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RESUMEN

La Comision del Codex Alimentarius fue establecida por la FAO en 1961 para
la creacion de Normas Alimentarias, cuyos objetivos son proteger la salud de
los consumidores y asegurar practicas equitativas en el comercio de alimentos.
Son una recopilacion de normas alimentarias, codigos de préacticas y otras
recomendaciones que aseguraran que los productos alimenticios sean
inocuos para los consumidores y que puedan comercializarse en forma segura

entre los paises.

En el Ecuador se inicia la implementacion de los Sistemas de Inocuidad de los
Alimentos en el afio de 1997 en la produccion de productos pesqueros en la
gue se aplicé la normativa americana 21 CFR 123, concerniente al sistema
HACCP de la FDA.

En el aflo 2002, se emite el Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura
mediante el Decreto Ejecutivo 3253 y publicado en el Registro Oficial 696 de 4
de Noviembre del 2002. Las disposiciones del Reglamento no tienen caracter
obligatorio para las plantas procesadoras de alimentos sino Unicamente para
aquellas que quieren optar por esta alternativa para obtener el Registro

Sanitario de sus productos.

La aplicacion de las buenas practicas de manufactura (BPM) en restaurantes
y cafeterias, constituye una garantia de calidad e inocuidad que redunda en
beneficio del empresario y del consumidor en vista de que ellas comprenden
aspectos de higiene y saneamiento aplicables en toda la cadena productiva,
incluido el transporte y la comercializaciéon de los productos.

Es importante el disefio y la aplicacion de cada uno de los diferentes
programas, con diligenciamiento de formatos para evaluar y realimentar los
procesos, siempre en funcion de proteger la salud del consumidor, ya que los

alimentos asi procesados pueden llevar a cabo su compromiso fundamental

de ser sanos, seguros y nutricionalmente viables.

SUMARY



The Commission of the Codex Alimentarius was established by the FAO in
1961 for the creation of Alimentary Norms whose objectives are to protect the
health of the consumers and to assure practical equal in the trade of
allowances.

They are a summary of alimentary norms, codes of practical and other
recommendations that assured that the nutritious products are innocuous for
the consumers and that they can be marketed in sure form among the

countries.

In the Ecuador the implementation of the Systems of Innocuousness of the
Allowances begins in the year of 1997 in the production of fishing products in
the one that the American regulatory scheme 21 CFR was applied 123,
concerning to the system HACCP of the FDA.

In the year 2002, the Regulation of Good Practices of Factory is emitted by
means of the Executive Ordinance 3253 and published in the Official
Registration 696 of November 4 of 2002. The dispositions of the Regulation
don't have obligatory character for the plants procesadoras of allowances but
only for those that want to opt for this alternative to obtain the Sanitary

Registration of their products.

The application of the good factory practices (BPM) in restaurants and
cafeterias, it constitutes a quality assurance and innocuousness that it
redounds in the manager's benefiecy and of the consumer in view of the fact
that they understand aspects of hygiene and applicable reparation in the whole
productive chain,

included the transport and the commercialization of the products.

It is important the design and the application of each one of the different
programs, with diligenciamiento of formats to evaluate and realimentar the
processes, always in function of protecting the consumer's health, since the
allowances can carry out their fundamental commitment of being healthy, sure

and nutritionally viable.

METODOLOGIA



En la investigacion bibliografica, se aplicaron los métodos Inductivo y

deductivo, apoyandose en la revisién bibliografica y el aporte critico.

Revision bibliogréfica.

Se investigo las publicaciones relacionadas con las Buenas Practicas de
Manufactura, Higiene e inocuidad de los alimentos, Seguridad Alimentaria,
sistemas APPCC y otras.

Se procedié a hacer la comparacion de las reglamentaciones vigentes,
nacional e internacional, como son el Cdadigo Internacional de préacticas y
principios generales de higiene en los alimentos, emitidos por la Comisién del
Codex Alimentarius, Norma de la FDA (21 CFR 110) y el Reglamento
ecuatoriano de Buenas Practicas de Manufactura publicado en el Registro
Oficial 696 de 4 de Noviembre del 2002.

RESULTADOS



Los servicios de restaurantes es una linea que genera plazas de trabajo y una
excelente alternativa econdémica ocupacional tanto a nivel de micro como
mediana y gran empresa; actividad que por su facilidad para su implantacion
estan atendidos por sus propietarios que desconocen sobre normas técnicas
en el tratamiento de alimentos, lo que ocasiona insatisfaccién de los clientes
tanto locales como turistas; propiciada porque al degustar los alimentos
carecen de calidad de sabor por una parte y por otra puede dar origen a
problemas intestinales de los comensales; es cuando toma importancia la
aplicacién de los principios basicos y practicas generales de higiene que
deben aplicarse desde el proceso de elaboracion hasta la distribucion final de
un alimento, para garantizar que los productos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas, disminuyendo asi los riesgos para la salud de los

consumidores.

Conforme se menciona en Arenas, Alfonso (2000). “el problema se determina
al considerar las estadisticas que arrojan que el 45% de la poblacion mundial
sufre dolores abdominales por causa de un alimento mal preparado”, esta es
una de las causas por las que los servicios de ciertos restaurantes decae y no
logra posicionarse en el mercado; situacion que se suscita luego de un
periodo en el que se atenta a la salud de la poblacion, en algunos casos
podrdn ser situaciones momentaneas pero en otras podran generar
repercusiones de consideracion en el estado de salud de los clientes que en
algin momento consumieron un alimento mal preparado por el inadecuado

tratamiento de los alimentos en el proceso de preparacion.

La falta de responsabilidad y el desconocimiento sobre el adecuado
tratamiento a los alimentos, son las principales causas que degeneran en
otras situaciones como la incompetencia del tema, las malas practicas de
manufactura de los alimentos y hasta el tipo de cultura del empresario; son
factores que determinan la necesidad de que el empresario de la linea de
alimentos cuente con recursos que le proporcionen conocimiento sobre
aquellas acciones generales de practicas de higiene y procedimientos de

elaboracién que incluyan recomendaciones sobre materia prima, producto,



instalaciones, equipos Yy personal; procedimientos aplicables a todo

establecimiento de esta rama de servicios.

El estudio se justifica toda vez que la industria alimenticia tiene a través de
sus productos una incidencia directa en la salud y seguridad de los
consumidores, por lo que es importante que se realice un estudio que permita
definir estrategias para establecer un método de trabajo que asegure a sus
clientes alimentos sanos y de calidad.

Aplicando Buenas Practicas de Manufactura, el empresario producird
alimentos seguros de acuerdo a las normativas nacionales e internacionales,
a la vez que aumentara la satisfaccion de sus clientes demostrando su
compromiso con la calidad, que conlleva al posicionamiento en el mercado, y
cumplir con los fines que orientan su gestidbn empresarial, los mismos que en
forma general se describen en brindar un servicio de calidad, alimentos

saludables atendiendo a normas de salud, nutricion y gastronomia.

En resumen, las Buenas Practicas de Manufactura de los alimentos son el
medio para asegurar la calidad en los productos terminados y la salud de los
consumidores, toda vez que la ciudad de Ibarra tiene un significativo prestigio
a nivel local, nacional e internacional, y entre los recursos turisticos se
destaca la riqueza cultural culinaria, en la que se requiere la implementacion
de normas que garanticen el adecuado manejo de los procesos en la

preparacion de los alimentos.

DISCUSION.



La existencia de sistemas nacionales de control de los alimentos es condicion
esencial para proteger la salud y seguridad de los consumidores, El actual
comercio ecuatoriano se ve obligado a reforzar o cambiar y adoptar sistemas
de control modernos y actuales que basados en el riesgo, propicien una mejor

base para la produccidn y comercializacion de productos alimenticios.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO) y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) tienen interés en
promover sistemas nacionales de control, basados en principios y directrices
de caracter cientifico, que contengan todos los sectores de la cadena
alimentaria. Con especial énfasis para, paises en desarrollo como el nuestro
que tratan de mejorar la inocuidad y calidad, y asi exigir un compromiso

politico y normativo.

Ecuador tiene la necesidad de mejorar a corto y mediano plazo, la sanidad y
control de los alimentos. La globalizacion de la economia y la Organizacion
Mundial de Comercio (OMC), con la aplicacion de Medidas Sanitarias y
Fitosanitarias (MSF) y Obstaculos Técnicos al Comercio (OTC), exigen a los
paises miembros, cumplir normas e impedir la difusion de enfermedades en
animales, vegetales y asi, la contaminacion en los alimentos. Requerimientos
gue obligan a la adopcion, de practicas sanitarias adecuadas, apoyadas en
servicios de sanidad agropecuaria con controles modernos y eficientes, que
permitan mejoras en la seguridad alimentaria y dar paso a la practica de un

comercio confiable entre los paises.

En Ecuador se inicia la implementacion de Sistemas de Inocuidad en los
alimentos, en el afio 1997, en el sector pesquero, con la normativa americana,
21 CFR 123 del sistema HACCP, requerimiento internacional para poder
exportar e ingresar al mercado de los Estados Unidos.

De igual forma, cuenta con la Ley Organica de Salud, publicada en el Registro
Oficial No. 423 del 22 de diciembre del 2006. La misma que contempla, en el
Titulo Unico, Capitulo 1 "Del Registro Sanitario", Capitulo Il "De los Alimentos"



y en Libro Tercero "Vigilancia y Control Sanitario”, lo relativo a la elaboracion,

expendio y control de los alimentos en aspectos generales.

El pais tiene el Reglamento para Alimentos, publicado en el Registro Oficial
No0.984 del 22 de julio de 1988, que rige para todo el territorio nacional en lo

concerniente a:

a) Produccion, fabricacion, almacenamiento, transporte  y/o
comercializacion de alimentos y materias primas para el consumo humano.

b) Control e inspeccién de los mismos, por las autoridades sanitarias.

Estos reglamentos estan desactualizados de los requerimientos de la OMC,
también esté el desconocimiento de la ley y reglamentos vigentes por parte de
los usuarios y sector publico.

La industria de alimentos, esta exportando productos, se ve obligada a
implantar un sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control
(APPCC), para cumplir con las exigencias de los mercados internacionales.

No asi la pequeiia y mediana industria que producen para el mercado interno,

gue por carencia de recursos financieros y técnicos no implementan estos.

El control sanitario, a cargo del Ministerio de Salud Publica, mantienen los
métodos tradicionales, evaluando las condiciones sanitarias de los diferentes
establecimientos e industrias, tan solo, verificando los permisos de
funcionamiento y de salud de los manipuladores, estos organismos, no tienen
procedimientos adecuados para la inspeccion de los mismos, porque carecen
de mas recursos técnicos y personal capacitado para cumplir con controles

mas eficientes.
En cuanto a la aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura unas pocas

industrias cumplen las normativas nacionales. No asi el resto de productores

por falta de recursos econdmicos y/o tecnoldgicos.

CONCLUSIONES.



El Ecuador cuenta con la normativa: Buenas Practicas de Manufactura a
través del Reglamento publicado, en el Registro Oficial del 4 de noviembre del
2002.

Los instrumentos legales para el control sanitario y de calidad de los alimentos,
estan dispersos en diferentes instituciones gubernamentales como en el
Ministerio de Agricultura, el Ministerio de Industrias y Comercio y el Ministerio
de Salud Publica, entre otros.

En la legislacion actual, no existen principios especificos para la aplicacion de
la trazabilidad de la cadena alimenticia y ni la vigilancia a los productos
genéticamente modificados y aditivos alimentarios.

El actual Reglamento de Alimentos se encuentra desactualizado de los
requerimientos de la OMC y el Codex Alimentarius.

Existe duplicidad de funciones entre los diferentes organismos de control

sanitario a los establecimientos de expendio de alimentos.

El control y las inspecciones de alimentos, no tienen un enfoque basado en el

riesgo, para lograr los objetivos de inocuidad.

Las instituciones de control sanitario carecen de procedimientos adecuados
para la inspeccion de establecimientos, dedicados a la produccion,

distribucion y/o comercializacion de productos alimentarios.

Las disposiciones del Reglamento de Buenas Préacticas de Manufactura
vigente en el Ecuador no tienen caracter obligatorio para las empresas
procesadoras de alimentos, solo son un requisito para obtener el Registro

Sanitario.

La nueva Ley Organica de Salud, cambié el procedimiento para obtener el



Registro Sanitario, sin la necesidad del certificado de Buenas Préacticas de

Manufactura, por lo que el Reglamento queda sin respaldo suficiente.

No existe una normativa de Buenas Practicas de Manufactura para otros
establecimientos que no sean plantas procesadoras de alimentos como son:

restaurantes, catering, panaderias, etc.

En los establecimientos de la ciudad de Ibarra, la aplicacién de: Buenas
Practicas de Manufactura no son tan posibles, debido a factores importantes
en la aplicacion de estas normas:
a) Existe un desconocimiento del consumidor.
b) Falta de observacién de los minimos reglamentos establecidos por
parte del prestador de servicios.
c) Mayor severidad en los controles sanitarios.
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