar una temperatura de 6 a 8 °C, con
34 | naturaleza del alimento lo requiera. la cual se retardara la accion de las bacterias naturales
presentes en el producto y se tendrd una mejor
conservacion.
Se cuenta con medidas efectivas que | Se cumple parcialmente | Es poco probable que se dé una contaminacion fisica de
prevengan la contaminaciéon fisica del | con este requerimiento. las canales de reses con pedazos de metal pero esta
';VS'[ alimento: Estas medidas pueden ser mallas, situaciobn se controla visualmente, se recomienda

trampas, imanes, detectores de metal, etc

incrementar la eficiencia de este control antes de que las
reses pasen a las cadmaras.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

e). OPERACIONES DE FAENAMIENTO EN EL CAMAL MUNICIPAL.

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo IV, Capitulo 111)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Art.

36

Se registran las acciones correctivas Yy
medidas tomadas de anormalidades
detectadas durante el proceso de fabricacion.

No se cumple con este
requerimiento

Se recomienda implementar un programa de manejo de
no conformidades en el proceso de faenamiento, donde
se haga un andlisis de causa completo, registro de
acciones correctivas y seguimiento de ejecucién de las
mismas.

Art.

37

Donde los procesos y la naturaleza de los
alimentos lo requiera e intervenga el aire o
gases como un medio de transporte o de
conservacion, se deben tomar todas las
medidas de prevencidn para que estos gases
y aire no se conviertan en focos de
contaminacion.

No se aplica este

requerimiento

En el proceso en estudio, no se utiliza el aire o gases
como un medio de transporte o de conservacion.

Art.

39

Se garantiza la inocuidad de los productos a
ser reprocesados.

No se aplica este

requerimiento.

En el proceso en estudio, no se pueden dar reprocesos;
porgue se trata de una linea de faenamiento.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

e). OPERACIONES DE FAENAMIENTO EN EL CAMAL MUNICIPAL.

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo IV, Capitulo 111)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Art.

39

Se cuenta con procedimientos de destruccion
o desnaturalizacion irreversible de alimentos
no aptos para ser consumidos O
reprocesados.

No se cumple con este
requerimiento.

Actualmente se confia que Agro calidad garantice que
venga al faenamiento solamente ganado sano. Se
recomienda en primer lugar disponer de un Departamento
de Aseguramiento de Calidad en el proceso para que
detecte reses enfermas antes o durante el faenamiento; y
luego implementar una politica en el camal que le permita
rechazar e incinerar si en su proceso detecta una o varias
reses enfermas no aptas para el consumo.

Art.

40

Los registros de control de producciéon y
distribucion son mantenidos por un periodo
minimo equivalente a la vida util del
producto.

Se cumple parcialmente
con este requerimiento.

Los pocos registros que se tiene de produccion y
distribucion si se mantienen mas del tiempo de vida Uutil
del producto. Se recomienda implementar los registros
suficientes que le permita a la linea en estudio, garantizar
una trazabilidad efectiva.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

f). ALMACENAMIENTO DE LA CARNE DE RES EN CAMARAS DE FRIO DEL CAMAL, SU TRANSPORTE Y COMERCIALIZANCION EN
LOS MERCADOS MUNICIPALES DE LA CIUDAD DE SANTO DOMINGO

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo IV, Capitulo V)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Art.52, Art.53, Art.54, Art.55, Art.56, Art.57: Condiciones Generales.

Art
52

Los almacenes o bodegas para los alimentos
terminados deben tener  condiciones
higiénicas y ambientales apropiadas para
evitar la descomposicibn o contaminacion
posterior del producto.

Se cumple parcialmente
con este requerimiento.

Las condiciones higiénicas de las camaras de
almacenamiento refrigerado en el camal para el producto
terminado (medias canales de reses), son aceptables. Se
recomienda manejar una temperatura de 6 a 8 °C para
una mejor conservacion del producto y no de 10 a 12 °C
como actualmente se maneja.

Art
.53

En funcién de la naturaleza del alimento los
almacenes o0 bodegas, incluyen dispositivos
de control de temperatura y humedad, asi
como también un plan de limpieza y control
de plagas.

Se cumple parcialmente
con este requerimiento.

Las camaras de almacenamiento refrigerado para el
producto terminado en el camal si tienen controladores de
temperatura y humedad relativa. Se recomienda manejar
con POES su limpieza y desinfeccion e implementar MIP
para evitar la entrada y/o proliferacion de plagas.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

f). ALMACENAMIENTO DE LA CARNE DE RES EN CAMARAS DE FRIO DEL CAMAL, SU TRANSPORTE Y COMERCIALIZANCION EN
LOS MERCADOS MUNICIPALES DE LA CIUDAD DE SANTO DOMINGO

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo IV, Capitulo V)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Art
.54

Para la colocaciéon de los alimentos en las
bodegas o almacenes se utiliza estantes o
tarimas ubicadas a una altura que evite el
contacto directo con el piso.

No se aplica este

requerimiento

El producto es estudio es ubicado dentro de las camaras
de almacenamiento, colgado de rieles aéreos; por lo tanto
no se utiliza en este proceso tarimas o pallets.

Art
.55

Los alimentos son almacenados, facilitando
el ingreso del personal para el aseo y
mantenimiento del local.

Si se cumple con este
requerimiento

Las canales de reses son ingresadas a las camaras en
forma ordenada colgadas de rieles aéreos; por lo tanto
este tipo de almacenamiento si da facilidad para el ingreso
del personal a realizar cualquier actividad de aseo o
ajustes.

Art
.56

Se utiliza métodos
identificar las condiciones del
cuarentena, aprobado.

apropiados para
alimento:

Se cumple parcialmente
con este requerimiento.

Se debe implementar en el camal un Departamento de
Aseguramiento de la Calidad, que apruebe o detenga el
producto segun cumpla las condiciones para el consumo
humano, esta actividad se recomienda realizarlo en
producto en proceso para evitar costos mayores y detener
en cuarentena (en camaras de refrigeracion) solo alguna
res dudosa que llego hasta esta etapa.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

f). ALMACENAMIENTO DE LA CARNE DE RES EN CAMARAS DE FRIO DEL CAMAL, SU TRANSPORTE Y COMERCIALIZANCION EN
LOS MERCADOS MUNICIPALES DE LA CIUDAD DE SANTO DOMINGO

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo IV, Capitulo V)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Art
57

Los alimentos que requieren refrigeracién o
congelacién, su almacenamiento se realiza
de acuerdo a las condiciones de temperatura
y humedad requeridas.

Se cumple parcialmente
con este requerimiento.

El producto en estudio (canales de reses) si necesita
conservarse en refrigeracion. Pero se recomienda
mantenerlo a una temperatura de 6 a 8°C para una mejor
conservacion.

Art.

58: Transporte

las condiciones
temperatura

El transporte mantiene
higiénico - sanitarias y de
adecuados.

Se cumple parcialmente
con este requerimiento.

Las condiciones higiénico-sanitarias del transporte son
aceptables. En cuanto al manejo de temperatura, cuando
el producto va a ser transportado a largas distancias como
a Quito, Cuenca, etc; las condiciones de temperatura en el
transporte si se cumplen <8°C mientras que para trasladar
hacia los mercados municipales locales de la Ciudad de
Santo Domingo objeto de nuestro estudio, el furgbn no
tiene refrigeracion, teniendo como justificativo la cercania.
Desde el punto de vista de Seguridad Alimentaria se
recomienda también manejar refrigeracion en este furgon
para no romper la cadena de frio y no reducir el tiempo de
vida util del producto.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

f). ALMACENAMIENTO DE LA CARNE DE RES EN CAMARAS DE FRIO DEL CAMAL, SU TRANSPORTE Y COMERCIALIZANCION EN
LOS MERCADOS MUNICIPALES DE LA CIUDAD DE SANTO DOMINGO

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo IV, Capitulo V)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Estan construidos los furgones del transporte
con materiales apropiados para proteger al
alimento de la contaminacion, efectos del

Si se cumple con este
requerimiento.

Los furgones que transportan la carne de res faenada en
el camal en estudio si estdn construidos con materiales
apropiados para conservar el frio, proteger el producto de

B | climay facilitan la limpieza. contaminacioén y facilitan la limpieza.
No se debe transportar alimentos junto con | Si se cumple con este [ No se permite el transporte del producto en estudio junto a
sustancias toxicas, peligrosas o que por sus | requerimiento. otras sustancias que puedan significar un riesgo de
caracteristicas puedan significar un riesgo de contaminacién; asi el transporte que lleva la carne tanto
contaminacién para el producto. para los Mercados Municipales de Santo Domingo como
C para otros puntos del pais, tienen furgones

exclusivamente para transportar este producto.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

f). ALMACENAMIENTO DE LA CARNE DE RES EN CAMARAS DE FRIO DEL CAMAL, SU TRANSPORTE Y COMERCIALIZANCION EN
LOS MERCADOS MUNICIPALES DE LA CIUDAD DE SANTO DOMINGO

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo IV, Capitulo V)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

La empresa y el distribuidor revisan los
vehiculos antes de cargar los alimentos con
el fin de asegurar que se encuentren en
buenas condiciones sanitarias.

Se cumple parcialmente
con este requerimiento.

Si se hace un chequeo visual superficial del vehiculo y su
furgdn antes de cargar las medias canales de carne, pero
se recomienda profundizar dichas revisiones y registrar las
mismas.

El representante legal del vehiculo es el
responsable de las condiciones exigidas por
el alimento durante el transporte.

Si se cumple con este
requerimiento.

El representante legal del vehiculo si es el responsable de
las condiciones exigidas para el transporte de la carne en
estudio.

Art.

59: Comercializacion

La comercializacion o expendio del alimento
se realiza en condiciones que garanticen la
conservacion y proteccion del mismo.

No se cumple con este
requerimiento

Para garantizar la proteccidon y conservacion de la carne
de res expendida en los mercados municipales de la
Ciudad de Santo Domingo se recomienda que todos los
puestos de venta en los tres mercados, dispongan de
vitrinas y refrigeradoras donde se maneje una temperatura
de conservacién de 6 a 8°C. No se debe exponer el
producto al ambiente porque queda vulnerable a ser
contaminado por manipuleo o toqueteo de los clientes y
factores del ambiente exterior como polvo, insectos
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voladores, calor; etc. La carne deberd ser sacada de las
vitrinas o refrigeradores Unicamente para la operaciéon de
desposte, pesaje y venta final una vez que el cliente lo
selecciond de las vitrinas. La mesa de desposte y plato o
plataforma de la balanza deben cumplir con los requisitos
BPM en cuanto a su disefio y material del cual estan
fabricados (se recomienda que sean de inox).

El personal responsable de la
comercializacion, evita la contaminacion del
producto y usa la indumentaria adecuada.

No se cumple con este
requerimiento

El MSP de la localidad debe capacitar en BPM a todas las
personas vendedoras 0 responsables de la
comercializacion de la carne de res en los tres mercados
municipales de la Ciudad de Santo Domingo; para evitar la
contaminaciéon del producto por malos habitos de
comportamiento; asi debe capacitar en: No comer junto al
producto en venta, no sentarse sobre las mesas de
desposte, no usar joyas, aretes, ufas largas y peor aln
pintadas para realizar la venta (se debe tener las ufas
cortas, limpias y usar guantes). A demas hay que lavarse
y desinfectarse las manos y guantes antes de comenzar la
jornada, cada vez que se ausenta del puesto de venta o
se realiza alguna actividad con las manos que luego
puede contaminar el producto. Todo este personal de
venta tiene que usar en forma obligatoria la indumentaria
adecuada como mandil, cofia, gorra y guantes de latex
color blancos.

Finalmente se recomienda capacitar a estas personas en
la aplicacion los POES para la eficiente limpieza y
desinfeccion de sus locales y equipos.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

f). ALMACENAMIENTO DE LA CARNE DE RES EN CAMARAS DE FRIO DEL CAMAL, SU TRANSPORTE Y COMERCIALIZANCION EN
LOS MERCADOS MUNICIPALES DE LA CIUDAD DE SANTO DOMINGO

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo IV, Capitulo V)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Se cuenta con vitrinas, estantes o muebles

Se cumple parcialmente

c |de facil limpieza en los puestos de | con este requerimiento. Como ya se menciond anteriormente, todos los puestos

comercializacion. de venta de carne de res en los tres mercados

municipales de la Ciudad de Santo Domingo deben

disponer de: vitrinas, refrigeradores y mesas (de acero

Se dispone de refrigeradores para conservar | Se cumple parcialmente | inoxidable o inox) para proteger, conservar y operar

D | adecuadamente los productos como la came | con este requerimiento. correctamente la venta de carne de res en los mercados
en los puestos de venta. en estudio segun exigen las BPM.

El representante legal del puesto de | Se cumple parcialmente | ElI representante legal de la comercializacibn en cada

comercializacibn es el responsable de | con este requerimiento. puesto de venta de carne de res en los mercados en

mantener las condiciones higiénico - estudio, es el responsable de mantener las condiciones

sanitarias de las actividades de venta. higiénico - sanitarias de las actividades de venta pero

E debe cumplirlo a satisfaccion y esto debe estar controlado

por los inspectores del MSP como también de los puntos
anteriores exigidos en la comercializacion.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

g). CONTROL Y ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD.

REQUERIMIENTOS OBSERVACIONES DE
Art. . . . - RECOMENDACIONES
Segun decreto 3253 (Titulo V,Capitulo Unico) | CUMPLIMIENTO ACTUAL.

Art. 60: Procedimientos de Control de Calidad

a | Los procedimientos de control de la calidad e | Se cumple parcialmente | Se recomienda en primer lugar disponer de un Departamento
inocuidad, previenen los defectos evitables. con este requerimiento. de Aseguramiento de la Calidad en este Centro de
faenamiento, para elaborar, implementar y controlar que se
cumplan los diversos procedimientos orientados a garantizar
la calidad e inocuidad de la carne de res faenada en este

Los procedimientos de control de la calidad e | Se cumple parcialmente | lugar, desde la materia prima hasta el traslado del producto

inocuidad, reducen los defectos naturales o | con este requerimiento terminado a los mercados municipales. A nivel de
B | inevitables a niveles que no representen comercializacién es obligacion del MSP implementar estos
riesgo para la salud. procedimientos y auditar que se cumplan los mismos en toda

la linea en estudio.

Art. 61: Sistema de Control y Aseguramiento de la calidad e Inocuidad

Cubre todas las etapas de procesamiento del [ No se cumple con este | Se recomienda implementar un sistema de control y

alimento, desde la recepcion de materias | requerimiento aseguramiento de la calidad e inocuidad basado en BPM
primas e insumos hasta distribucion de desde el manejo del ganado en pie en el campo (con el
A | producto terminado. prerrequisito ya mencionado) hasta la comercializaciéon de

la carne de res en los mercados municipales. Esta tiene
gue ser una actividad conjunta entre el MAGAP, GAD
Municipal, Administracion del Camal y MSP.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

g). CONTROL Y ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD.

REQUERIMIENTOS OBSERVACIONES DE
Art. ) ) ] . RECOMENDACIONES
Segun decreto 3253 (Titulo V,Capitulo Unico) | CUMPLIMIENTO ACTUAL.
Este sistema es esencialmente preventivo. Se cumple parcialmente | Para ser mas preventivos en el controlar de la calidad e
con este requerimiento inocuidad del producto en estudio, se recomienda
B implementar las BPM de acuerdo a nuestra guia y

prerrequisitos.

Art. 62: Aspectos a considerar por parte del sistema de Aseguramiento de la Calidad.

Deben existir especificaciones de materias | Se cumple parcialmente

primas y productos terminados. con este requerimiento.
A En la implementacién del sistema BPM que se esta

planteando, se debe colocar las especificaciones
suficientes que deben cumplir tanto la materia prima
(ganado en pie), insumos (agua), producto en proceso y

producto terminado; para garantizar la calidad e inocuidad

Que las  especificaciones  definan | Se cumple parcialmente | d€! producto en estudio. En el proceso actual solo hay

5 completamente la calidad de los alimentos. | con este requerimiento gqEga::daja%speuflcamones que no garantizan dicha calidad
inocuidad.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

g). CONTROL Y ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD.

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo Capitulo Unico)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Las especificaciones deben incluir criterios
claros para la aceptacion, liberacion o
retencién y rechazo de materias primas y
producto terminado.

Se cumple parcialmente
con este requerimiento

Es fundamental disponer de un laboratorio de
Aseguramiento de la Calidad en el camal, donde
mediante pruebas fisico- quimicas y microbiolégicas se
deben definir los criterios de aceptacion, liberacion,

c retencion y rechazo del producto. En cuanto a la MP se
recomienda manejar el prerrequisito ya mencionado
para asegurar que llegue al camal solo ganado apto
para el faenamiento.

Existen manuales e instructivos, actas y | Se cumple parcialmente
D [ regulaciones sobre planta, equipos Yy | con este requerimiento
procesos. Existen manuales e instructivos solo para equipos, Yy
algo para el proceso. Se recomienda elaborar, validar e
implementar los suficientes manuales, instructivos,
Los manuales e instructivos, actas y|Se cumple parcialmente | actas y registros para el proceso desde la recepcion,
regulaciones  contienen los detalles | con este requerimiento faenamiento, almacenamiento en camaras, transporte y
E esenciales de: equipos, procesos 'y si es posible hasta la venta; con criterios BPM para

procedimientos requeridos para fabricar,
almacenar y distribuir;, como también
métodos y procedimientos de laboratorio.

garantizar la calidad e inocuidad del producto en
estudio.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

g). CONTROL Y ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD.

REQUERIMIENTOS OBSERVACIONES DE
Art. . . . - RECOMENDACIONES
Segun decreto 3253 (Titulo V,Capitulo Unico) | CUMPLIMIENTO ACTUAL.

Los planes de muestreo, los procedimientos | No se cumple con este [ En primer lugar se recomienda implementar un

de laboratorio, especificaciones métodos de | requerimiento departamento de Aseguramiento de la Calidad vy
£ | ensayo, son reconocidos oficialmente o laboratorio de andlisis en el camal, para manejar planes
normados. de  muestreo, procedimientos de laboratorio,

especificaciones, métodos de ensayo; etc, reconocidos
oficialmente o normados por la ISO 17000

Art. 63: Sistema HACCP.

En el caso de tener implementado HACCP, | No se cumple con este | Se recomienda primero implementar las BPM en la linea
A | se ha aplicado BPM como prerrequisito. requerimiento en estudio para una vez madurado en estas practicas,
optar por una futura implementacion del sistema HACCP.

Art. 64: Disposicion de laboratorio de Aseguramiento de la Calidad.

Se cuenta con un laboratorio propio y/o | No se cumple con este | La calidad e inocuidad de la carne en estudio, no esta
externo acreditado. requerimiento sometida a un control mediante laboratorio. Se
recomienda implementar este servicio en el camal o enviar
muestras para su analisis a laboratorios externos; pero
para esto el camal debe disponer de un departamento de
aseguramiento de la calidad con personal técnico para su
manejo
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

g). CONTROL Y ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD.

REQUERIMIENTOS OBSERVACIONES DE
Art. RECOMENDACIONES

Segun decreto 3253 (Titulo V,Capitulo Unico) | CUMPLIMIENTO ACTUAL.

Art. 65: Manejo de registros individuales escritos para:

A | Limpieza No se cumple con este | No se lleva registros formales de limpieza, se recomienda
requerimiento manejar POES para la limpieza y desinfeccion tanto del
personal (manos, guantes, calzado), equipos, utensilios e
instalaciones

Calibracion Se cumple parcialmente | Si se maneja registros de calibracion de instrumentos de
B con este requerimiento medida de temperatura y humedad relativa en camaras de
almacenamiento, se recomienda incrementar Ssu

frecuencia de calibracion.
Mantenimiento preventivo No se cumple con este | En la mayoria de los casos se realiza solo mantenimientos
requerimiento correctivos. Se recomienda implementar el manejo de
C mantenimientos preventivos y llevar los respectivos

registros para en base a esta informacion implementar
acciones correctivas efectivas.

Art. 66: Planes de limpieza y desinfeccion.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

g). CONTROL Y ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD.

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo V,Capitulo Unico)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Hay procedimientos escritos incluyendo los
agentes y sustancias utilizadas, las

Se cumple parcialmente
con este requerimiento

a | concentraciones o forma de uso, equipos e Se recomienda en primer lugar disponer de un
b implementos requeridos para efectuar las Depa_rtamento de Aseguramlento c_ie la calldac_i en e!,camal
operaciones, periodicidad de limpieza vy y aplicar los POES para la limpieza y desinfeccién del
desinfeccién y éstos estéan validados. personal (manos, guantes, calzado), equipos, utensilios,
instalaciones, etc. a lo largo de toda la linea en estudio
hasta los puestos de venta. Para cumplir con esta
Estan definidos y aprobadas los agentes y | Se cumple parcialmente | actividad en la comercializacién se debe coordinar con el
C sustancias asi como las concentraciones, | con este requerimiento MSP.
formas de uso, eliminacion y tiempos de
accion del tratamiento.
Se registran las inspecciones de verificacion [ No se cumple con este | Es de suma importancia registrar las inspecciones y
después de la limpieza y desinfeccion. requerimiento. verificaciones después de la limpieza y desinfeccion para
mediante esta informacion validar la efectividad de los
D POES aplicados. Esta actividad lo tiene que realizar

personal técnico del Departamento de Aseguramiento de
la Calidad que debe implementarse en el camal y en la
comercializacion se verificard con frecuencia esta
actividad por parte de inspectores del MSP.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

g). CONTROL Y ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD.

REQUERIMIENTOS OBSERVACIONES DE
Art. . . . - RECOMENDACIONES
Segun decreto 3253 (Titulo V,Capitulo Unico) | CUMPLIMIENTO ACTUAL.

Se cuenta con programas de limpieza pre- | Se cumple parcialmente | Se recomienda aplicar POES para esta actividad tanto en
E | operacional validados, registrados Yy | con este requerimiento el faenamiento, almacén, transporte y comercializacion.
suscritos.

Art. 67: Control de plagas

A | Se cuenta con control de plagas. No se cumple con este

requenimiento Se recomienda manejar MIP (manejo integrado de plagas)

tanto en el camal, sistema de transporte y los tres
mercados de comercializaciéon del producto en estudio.

Mediante una empresa tercerizada especialista en esta
No se cumple con este | actividad como: Rizobacter, Fumieco; etc.

Si se cuenta con un servicio tercerizado, este | requerimiento
debe ser especializado.

Independiente de quien haga el control, la | No se cumple con este
c | empresa es la responsable por las medidas | requerimiento

preventivas para que, durante este proceso,
no se ponga en riesgo la inocuidad.
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GUIA TECNICA PARA MANEJAR CON “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” LA LINEA EN ESTUDIO.

g). CONTROL Y ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD.

Art.

REQUERIMIENTOS
Segun decreto 3253 (Titulo V,Capitulo Unico)

OBSERVACIONES DE
CUMPLIMIENTO ACTUAL.

RECOMENDACIONES

Se realizan actividades de control de
roedores con agentes fisicos dentro de las
instalaciones de  produccion, envase,
transporte y distribucion de alimentos

Se cumple parcialmente
con este requerimiento

Se toman todas las medidas de seguridad
para que eviten la pérdida de control sobre
los agentes quimicos usados fuera de las
areas de proceso en el control de plagas.

No se cumple con este
requerimiento

Se realiza control de roedores pero de manera empirica
correctiva y no de forma preventiva.

Se recomienda implementar MIP con una empresa
especialista, para una prevencion y control efectivo de
roedores, tomando todas las medidas de seguridad para
evitar la pérdida de control de los agentes quimicos
usados para controlar éstas y otras plagas.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), inciden en el consumo
de carne de res en los mercados publicos o municipales de la Ciudad
de Santo Domingo; puesto que el 50,24% de la poblacién de esta
ciudad, no adquiere este producto en los mercados en mencion; por la
observacion de falta de higiene en la comercializacion de la carne en
dichos mercados. Motivo por el cual prefieren adquirir este producto
en tercenas, supermercados particulares o entregadores de
confianza; que les garanticen calidad e higiene asi les cueste un poco

mas de dinero.

El cumplimiento actual de los principios de higiene segun pide el
Decreto 3253 de las BPM ecuatorianas, es limitado en el faenamiento
y comercializacion de la carne res expendida en los mercados
publicos o municipales de la ciudad de Santo Domingo; ya que se
cumple a satisfaccion solo en un 28,30% en lo referente a
instalaciones, un 46,15% en equipos Yy utensilios, un 20% en
requerimientos higiénicos 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 y comercializacion y
el 0% en el control y aseguramiento de la calidad. Lo cual es
relativamente bajo para garantizar la salud de la poblacién. Donde
una linea de proceso y comercializacion de alimentos, debe cumplir

minimo en un 90% lo que pide el Decreto en mencion.
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Las principales causas de la limitada aplicacion de los principios BPM
en la linea en estudio son: EI GAD Municipal y Ministerio de Salud
Publica de la ciudad de Santo Domingo, los cuales son las principales
entes destinadas a proteger la “Seguridad Alimentaria” de la poblacion

consumidora de carne res en sus mercados publicos 0 municipales.

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 aplicacion de las BPM en la produccion y comercializacion de la
carne de res en los mercados publicos 0 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 disefiado 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.
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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 que 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 asociacibn 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.
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