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RESUMEN

El presente trabajo posee como objetivo elaborar una propuesta de manual
para la aplicacion de la Resolucion DAJ-20142DB-0201.0255 NORMATIVA
PARA LA REGULACION DE LOS ESTABLECIMIENTOS
COMERCIALIZADORES Y MEDIOS DE TRANSPORTE DE PRODUCTOS Y
SUBPRODUCTOS CARNICOS NO PROCESADOS emitida  por
AGROCALIDAD el 7 de mayo de 2014.

Se consideré como universo de estudio todos los puestos de expendio de
productos y subproductos céarnicos de origen bovino, porcino y ovino del

”n

Mercado ““El Turismo”™ en Sangolqui. Para la recoleccion de datos se aplico
una lista de verificacion para evaluar el cumplimento de los requisitos técnicos;
una vez levantada la informacion, se utiliz6 el paquete estadistico SPSS
Statistics 22, con el cual se realiz6 la determinacion del analisis de brechas,
comparando el estado real de los establecimientos con lo detallado en la

resoluciéon en estudio.

Los resultados obtenidos en el analisis de brechas mostraron que la mayor
parte de observaciones son atribuidas a capacitacién del personal y manejo de
registros, mientras que el resto de observaciones estan relacionadas a los
materiales de construccion, presencia de termémetro, balanza digital y manejo

de desperdicios.

En base a dichas observaciones se desarrollé el MANUAL DE APLICACION
PARA LA OBTENCION DEL CERTIFICADO DE FUNCIONAMIENTO DE
ESTABLECIMIENTOS COMERCIALIZADORES DE PRODUCTOS Y
SUBPRODUCTOS CARNICOS, el cual tiene como objetivo cumplir con lo

establecido en la resolucién antes nombrada.

Posteriormente se desarrollé un analisis del Beneficio Costo actual por especie

de expendio de productos y subproductos carnicos de bovinos, porcinos y



Vil
ovinos, obteniendo 1,14, 1,21, 1,10, ddlares respectivamente, mientras que al

aplicar la Resolucion 0255 de AGROCALIDAD, lo valores se incrementan a
1,16, 1,24, 1,12 délares.
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ABSTRACT

The present work has as objective to develop a proposal for a manual for the
implementation of Resolution DAJ-20142DB-0201.0255 REGULATIONS FOR
REGULATION OF ESTABLISHMENTS AND MEDIA RETAILERS
TRANSPORT OF PRODUCTS AND PROCESSED MEAT PRODUCTS NOT
issued by AGROCALIDAD on May 7, 2014.

It was considered as study universe all positions of sale of products and meat
products from cattle, pigs and sheep Market "Tourism" in Sangolqui. For data
collection a checklist was used to assess compliance with the technical
requirements; once it raised information, SPSS Statistics 22, with which the
determination of gap analysis was performed comparing the actual state of the
establishments detailed in the resolution named above was used.

The results of the gap analysis showed that most of observations are attributed
to staff training and records management, while other observations are related
to building materials, presence of thermometer, digital scale and waste

management.

Based on these observations it was developed MANUAL APPLICATION FOR
OBTAINING THE CERTIFICATE OF OPERATION OF TRADERS
ESTABLISHMENTS OF PRODUCTS AND MEAT PRODUCTS, which aims to

meet the provisions of the above-named resolution.

Subsequently, a current cost benefit analysis was developed by kind of sale of
products and meat byproducts of cattle, pigs and sheep, obtaining 1.14, 1.21,
1.10 dollars respectively, while applying Resolution 0255 of AGROCALIDAD |,
the values increase to 1,16, 1,24, 1,12 dollars.
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1 CAPITULO I: INTRODUCCION

INTRODUCCION

Tradicionalmente en Ecuador los establecimientos expendedores de productos
y subproductos carnicos han sido manejados de una manera artesanal e
informal, sin precautelar la inocuidad de los alimentos que alli se ofertan; el
expendio de productos carnicos sin tomar en cuenta la cadena de frio o un

mostrador cubierto se convirtid en la cotidianidad en mercados ecuatorianos.

Esta realidad ha sido considerada por las diferentes instancias de gestién y
control, lo que se ha traducido en disposiciones constitucionales, legales y

reglamentarias, que brevemente se consideran a continuacion.

En la Constitucion de la Republica del Ecuador publicada en el 2008 en su

articulo 13 establece que:

“Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente
a alimentos sanos, suficientes y nutritivos, preferentemente producidos a nivel
local y en correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones
culturales; obliga a que todo alimento sea inocuo y apto para su consumo”
(Asamblea Nacional, 2015).

La LEY ORGANICA DEL REGIMEN DE LA SOBERANIA ALIMENTARIA en su
TITULO 1ll, CAPITULO IV “SANIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA”, en su
Articulo 2, estable lo siguiente:

‘Finalidad de la sanidad; establece que: La sanidad e inocuidad alimentaria
tiene por objeto promover una adecuada nutricion y proteccion de la salud de
las personas; y prevenir, eliminar o reducir la incidencia de enfermedades que
se puedan causar o agravar por el consumo de alimentos contaminados”

(Soberania Alimentaria, 2015).



De acuerdo a la Disposicion Presidencial 21473, registrada en el Sistema de
Control de Gestidén Presidencial bajo la denominacién “Cadena Carnicos”, cuyo
detalle indica “MAGAP estara a cargo de toda la cadena de carnicos desde el
producto, faenamiento hasta la comercializacidén (establecimientos de expendio
de productos y subproductos carnicos no procesados etc.)”. Para ello, la
Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del Agro -
AGROCALIDAD, desarroll6 la Resolucion DAJ-20142DB-0201.0255
NORMATIVA PARA LA REGULACION DE LOS ESTABLECIMIENTOS
COMERCIALIZADORES Y MEDIOS DE TRANSPORTE DE PRODUCTOS Y
SUBPRODUCTOS CARNICOS, del 31 de julio de 2014.

Como se puede deducir de las disposiciones anotadas, existe el interés por
regular integralmente la cadena de produccién cérnica, desde la produccion
primaria, pasando por la faena hasta la distribucion y comercializaciéon de la

carne.

Autoridad Sanitaria Nacional

En el Ecuador la Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del Agro
— AGROCALIDAD, es la autoridad sanitaria nacional, encargada de precautelar
el estatus sanitario de los productos agropecuarios, manteniendo la inocuidad
de la produccion primaria, con la finalidad de alcanzar la soberania alimentaria
y canalizar flujos comerciales, colaborando con el cambio de la matriz
productiva (Agrocalidad, 2015).

Adicionalmente, mediante la Coordinacién General de Inocuidad de Alimentos
se contribuye con el mejoramiento de la calidad alimentaria del pais, ademas,
de velar por la inocuidad de los alimentos en la fase primaria, mediante la

regulacion y control de sistemas de gestion de inocuidad.
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Actividades desarrolladas en el mercado “El Turismo”

1143 ”n

El mercado ““El Turismo”™ ubicado en la parroquia de Sangolqui del canton
Rumifiahui en la provincia de Pichincha, fue construido en el afio 1970 y
remodelado en el afio 2003, realiza sus actividades comerciales todos los dias
de la semana, los dias jueves y domingo se realiza la llamada feria, donde se
expenden productos de origen agricola (frutas, verduras, etc.) y pecuario (carne

y lacteos).

El comercio de productos de origen pecuario se lo realiza en el interior del
mercado en areas especificas para esta actividad, los establecimientos
dedicados al expendio de productos y subproductos carnicos no procesados,
son también llamados carnicerias, tercenas o puestos; ordenados a manera de
bloques y con una numeracion secuencial. En estos se ofertan productos
carnicos de una misma especie animal.

”n

La administracion del mercado ““El Turismo” cuenta en su catastro con:

53 establecimientos de expendio de productos y subproductos de origen bovino
16 establecimientos de expendio de productos y subproductos de origen
porcino

4 establecimientos de expendio de productos y subproductos de origen ovino

PROBLEMA

En el Ecuador, de forma tradicional no se ha venido llevando el control y
manejo apropiados en los establecimientos de expendio de productos y
subproductos carnicos de origen bovino, porcino y ovino. Esto ha permitido que
Se presenten riesgos, concernientes a la contaminacion de los productos, que a
su vez se relacionan con el deterioro de los productos céarnicos y la presencia

de enfermedades transmisibles por alimentos (ETAS).



1.3

13.1

1.3.2

Como un mecanismo de control gubernamental, se emite la resolucion técnica
de AGROCALIDAD “DAJ-20142DB-0201.0255”, que permite regular el

funcionamiento de este tipo de establecimientos.

Al ser una normativa de cumplimiento obligatoria, se requiere una guia (Manual
de aplicacién), que facilite su aplicacion y cumplimiento. De tal forma se toma
como punto de referencia, para la elaboracion de dicha guia, a los expendios
de carnicos (tercenas) ubicados en el mercado “Turismo” de la ciudad de

Sangolqui en el periodo 2015-2016.

OBJETIVOS

Objetivo General.

Elaborar una propuesta de manual para la aplicacion de la normativa de
regulacion de establecimientos comercializadores de productos y subproductos

”»n

carnicos no procesados en el mercado ““El Turismo™ en la parroquia de

Sangolqui.

Objetivos Especificos

Evaluar, mediante un analisis de determinacion de brechas (GAP analysis), el
estado inicial de las establecimientos de expendio de productos y subproductos

1113 ”

carnicos no procesados del mercado ““El Turismo™ en Sangolqui.

Elaborar un manual para la aplicacion de la normativa para la regulacion de
establecimientos comercializadores de productos y subproductos carnicos no
procesados.

Elaborar un andlisis de Beneficio Costo de la implementacion del manual de

aplicacion propuesto para subsanar la normativa de regulacion de
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establecimientos de expendio de productos y subproductos cérnicos no

procesados.

1.4 AMBITO DE APLICACION

La presente investigacion se aplica a las instalaciones, equipos y personal en
donde se expende productos y subproductos céarnicos. Considerando la
recepcion, refrigeracion y comercializacion de los productos y subproductos

carnicos no procesados.



2.1

211

2111

2.1.1.2

2 CAPITULO Il: MARCO TEORICO
NORMATIVA VIGENTE
Nacional

Constitucion de la Republica del Ecuador

La Constitucién de la Republica del Ecuador es la norma suprema nacional,
misma que fue elaborada por la Asamblea Nacional, y publicada en el Registro
Oficial No. 449 el 20 de octubre de 2008 (Asamblea nacional, 2015).

En el Capitulo Segundo, Derechos del buen vivir, en el Articulo 13 establece
que las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y
permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente
producidos a nivel local y en correspondencia con sus diversas identidades y

tradiciones culturales (Asamblea nacional, 2015).

Texto Unificado de Legislacion Secundaria del MAG (TULSMAG), Libro 1

El Texto Unificado de Legislacion Secundaria del MAG (TULSMAG), es un
texto que permite el acceso de los ciudadanos a la normativa vigente del
Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca; mismo que se lo
ejecutd con el Decreto Ejecutivo 3609, el cual fue publicado en el Registro
oficial, Suplemento 1 del 20 de marzo de 2003, realizandose su ultima
modificacion el 10 de octubre de 2012 y, actualmente cuenta con un estado

vigente.

En el Capitulo VII, Del comercio de la carne y menudencias, establecimientos
de expendio de productos y subproductos carnicos no procesados vy frigorificos,

en sus articulos del 66 al 68 se estable el concepto de tercena y frigorifico,



2.1.1.3

v

ademas de detallar los requisitos minimos a cumplir, tal como se detalla a
continuacion:

En el Art. 66 se expone el concepto de tercena y frigorifico, mismo que
dictamina como el establecimiento donde se efectué la comercializacion de

productos y subproductos cérnicos.

En el Art. 67 se detallan los requerimientos para su funcionamiento, la tercena,
frigorifico o establecimiento de expendio de productos y subproductos carnicos
debe contar con la autorizacion o licencia de la autoridad pertinente del
Ministerio de Salud Publica (MSP), una vez que el establecimiento cumple las
condiciones sanitarias necesarias, y cuente con los equipos y materiales

adecuados, mismos que se detallan a continuacion:

El establecimiento debe ser amplio y contar con ventilacion

Debe poseer un mostrador e instalaciones de refrigeracion

Disponer de equipos de corte para el troceo de la carne, mesa de deshuese,
gancho, chairas y envolturas higiénicas

El personal que labore en el establecimiento debe tener su respectivo
certificado médico actualizado

Por ultimo, el establecimiento debe contar con un lavamanos y lavadero con

desaguie interno conectado a la red central

En el Art. 68 se establece la prohibicién de la comercializacion de productos y
subproductos carnicos en locales que no reunan las condiciones antes

mencionadas.

Resolucion DAJ-20142DB-0201.0255

En relacion a la Disposicion Presidencial 21473, registrada en el Sistema de
Control de Gestidn Presidencial bajo la denominacién “Cadena Carnicos”, cuyo

detalle indica “MAGAP estara a cargo de toda la cadena de céarnicos desde el
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producto, faenamiento hasta la comercializacién (establecimientos de expendio
de productos y subproductos carnicos no procesados, etc.)”, la Agencia
Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del Agro — AGROCALIDAD
desarroll6 la Resolucion DAJ-20142DB-0201.0255 NORMATIVA PARA LA
REGULACION DE LOS ESTABLECIMIENTOS COMERCIALIZADORES Y
MEDIOS DE TRANSPORTE DE PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS
CARNICOS, del 31 de julio de 2014, en la que se establece las normas para
regular, vigilar y controlar a los establecimientos de expendio de productos y

subproductos carnicos no procesados.

Caracteristicas de la construccion

Los materiales de construccion no deben ser permeables, absorbentes y deben
ser de superficie lisa, lo cual facilita las labores de desinfeccion y limpieza. La
pintura, ésta debe ser de grado alimentario (Registro Oficial, 2015).

“En referencia a los techos deben estar construidos con materiales de facil
lavado y con la caracteristica de que no acumulen polvo, vapores de

condensacion o cualquier contaminante (Registro Oficial, 2015).

La iluminacion puede ser natural o artificial, la cual debe tener la capacidad
suficiente para que facilite la visualizacion de las caracteristicas organolépticas
de los productos y subproductos céarnicos no procesados; ademas de las
caracteristicas sanitarias de los equipos de conservacion y utensilios de las

instalaciones (Registro Oficial, 2015).

Caracteristicas de los equipos y materiales

Los equipos deben ser de acero inoxidable y deben estar colocados de tal
manera que no se forme espacios de dificil acceso que podrian acumular

suciedad. Ademas se recomienda que se coloquen a una altura de 20
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centimetros con respecto al nivel del suelo, con la finalidad de que se facilite la
labor de limpieza (Registro Oficial, 2015).

“Los establecimientos de expendio de productos y subproductos carnicos
deben contar con una balanza digital y con una superficie de acero inoxidable,
para el correcto pesaje de los productos que alli se ofertan (Registro Oficial,
2015).

“‘Ademas, se debe contar con una cortadora eléctrica, de acero inoxidable y de

facil limpieza (Registro Oficial, 2015).

Los utensilios, envases y en todo material que pueda tomar contacto con los
productos y subproductos carnicos, deben ser ubicados de tal manera que se

garantice su limpieza (Registro Oficial, 2015).

Los establecimientos deben contar con frigorificos, refrigeradores o
congeladores que mantengan todos los productos comercializados en los
rangos de temperaturas establecidos en la NTE INEN 2867:2013 (0 a 5 °C para
refrigeradores y 0 a -18 °C para congeladores) (Registro Oficial, 2015).

Los frigorificos, deben contar con un termémetros de facil lectura y calibracion
(Registro Oficial, 2015).

Fuente de agua y disposicion de los desechos

Los establecimientos de expendio de productos y subproductos carnicos deben
contar con el suministro suficiente de agua potable apta para el consumo
humano fria y caliente; misma que sera destinada a labores de limpieza
(Registro Oficial, 2015).

Las aguas de desecho deben ser eliminadas mediante canales de desagle
conectados a la red general, evitando todo riesgo de diseminacion de la

contaminacion” (Registro Oficial, 2015).
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Ademas, los establecimientos deben contar con lavamanos localizados cerca
del area de trabajo, de acero inoxidable y de facil limpieza (Registro Oficial,
2015).

Los lavamanos deben contar permanentemente con Gtiles de aseo como jabon,

gel desinfectante y papel toalla desechable (Registro Oficial, 2015).

“Los residuos deben depositarse en contenedores de material resistente a la
corrosion, que sean de facil limpieza y desinfeccién, que cuenten con una tapa

y en bolsas de material impermeable. (Registro Oficial, 2015).

Se debe contare con estrategias de manejo integrado de plagas (MIP) tanto

preventivo como correctivo (Registro Oficial, 2015).

Conservacién y exposiciéon de los productos

La totalidad de los productos y subproductos cérnicos de expendio, deben estar
dentro de los equipos de refrigeracion y no tener contacto con productos
procesados para evitar una contaminacion cruzada” (Registro Oficial, 2015).

Ademas se debe indicare de una manera clara las especies de

comercializacién” (Registro Oficial, 2015).

Todo el personal que tome contacto con los materiales de expendio debera
usar ropa exclusiva, limpia y de color claro, ademas de gorro de malla para el
pelo y cubre-bocas con la finalidad de disminuir el riesgo de contaminacion
(Registro Oficial, 2015).
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Trazabilidad

El establecimiento deberda contar con un registro diario y completo de
proveedores y procedencia de los productos y subproductos -carnicos
adquiridos (Registro Oficial, 2015).

Registro

El establecimiento debera contar con registros de las capacitaciones del
personal las cuales estaran relacionadas a temas de inocuidad de la carne,
POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion), normativa

legal vigente, entre otros” (Registro Oficial, 2015).

Autoridad encargada

La Autoridad encargada de la emision de permisos de funcionamiento de
establecimientos de expendio de productos carnicos (establecimientos de
expendio de productos y subproductos carnicos no procesados, carnicerias), es
el Ministerio de Salud Publica (MSP), mediante el Acuerdo No. 00004712,
REGLAMENTO SUSTITUTIVO PARA OTORGAR PERMISOS DE
FUNCIONAMIENTO A LOS ESTABLECIMIENTOS SUJETOS A VIGILANCIA'Y
CONTROL SANITARIO, publicado en el Registro Oficial 202, de 13 de marzo
de 2014, el cual tiene como objeto codificar, categorizar, y detallar los
requisitos minimos que deben cumplir los establecimientos destinados a
vigilancia y control sanitario, como pre-requisito para la obtencion del Permiso
de Funcionamiento por parte de la Autoridad Sanitaria Nacional (Control
Sanitario, 2014).

Sin embargo, al existir la Disposicion Presidencial 21473, la emision de
permisos de funcionamiento no se la esta realizando debido a que aun no

existe un traspaso de competencias de manera oficial desde el Ministerio de
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Salud Publica hacia el Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y

Pesca.

Internacional

CODEX Alimentarius

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO) y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), en 1963 crearon el
Programa Conjunto FAO/OMS de Normas Alimentarias, también denominado
Codex ALIMENTARIUS, el cual se define como un compendio de normas y
guias destinadas a proteger la salud del consumidor (CODEX Alimentarius,
2015).

Segun el Codigo de Practicas de Higiene para la carne, el cual se aplica hasta
el punto de venta al por menor, en su capitulo 10 Establecimientos:
Mantenimiento y Saneamiento dictamina lo siguiente: “Los establecimientos,
instalaciones y equipos deberan mantenerse y desinfectarse de manera que se
reduzca la contaminacién de la carne, ademas de que debera utilizarse
programas documentados de mantenimiento y saneamiento eficaz” (CODEX
Alimentarius, 2015).

Normativa de paises de la region

Uruguay

Cuenta con el Decreto 110/995 del 24 de febrero de 1995, mediante el cual se
establece las normas para la habilitacion y funcionamiento de establecimientos
de expendio de productos y subproductos carnicos, la cual contempla el

proceso de registro, el equipamiento y las caracteristicas de los
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establecimientos de expendio de productos y subproductos cérnicos no

procesados.

Chile

Elaboré el Reglamento Sanitario de los Alimentos DTO. N° 977/96 (D.OF.
13.05.97), actualizado el mes de abril del 2009, en el Titulo | Principios
generales de higiene de los alimentos, en el Parrafo VIII, De los requisitos de
higiene en el expendio, donde se detalla los requisitos de higiene del
establecimiento, del personal, de elaboracion del producto final y de expendio

del mismo, ademas del proyecto de construccion.

LISTA DE VERIFICACION

Una lista de verificacion o chequeo contiene informacién precisa y clara, misma
que se utiliza con la finalidad de no omitir nada durante la ejecucién de un
proceso, se considera un elemento de control y consulta (Ramirez, 2011, pp.
43-48).

La informacion obtenida a partir de observaciones in situ, de manera formal o
informal, puede registrarse de diversas maneras, ya que miden el cumplimiento
de indicadores de calidad, ya que se puede identificar el lugar del problema, asi
como también, se utilizan para la recoleccion de datos y corroborar hipoétesis
(Ramirez, 2011, pp. 43-48).

Debido a la cantidad de datos producidos en las sesiones de observacion, los
resultados casi siempre se resumen de algin modo. Junto con una descripcion
condensada por escrito, las listas de verificacion y las escalas de calificacion
son instrumentos Utiles para resumir los datos obtenidos a partir de

observaciones y entrevistas, los resultados casi siempre se resumen de algun
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modo, la lista de verificacion, por lo regular solo requiere de respuesta

dicotébmicas, en algunas se proporcionan tres opciones.

En sintesis, una lista de verificacion es una herramienta confiable, econémica y

manipulable, que garantiza la clasificacién y organizacion de informacion.

Tipos de listas de verificacion.

Existen basicamente dos tipos de listas de verificacion:

Listado de elementos.- se la utiliza para la verificacion de elementos que van a
ser utilizados en una accion determinada.
Secuencia de acciones.- se utiliza para evaluar el accionar de un proceso en

ejecucion.

Caracteristicas de las listas de verificacion.

Una lista de verificacion es un método sencillo y confiable para la descripcién o
evaluacion de ciertas actividades. Consiste en una lista de palabras, frases o
afirmaciones descriptivas de una persona, objeto o acontecimiento. Pueden
aplicarse como instrumentos de auto-reporte o de informe de un observador.
(Harrison y Alfred, 1980, pp. 364-369).

Tiene la particularidad de enumerar una serie de puntos, mismos que se

verificardn minuciosamente, detalle a detalle.

Disefio y elaboracion de listas de verificacion

Al elaborar una lista de verificacion se debe tener claro el objeto de la misma,
aguellas listas que se elaborar para funciones especificas, deben contar con

todas las acciones relevantes del proceso en cuestion.
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2.3 ANALISIS DE BRECHAS

El andlisis de brechas es un proceso que consiste en comparar el estado y
desempefio actual de una organizacion o situacion, respecto al desempefio que
se aspira lograr, con la finalidad de desarrollar una estrategia y acciones para

llegar a una meta u objetivo futuro deseado (Armijo, 2011, p. 1).

La brecha requiere la elaboracion de estrategias para cerrarla, con la finalidad

de llegar al resultado esperado.

Los temas guia que deben identificarse son los siguientes:

e Determinacion de la situacion actual.

e Comparacion entre organizaciones (otros establecimientos de expendio de
productos y subproductos carnicos).

e Andlisis de los indicadores actuales (equipos y utensilios, caracteristicas de
construccion, etc.).

e Examen de estrategias actuales y de posibles propuestas a implementar
(Armijo, 2011, p. 1).

Mencionados temas guia determinan el continuar con el negocio y clientes
actuales o incursionar en un negocio y clientes nuevos, para ello se pueden

aplicar ciertas estrategias, como las que se detallan a continuacion:

e Adquisiciones y fusiones.- compra de nuevos equipos, utensilios, etc.,
renovacion de la situacion actual.

e Alianzas estratégicas.- cooperacion mutua con negocios similares con la
finalidad de abarcar un mayor mercado.

e Atrincheramiento.- Continuar de la manera en la que se ha desarrollado

normalmente el negocio.
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Al realizar una valoracion final, es probable de que el andlisis de brechas nos
muestre la necesidad de replantear las metas.

BENEFICIO COSTO

La principal caracteristica que diferencia al analisis de Beneficio Costo es el
intento de llevar a la maxima expresién la cuantificacion de beneficios y costos

en términos monetarios (Castafier, 2014).

La relacion beneficio/costo selecciona los ingresos y egresos netos del
negocio, en este caso del establecimiento de expendio de productos y
subproductos carnicos, para determinar cuéles son los beneficios por cada

dolar que se invierte en el negocio (Pymesfuturo, 2015).

Para el desarrollo de un analisis de Beneficio Costo es necesario analizar los

siguientes puntos:

Andlisis de costos.- Tienen la caracteristica de discriminar los costos en
directos e indirectos.
Anélisis de beneficios.- Toma en cuenta las dimensiones de los beneficios

econdmicos que se llegaran a obtener.

La relacion costo-beneficio es un indicador que cuenta con la capacidad de
medir el grado de desarrollo y beneficio que un negocio puede provocar a una

comunidad, el cual se utiliza con la siguiente metodologia:

Desarrollar una serie de posibles opciones a manejar, reuniendo informacion
relacionada a cada una de ellas.
Determinar los costos incurridos en cada uno de los factores, estos costos
pueden ser exactos o estimados.

Realizar la sumatoria de los costos totales.
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Determinar los beneficios en dolares, para cada una de las posibles opciones
Relacionar mediante una division los costos y beneficios totales.
Comparar los resultados obtenidos, mostrandose como mejor opcién en

términos financieros, aquella con la relacion més alta (Castafier, 2014).

Para la determinacién del Beneficio Costo se utiliza la siguiente férmula

(Andlisis financiero, 2015):

Ingresos (B)
Costos (C)

Rel. =

Ecuacion 1.- Relacion Beneficio Costo (Analisis financiero, 2015).

ELABORACION DEL MANUAL

Los manuales son instrumentos que se utilizan para el registro, transmision de
informacion, del funcionamiento de una dependencia u organizacion, en
general el manual debe contener informacion de manera ordenada y
sistemética (INEGI, 2015).

El manual es un documento que debe describir claramente la estructura,

funciones o directrices asignadas a cada elemento o actividad, asi como las

tareas especificas a realizarse (INEGI, 2015).

Metodologia de elaboracién de un manual

A continuacién se detalla la metodologia utilizada para la elaboracion de

manuales de aplicacion (Universidad de Panama, pag. 9-13):
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Todo manual debe presentar informacion detallada de cualquier documento,
como por ejemplo: de una portada que identifique el nombre del procedimiento
a describir.

El documento debe detallar claramente el ambito de aplicacion, es decir a
quien va dirigido.

El manual debe contar con un objetivo claro del procedimiento a detallar.

Se debe detallar la normativa de referencia a la cual esté relacionado el manual
de aplicacion.

Se debe colocar definiciones de términos y abreviaturas que estén presentes
en el documento, con la finalidad de que sirvan de referencia para el lector del
mismo.

Toda tarea definird los responsables y el alcance de la tarea a realizar, es
decir, se explica claramente qué personas se involucraran y quiénes son los
responsables de cada accion a realizarse.

Descripcién de las actividades o explicacién del procedimiento, esto es,
describir detalladamente las actividades que se deben realizar y quién es la

persona o entidad responsable de cada tarea o accion.
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3 CAPITULO lll: MATERIALES Y METODOS

MATERIALES

Los materiales utilizados se detallan a continuacion:
Computador

Paquete Office

Paquete estadistico SPSS Statistics 22

Lista de verificacion

METODOS

La investigacion se realiz6 por un periodo de tres meses comprendidos entre
diciembre 2014 y febrero 2015, los dias destinados a la aplicacion de las listas
de verificacion para el levantamiento de informacion fueron los dias domingo,

debido a que estos dias son feria en el mercado ““El Turismo” donde se aplicé
el método de observacion estructurada directa, es decir, relacion directa con el
objeto de observacion utilizando un instrumento de observacion para la

recopilacion de datos (lista de verificacion).

Se evaluo la totalidad de puestos de expendio de productos carnicos de origen
bovino, porcino y ovino, danto un total de 73 establecimientos de expendio de

productos y subproductos carnicos; no se calculé ninguna muestra.

Lista de verificacion

Para el desarrollo del presente trabajo se elaboré una lista de verificacion o
check list (Anexo 1), basado en la Resolucion DAJ-20142DB-0201.0255,

misma que se aplic6 a cada uno de los establecimientos de expendio de
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productos y subproductos carnicos del mercado “El Turismo” en Sangolqui con
la finalidad de obtener informacién sobre el estado actual de los mismos.
Mencionada lista de verificacion cuenta con 7 items los cuales se detallan a

continuacion:

ftems:

Construccion

Equipos y materiales

Fuentes de agua y disposicion de los desechos
Conservacioén y exposicion de los productos
Trazabilidad

Registros

Permiso de funcionamiento

Sin embargo, el item Permiso de funcionamiento fue excluido de la lista de
verificacion al momento de ejecutarla, debido a que en la actualidad ningun

establecimiento cuenta con el permiso de funcionamiento respectivo.
Dentro de cada item existe sub-items los cuales explican a detalle las
caracteristicas con las que debe contar el establecimiento de expendio de

productos y subproductos céarnicos.

Para la evaluacion de los sub-items se desarroll6 una escala de valoracién de

cumplimiento la cual se detalla en la siguiente tabla (Tabla 1):

Tabla 1.- Escala de valoracion del cumplimiento

NIVEL DE CUMPLIMIENTO VALOR
Cumple 3
Cumplimiento Parcial 2
No Cumple 1

Autor: Diego Andino
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Para el manejo de la informacion se procedié a tabular los resultados obtenidos
de las listas de verificacion en el programa Excel del paquete Office.

Posteriormente se procedié a la asignacion de valores de ponderacion a cada
uno de los items y sub-items a evaluar, para ello, se tom6 en cuenta el riesgo
gue estos implican en la inocuidad de los alimentos de expendio, de tal manera
se concluyoé que la construccion, equipos y materiales y fuentes de agua y
disposicion de los desechos implican un riesgo por igual a la inocuidad, por tal
motivo, se asign6 un valor de 20/100, asi mismo la conservacion y exposicion
de productos y el manejo de registros presentan riesgo por igual, asignandose
un valor de 15/100. La trazabilidad implica un riesgo menor a la inocuidad, por

tal razon se le otorgo un valor de 10/100.

Para la asignacion de ponderacion en los sub-items se procedid de la siguiente

manera:

El item construccién cuenta con 3 sub-items a los cuales se les asigné un valor

de ponderacion de: 33,34, 33,33 y 33,33 respectivamente.

A los sub-items de equipos y materiales se les asigndé una ponderacion de
16,66, 16,67, 16,66, 16,67, 16,67 y 16,67 correspondientemente.

Los cinco sub-items del item fuentes de agua y disposicién de los desechos

tienen una ponderacion de 20 cada uno.

Los items conservacion y exposicion de productos y trazabilidad cuenta con 4

sub-items a los cuales se les asigné un valor de 25.

A los sub-items de trazabilidad se otorg6 una ponderacion de 50.

En la tabla 2 se detalla la ponderacién asignada a cada uno de los items y sub-

items a evaluar.
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Tabla 2.- Ponderaciones de los items a evaluar

CONSTRUCCION 20

Los materiales de construccion son de materiales

impermeables, no absorbentes, lavables y de
superficie lisa que permitan realizar de manera

facil las labores de limpieza y desinfeccion. 33,34

Los techos estan disefiados y construidos con
materiales de facil limpieza y que no acumulen
polvo, vapores de condensacion y bajo
condiciones que no causen contaminacion para
los productos y subproductos carnicos no

procesados. 33,33

La iluminaciébn natural y/o artificial de los
establecimientos tiene la capacidad suficiente
para permitir una adecuada visualizacién de las
caracteristicas organolépticas de los productos y
subproductos carnicos no procesados; ademas
del estado sanitario de los equipos de
conservacion, maquinaria, utensilios y de las
instalaciones en general. 33,33
EQUIPOS Y MATERIALES 20

Los equipos estdn construidos de acero

inoxidable y son colocados de tal manera que se
evita la formacion de espacios de dificil acceso y
gque acumulen suciedad. 16,66

El establecimiento cuenta con una balanza de
tipo digital y con superficie de acero inoxidable,

para el pesaje de los productos comercializados 16,67




El establecimiento cuenta con al menos una
cortadora eléctrica, construida de acero
inoxidable, permitiendo la facil limpieza del

equipo.

16,66

23

Los envases, utensilios y en general todo material
gue tome contacto con la carne, esta ubicados de

tal manera que se garantice su limpieza

16,67

El establecimientos dispone de frigorificos,
refrigeradores o congeladores necesarios que
permitan mantener todos los productos vy
subproductos carnicos no procesados en los
rangos de temperaturas establecidos en la norma
INEN 2867:2013 para la conservacion de la
carne: 0 a 5 °C para refrigeradores y 0 a -18 °C

para congeladores.

16,67

Los frigorificos, refrigeradores o congeladores
estan provistos de termémetros de facil lectura y
calibracion, que garanticen los rangos de
temperatura detallados en el numeral anterior y
que permitan el correcto control por parte de la
autoridad competente.

16,67

FUENTES DE AGUA Y DISPOSICION DE LOS
DESECHOS

20

El establecimiento cuenta con suministro de agua
potable o apta para el consumo humano en

estado frio y/o caliente

20

El establecimiento cuenta con canales de
desaglie conectados a la red general de

saneamiento

20

El establecimiento esta provisto de fregaderos y/o
lavamanos localizados cerca del area de trabajo,

20




construidos en acero inoxidable de facil limpieza
y de dimensiones adecuadas que permitan la

limpieza de manos y utensilios de trabajo.

24

Los desperdicios de origen carnico o residuos de
otro tipo se depositan en contenedores de
material resistente a la corrosion, de facil limpieza
y desinfeccion, provistos de cierre con tapa

ajustada y en bolsas de material impermeable.

20

Existen estrategias de manejo integrado de
plagas tanto preventivo como correctivo que evite
la presencia de insectos y roedores en los

establecimientos.

20

CONSERVACION Y EXPOSICION DE LOS
PRODUCTOS

15

Los productos y subproductos céarnicos no
procesados, estan ubicados dentro de los

equipos de refrigeracion

25

Los establecimientos indican de forma clara el
nombre, precio de venta al publico (P.V.P.) y
unidad de pesaje (libras o kilogramos) de todos
los cortes o presentaciones de los productos y
subproductos céarnicos no procesados que se

comercializan.

25

El establecimiento indica de manera clara al
consumidor de que especie proviene el producto

gue se comercializa.

25




El personal involucrado en la manipulacion de
productos y  subproductos cérnicos no
procesados 0 en contacto con superficies o areas
de trabajo deben usa ropa exclusiva, limpia y de
color claro, ademas de gorro de malla para el

pelo y cubre bocas.

25

25

TRAZABILIDAD

10

Se lleva un registro diario y completo de los
proveedores y procedencia de los productos y
subproductos cérnicos no procesados adquiridos.

50

El Titular del Permiso Unico de Funcionamiento
es responsable de la capacitacion de todo el
personal involucrado en el proceso de
manipulacion, almacenamiento, expendio e
inocuidad de los productos y subproductos

carnicos no procesados.

50

REGISTROS

15

Se tiene un registro sobre la capacitacion del

personal en: inocuidad de la carne

25

Se tiene un registro sobre la capacitacion del
personal en: POES (Procedimientos Operativos

Estandarizados de Sanitizacion)

25

Se tiene un registro sobre la capacitacion del

personal en: normativa legal vigente

25

Se tiene un registro sobre la capacitacion del
personal en: Buenas Practicas de Higiene u otros
inherentes a la calidad e inocuidad de los
productos 'y  subproductos carnicos no

procesados.

25

PERMISO DE FUNCIONAMIENTO
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El Permiso de Funcionamiento otorgado por
AGROCALIDAD, estd colocado dentro del
establecimiento en un lugar visible al publico y a
los inspectores que realicen los controles de

rutina. -

TOTAL 100

3.2.2

3.2.3

Autor: Diego Andino

El permiso de funcionamiento no se incluyd en la ponderacién debido a que

actualmente AGROCALIDAD no emite dicho documento.

Analisis de brechas

La informacion obtenida y tabulada de las listad de verificacién aplicadas a los
establecimientos de expendio de productos y subproductos carnicos se ingreso
en el paquete estadistico SPSS Statistics version 22 y mediante un analisis
descriptivo y manejo de tablas personalizadas se obtuvo las brechas existentes
entre el estado actual de los establecimientos y lo establecido en la Resolucién
DAJ-20142DB-0201.0255 de AGROCALIDAD.

El analisis de brechas realizado en los establecimientos mostrd el porcentaje
de cumplimiento de cada item y sub-item de la Resolucion DAJ-20142DB-
0201.0255.

Beneficio Costo

Para el desarrollo del analisis del Beneficio Costo (B/C), se procedié con la
identificacion del costo de implementacion que presentaria un establecimiento

de expendio de productos y subproductos carnicos no procesados, para ello se
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realizé la consulta del costo de maquinaria y utensilios, muebles y demas

materiales para la implementacion del establecimiento (Tabla 3).

Tabla 3.- Detalle de los costos de la implementacion de los establecimientos de
expendio de productos y subproductos cérnicos no procesados de bovinos,

porcinos y ovinos.

Aplicando la
ITEM Costo actual Resolucion
0255
Maquinaria y
) 3.820 3.820
equipos
Muebles 1.125 1.125
Utensilios 130 130
Otros activos 156 156
Sueldo 447 .55 447 .55
Suministros de
o 2 10
oficina
Servicios basicos 15 15
Mantenimiento 50 50
Uniformes 0 100
Otros gastos 50 100
IVA 12% 12%
Crecimiento de
10% 12%
ventas anual

Autor: Diego Andino

Los costos detallados en la presente tabla se o tomaron como referencia de los

costos comerciales de los presentes productos.

Posterior a ello se procedio a identificar el volumen y costo de compra de la
carne por parte de los propietarios de los establecimientos analizados, asi
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mismo, se determind el volumen y costo de expendié de dichos productos
(Tablas 4, 5y 6).

Tabla 4.- Detalle del costo de compra, venta y cantidad de carne de la especie

bovina.
Precio Precio
de de

_ Cantidad

Bovino compra venta

en kg

kg de kg de

carne carne
Carne Suave Kg $3,30 $6,00 $529,20
Hueso + Carne Kg $3,30 $4,80 $595,36
Lomo Kg $3,30 $6,50 $172,00

Autor: Diego Andino

Tabla 5.- Detalle del costo de compra, venta y cantidad de carne de la especie

porcina.
Precio Precio
de de _
) Cantidad
Porcinos compra venta
en kg
kg de kg de
carne carne
Carne Suave Kg $3,52 $6,20 $466,40
Hueso + Carne Kg $3,52 $5,10 $526,24
Lomo Kg $3,52 $6,80 $176,00

Autor: Diego Andino
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Tabla 6.- Detalle del costo de compra, venta y cantidad de carne de la especie

ovina.
Precio Precio
de de _
' Cantidad
Ovino compra venta
en kg
kg de kg de
carne carne
Carne Suave Kg $3,65 $6,00 $441,60
Hueso + Carne Kg $3,65 $4,80 $374,40
Lomo Kg $3,65 $6,50 $124,80

Autor: Diego Andino

Posteriormente se desarrollé un flujo de caja actual proyectado a cinco afos,
tomando en cuenta un 10% de incremento anual en el volumen de venta
(Tablas 7,8y 9).
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Tabla 7.- Flujo de caja actual de los establecimientos de expendio de productos

y subproductos cérnicos de la especie bovina.

ANO ANO ANO ANO ANO

PRODUCTOS
1 2 3 4 5

Carne Suave $6.08 $6.69 $7.36 $8.10 $8.91
Kg Bovino 7,60 6,36 6,00 2,60 2,86
Precio $5,90 $6,02 $6,14 $6,26 $6,39

$35.9 $40.2 $45.2 $50.7 $56.9
Ingreso Total

16,85 98,70 15,15 31,39 20,62
Hueso + $7.05 $7.75 $8.53 $9.38 $10.3
Carne Kg 1,47 6,62 2,28 551 24,06
Precio $4,70 $4,79 $4,89 $4,99 $5,09

$33.1 $37.1 $41.7 $46.8 $52.5
Ingreso Total

41,92 85,23 21,83 11,89 22,94

$2.02 $2.23 $2.45 $2.70 $2.97
Lomo Kg

9,20 2,12 5,33 0,87 0,95
Precio $6,40 $6,53 $6,66 $6,79 $6,93

$12.9 $14.5 $16.3 $18.3 $20.5
Ingreso Total

86,88 71,28 48,98 43,55 81,47

$109. $124. $142.
TOTAL $83.5 $95.4
055,5 585,0 325,9

INGRESOS 62,48 61,77 3 A .

Autor: Diego Andino
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Tabla 8.- Flujo de caja actual de los establecimientos de expendio de productos

y subproductos carnicos de la especie porcina.

ANO ANO ANO ANO ANO
PRODUCTOS
1 2 3 4 5
Carne Suave $5596 $615 $6772 $7449 $8194
Kg Porcino ,80 6,48 ,13 34 27
Precio $6,20 $6,32 $6,45 $6,58 $6,71
$34.7 $38.9 $43.6 $49.0 $54.9
Ingreso Total
00,16 33,58 83,48 12,86 92,43
Hueso + $6.31 $6.94 $7.64 $8.40 $9.24
Carne Kg 4,88 6,37 1,00 511 5,62
Precio $5,10 $5,20 $5,31 $5,41 $5,52
$32.2 $36.1 $40.5 $45.4 $51.0
Ingreso Total
05,89 35,01 43,48 89,78 39,53
$2.11 $2.32 $2.55 $2.81 $3.09
Lomo Kg
2,00 3,20 5,52 1,07 2,18
Precio $6,80 $6,94 $7,07 $7,22 $7,36
$14.3
$16.1 $18.0 $20.2 $22.7
Ingreso Total 6$1,6
0 13,72 79,59 85,30 60,10
$102. $114. $128.
TOTAL $81.2 $91.1
306,5 787,9 792,0
INGRESOS 67,65 82,30 4 4 .

Autor: Diego Andino




32

Tabla 9.- Flujo de caja actual de los establecimientos de expendio de productos

y subproductos carnicos de la especie ovina.

ANO ANO ANO ANO ANO

PRODUCTOS
1 2 3 4 5

Carne Suave $5.60 $6.16 $6.77 $7.45 $8.199
Kg Ovino 0,59 0,65 6,72 4,39 ,83
Precio $6,00 $6,12 $6,24 $6,37 $6,49

$33.6 $37.7 $42.3 $47.4 $53.25
Ingreso Total

03,56 03,19 02,98 63,95 4,55
Hueso + $4.74 $5.22 $5.74 $6.32 $6.952
Carne Kg 8,33 3,16 5,48 0,03 ,03
Precio $4,80 $4,90 $4,99 $5,09 $5,20

$22.7 $25.5 $28.6 $32.1 $36.12
Ingreso Total

91,98 72,60 92,46 92,94 0,48

$1.58 $1.74 $1.91 $2.10 $2.317
Lomo Kg

2,78 1,05 5,16 6,68 34
Precio $6,50 $6,63 $6,76 $6,90 $7,04

$10.2 $11.5 $12.9 $14.5 $16.30
Ingreso Total

88,05 43,19 51,46 31,53 4,38
TOTAL $66.6 $74.8 $83.9 $94.1 $105.6
INGRESOS 83,59 18,98 46,90 88,42 79,41

Autor: Diego Andino

Finalmente se elaboré un flujo de caja asumiendo la aplicacion de la

Resolucion DAJ-20142DB-0201.0255 en el establecimiento, al cual se otorgo

un 12% de incremento anual en el volumen de venta (Tablas 10, 11y 12).
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Tabla 10.- Flujo de caja al aplicar la Resolucion 0255 de los establecimientos

de expendio de productos y subproductos carnicos de la especie bovina.

ANO ANO ANO ANO ANO

PRODUCTO
1 2 3 4 5

Carne Suave $7.64 $8.55 $9.58 $10.7 $12.0
Kg Bovino 0,22 7,05 3,89 33,96 22,04
Precio $6,00 $6,12 $6,24 $6,37 $6,49

$45.8 $52.3 $59.8 $68.3 $78.0
Ingreso Total

41,32 69,13 26,49 45,79 78,23
Hueso + $8.84 $9.91 $11.1 $12.4 $13.9
Carne Kg 9,92 1,91 01,34 33,50 25,52
Precio $4,80 $4,90 $4,99 $5,09 $5,20

$42.4 $48.5 $55.4 $63.3 $72.3
Ingreso Total

79,63 28,73 39,22 33,76 52,49

$2.54 $2.85 $3.19 $3.57 $4.00
Lomo Kg

6,74 2,35 4,63 7,99 7,35
Precio $6,50 $6,63 $6,76 $6,90 $7,04

$16.5 $18.9 $21.6 $24.6 $28.1
Ingreso Total

53,81 11,07 04,01 80,42 94,91

$104. $1109. $136. $156. $178.
TOTAL

874,7 808,9 869,7 359,9 625,6
INGRESOS

6 3 2 7 3

Autor: Diego Andino
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Tabla 11.- Flujo de caja al aplicar la Resolucion 0255 de los establecimientos

de expendio de productos y subproductos carnicos de la especie porcina.

ANO ANO ANO ANO ANO
PRODUCTOS
1 2 3 4 5

Carne Suave $7.42 $8.31 $9.31 $10.4 $11.6
Kg Bovino 3,75 4,60 2,35 29,83 81,41
Precio $6,20 $6,32 $6,45 $6,58 $6,71

$46.0 $52.5 $60.0 $68.6 $78.3
Ingreso Total

27,24 81,51 69,12 22,97 94,88
Hueso + $8.37 $9.38 $10.5 $11.7 $13.1
Carne Kg 6,23 1,38 07,14 68,00 80,16
Precio $5,10 $5,20 $5,31 $5,41 $5,52

$42.7 $48.8 $55.7 $63.6 $72.7
Ingreso Total

18,77 01,92 51,31 90,30 59,80

$2.80 $3.13 $3.51 $3.93 $4.40
Lomo Kg

1,41 7,58 4,09 5,79 8,08
Precio $6,80 $6,94 $7,07 $7,22 $7,36

$19.0 $21.7 $24.8 $28.4 $32.4
Ingreso Total

49,62 62,28 61,23 01,47 45,84

$107. $123. $140. $160. $183.
TOTAL

795,6 145,7 681,6 7147 600,5
INGRESOS

2 2 7 3 1

Autor: Diego Andino
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Tabla 12.- Flujo de caja al aplicar la Resolucion 0255 de los establecimientos

de expendio de productos y subproductos carnicos de la especie ovina

PRODUCTO ANO ANO ANO ANO ANO
S 1 2 3 4 5

Carne Suave $5.60 $6.16 $6.77 $7.45 $8.19
Kg Ovino 0,59 0,65 6,72 4,39 9,83
Precio $6,00 $6,12 $6,24 $6,37 $6,49

$33.6 $37.7 $42.3 $47.4 $53.2
Ingreso Total

03,56 03,19 02,98 63,95 54,55
Hueso + $4.74 $5.22 $5.74 $6.32 $6.95
Carne Kg 8,33 3,16 5,48 0,03 2,03
Precio $4,80 $4,90 $4,99 $5,09 $5,20

$22.7 $25.5 $28.6 $32.1 $36.1
Ingreso Total

91,98 72,60 92,46 92,94 20,48

$1.58 $1.74 $1.91 $2.10 $2.31
Lomo Kg

2,78 1,05 5,16 6,68 7,34
Precio $6,50 $6,63 $6,76 $6,90 $7,04

$10.2 $11.5 $12.9 $14.5 $16.3
Ingreso Total

88,05 43,19 51,46 31,53 04,38

$1009. $124. $142.
TOTAL $83.6 $95.6
223,2 776,6 544.,8

INGRESOS 90,98 08,57 3 5 L

Autor: Diego Andino

Para la determinacion del Beneficio Costo se procedio a evaluar el valor My T

de la materia prima, gastos y capital de trabajo (Tablas 13, 14 y 15).
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Tabla 13.- Detalle del capital total de inversién, TIR, VAN y B/C de los

establecimientos de expendio de productos y subproductos carnicos de la

especie bovina.

. Aplicando la
Bovino Estado actual .
Resolucion 0255
VALO VALO VALOR VALOR
DETALLE
RM RT M T
4.522, 54.26 5.675,3 68.103,
MATERIA PRIMA
00 3,97 2 78
758,6 9.104, 9.104,0
PARA GASTOS 758,67
7 09 9
TOTAL CAPITAL DE 5.280, 63.36 6.433,9 77.207,
TRABAJO 67 8,05 9 87
VAN -57.262,65 -63.863,43
TIR -12% -10%
B/C 1,14 1,16

Autor: Diego Andino

Tabla 14.- Detalle del capital total de inversion, TIR, VAN y B/C de los
establecimientos de expendio de productos y subproductos céarnicos de la
especie porcina.

_ Aplicando la
Porcino Estado actual _
Resolucion 0255
VALO VALO VALOR VALOR
DETALLE
RM RT M T
4,113, 49.36 52.170,
MATERIA PRIMA 4347,58
61 3,35 91
592,7 7113, 9.104,0
PARA GASTOS 758,67
7 29 9
TOTAL CAPITAL DE 4.706, 56.47 5.106,2 61.274,
TRABAJO 39 6,64 5 99
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VAN -40.238,40 -45696,15
TIR -5% -3%
B/C 1,21 1,24

Autor: Diego Andino

Tabla 15.- Detalle del capital total de inversion, TIR, VAN y B/C de los

establecimientos de expendio de productos y subproductos carnicos de la

especie ovina.

Aplicando la

Ovino Estado actual .
Resolucion 0255
VALO VALO VALOR VALOR
DETALLE
R M RT M T
3.629, 43.55 4.554,8 54.658,
MATERIA PRIMA
22 0,70 4 14
592,7 7.113, 9.104,0
PARA GASTOS 758,67
7 28 9
TOTAL CAPITAL DE 4.221, 50.66 5.313,5 63.762,
TRABAJO 99 3,98 2 23
VAN -53.926,06 -63.863,43
TIR -15% -13%
B/C 1,10 1,12

3.2.4 Elaboracion de manual

Autor: Diego Andino

Mediante la aplicacion de listas de verificacion en establecimientos de expendio

de productos y subproductos cérnicos no procesados se identificacion de las

brechas existentes entre el estado actual y lo establecido en la Resolucion
DAJ-20142DB-0201.0255 de AGROCALIDAD.
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El MANUAL DE APLICACION PARA LA OBTENCION DEL CERTIFICADO DE
FUNCIONAMIENTO DE ESTABLECIMIENTOS COMERCIALIZADORES DE
PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS CARNICQOS, se lo elaboré basandose en
lo descrito en la resolucion antes mencionada, especificando las actividades
que se deben realizar en los establecimientos en estudio para que se pueda

acceder al permiso de funcionamiento.
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4 CAPITULO IV: RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 RESULTADOS DE LA LISTA DE VERIFICACION

Los resultados obtenidos durante la aplicacion de las listas de verificacion en
cada uno de los establecimientos de expendio de productos y sub productos
carnicos se introdujeron en el programa estadistico, el mismo que al correrlo
mediante un andlisis descriptivo reflejé los resultados que se detallan a

continuacion

4.1.1 ANALISIS DE BRECHAS

4.1.1.1 Construccién
Uno de los parametros a determinar en los requisitos técnicos para el

establecimiento es la construccion, en la cual se evalu6 los materiales
utilizados, el estado de techos y el nivel de iluminacién con respectos a los

establecimientos de expendio de las diferentes especies tomadas en cuenta.

Tabla 16.- Evaluacion de construccion de los establecimientos de expendio de
productos y subproductos

Establecimiento de expendio de productos y

subproductos de origen:

Bovino Porcino Ovino
1 No 0% 0 0% 0 0% 0
cumple
Cumplimie 9,43 5 6,25 1 0% 0
nto Parcial % %
Cumple 90,5 4 93,7 1 100 4
6% 8 5% 5 %
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2 No 0% 0 0% 0 0% 0
cumple
Cumplimie 0% 0 0% 0 0% 0
nto Parcial
Cumple 100 5 100 1 100 4
% 3 % 6 %
3 No 0% 0 0% 0 0% 0
cumple
Cumplimie 0% 0 0% 0 0% 0
nto Parcial
Cumple 100 5 100 1 100 4
% 3 % 6 %

Autor: Diego Andino

Leyenda:

1.- Los materiales de construccion son de materiales impermeables, no absorbentes, lavables y de
superficie lisa que permitan realizar de manera facil las labores de limpieza y desinfeccion.

2.- Los techos estan disefiados y construidos con materiales de facil limpieza y que no acumulen polvo,
vapores de condensacion y bajo condiciones que no causen contaminacion para los productos y
subproductos carnicos no procesados.

3.- La iluminacién natural y/o artificial de los establecimientos tiene la capacidad suficiente para permitir
una adecuada visualizacion de las caracteristicas organolépticas de los productos y subproductos
carnicos no procesados; ademas del estado sanitario de los equipos de conservacion, maquinaria,
utensilios y de las instalaciones en general.

Como se puede apreciar en la Tabla 4 los establecimientos de expendio de
productos y subproductos carnicos de especie bovina, del 100% de
establecimientos (53), el 9,43% (5), presentan un cumplimiento parcial en
relacion a los materiales de construccion, mientras que en los establecimientos
donde se expende productos de la especie porcina apenas el 6,25% (1), del

100% (16), tienen un cumplimiento parcial en el punto antes mencionado.

En los lugares de expendio de productos y subproductos ovinos, el 100%

cumple con lo establecido.



41

Mientras que en lo referente a techos disefiados y construidos con materiales
de facil limpieza y que no acumules polvo, y, iluminacion natural o artificial la
totalidad de establecimientos de expendio de productos carnicos no
procesados de origen bovino, porcino y ovino cumplen con lo establecido en la

resolucién en cuestion.

100%
98%
96%
94%
92%
90%
88%
86%
84%

1 2 3
BOVINOS

m Cumple ®Cumplimiento Parcial = No Cumple

Figura 1.- Andlisis de brechas en la construccion de los
establecimientos de expendio de productos y subproductos

carnicos no procesados de origen bovino.

Autor: Diego Andino
Nota: Ver leyenda Tabla 16

Como se puede apreciar en la Figura 2 existe una brecha en el cumplimiento
del subtema 1, existiendo un cumplimiento parcial correspondiente a materiales
de construccion, el cual equivale al 3,14% de la ponderacion establecida
(33,33%), que a su vez corresponde al 9,43% del 100%.
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100%
99%
98%
97%
96%
95%
94%
93%
92%
91%
90%

1 2 3
PORCINOS

E Cumple ®Cumplimiento Parcial = No Cumple

Figura 2.- Analisis de brechas en la construccion de los
establecimientos de expendio de productos y subproductos

carnicos no procesados de origen porcino.

Autor: Diego Andino
Nota: Ver leyenda Tabla 16

Como se puede apreciar en la Figura 3 existe una brecha en el cumplimiento
del subtema 1, existiendo un cumplimiento parcial correspondiente a materiales
de construccién, el cual equivale al 2,08% de la ponderacion establecida

(33,33%), que a su vez corresponde al 6,25% del 100%.
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100%
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10%

0%

1 2 3
OVINOS

m Cumple mCumplimiento Parcial = No Cumple

Figura 3.- Analisis de brechas en la construccion de los
establecimientos de expendio de productos y subproductos

carnicos no procesados de origen.

Autor: Diego Andino
Nota: Ver leyenda Tabla 16

Como se puede apreciar en la figura 4 existe un cumplimiento total de todos los

subtemas.

Equipos y materiales

Dentro de la evaluacion de Equipos y Materiales de todos los establecimientos
de expendio de productos y subproductos carnicos considerados para el
presente trabajo, se evalué el material de fabricacion de todos los equipos y
utensilios y en general todo material que tome contacto con la carne y equipos

con los que cuenta el establecimiento.
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Tabla 17.- Evaluacion de los equipos y materiales de los establecimientos de
expendio de productos y subproductos carnicos

Establecimiento de expendio de productos y

subproductos de origen:

Bovino Porcino Ovino

No cumple 0% 0 0% 0 0%

Cumplimie 0% 0 0% 0 0%

nto Parcial

Cumple 100 5 100 1 100 4
% 3 % 6 %

No cumple 0% 0 0% 0 0% 0

Cumplimie 15,09 8 0% 0 25

nto Parcial % %

Cumple 84,94 4 100 1 75 3
% 5 % 6 %

No cumple 0% 0 0% 0 0%

Cumplimie 0% 0 12,5 2 0%

nto Parcial %

Cumple 100 5 87,5 1 100 4
% 3 % 4 %

No cumple 0% 0 0% 0 0%

Cumplimie 0% 0 0% 0 0%

nto Parcial

Cumple 100 5 100 1 100 4
% 3 % 6 %

No cumple 0% 0 0% 0 0%

Cumplimie 0% 0 0% 0 0%

nto Parcial

Cumple 100 5 100 1 100 4
% 3 % 6 %

No cumple 100 5 100 1 100 4
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% 3 % 6 %
Cumplimie 0% 0 0% 0 0% 0
nto Parcial
Cumple 0% 0 0% 0 0% 0

Autor: Diego Andino

Leyenda:

1.- Los equipos estan construidos de acero inoxidable y son colocados de tal manera que se evita la
formacion de espacios de dificil acceso y que acumulen suciedad.

2.- El establecimiento cuenta con una balanza de tipo digital y con superficie de acero inoxidable, para el
pesaje de los productos comercializados

3.- Los establecimientos cuenta con al menos una cortadora eléctrica, construida de acero inoxidable,
permitiendo la facil limpieza del equipo.

4.- Los envases, utensilios y en general todo material que tome contacto con la carne, esta ubicados de
tal manera que se garantice su limpieza.

5.- El establecimientos dispone de frigorificos, refrigeradores o congeladores necesarios que permitan
mantener todos los productos y subproductos carnicos no procesados en los rangos de temperaturas
establecidos en la norma INEN 2867:2013 para la conservacion de la carne: 0 a 5 °C para refrigeradores y
0 a -18 °C para congeladores.

6.- Los frigorificos, refrigeradores o congeladores estan provistos de termémetros de facil lectura y
calibracion, que garanticen los rangos de temperatura detallados en el numeral anterior y que permitan el

correcto control por parte de la autoridad competente.

En relaciobn a equipos y materiales en los establecimientos de expendio de
productos y subproductos carnicos no procesados de bovinos existe un
cumplimento de los sub-items 1, 3, 4 y 5, en establecimientos de expendio de
productos y subproductos carnicos no procesados de todas las especies
carnicas de expendio y no cumplimiento en el subtema 6, en todos los
establecimientos al no contar con un termometro que verifique la temperatura
de refrigeracién, ademas existe un cumplimiento parcial en el subtema 2 al no
poseer una balanza analoga en ocho establecimientos de expendio de

productos y carnicos de origen bovino y uno de ovinos.

Como se puede apreciar en la Figura 5 existe una brecha en el cumplimiento
del subtema 2, existiendo un cumplimiento parcial correspondiente a equipos y
materiales, el cual equivale al 2,52% de la ponderacién establecida (16,66%),



46

que a su vez corresponde al 15,09% del 100%, ademas en el subtema 6 existe
un incumplimiento total en los establecimientos de expendio de productos y

subproductos carnicos de origen bovino.

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0%
1 2 3 4 5 6
BOVINOS

E Cumple ®Cumplimiento Parcial = No Cumple

Figura 4.- Andlisis de brechas de equipos y materiales de los

establecimientos de expendio de productos y subproductos

carnicos no procesados de origen

Autor: Diego Andino
Nota: Ver leyenda Tabla 17

Como se puede apreciar en la Figura 6 existe una brecha en el cumplimiento
del subtema 3, existiendo un cumplimiento parcial correspondiente a equipos y
materiales, el cual equivale al 2,08% de la ponderacién establecida (16,66%),
que a su vez corresponde al 12,05% del 100%, ademas en el subtema 6 existe
un incumplimiento total en los establecimientos de expendio de productos y

subproductos céarnicos de origen porcino.
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100%
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PORCINOS

E Cumple ®m Cumplimiento Parcial = No Cumple

Figura 5.- Analisis de brechas de equipos y materiales de los
establecimientos de expendio de productos y subproductos carnicos

no procesados de origen.

Autor: Diego Andino
Nota: Ver leyenda Tabla 17

Como se puede apreciar en la Figura 7 existe una brecha en el cumplimiento
del subtema 2, existiendo un cumplimiento parcial correspondiente a equipos y
materiales, el cual equivale al 4,17% de la ponderacién establecida (16,66%),
gue a su vez corresponde al 25 % del 100%, ademas en el subtema 6 existe un
incumplimiento total en los establecimientos de expendio de productos y

subproductos carnicos de origen ovino.
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E Cumple ®m Cumplimiento Parcial = No Cumple

Figura 6.- Analisis de brechas de equipos y materiales de los

establecimientos de expendio de productos y subproductos

carnicos no procesados de origen ovino.

Autor: Diego Andino
Nota: Ver leyenda Tabla 17

Fuente de agua y disposicion de los desechos

En referencia a las fuentes de agua y disposicién de desechos se evalu6 que
todos los establecimientos cuenten con un suministro de agua potable o apta
para el consumo humano, que las aguas residuales se las evacue por canales
de desagie conectados a la red de saneamiento, los lavamanos estén
provistos de Utiles de aseo, los desechos carnicos sean eliminados de una

manera adecuada y exista un plan de manejo de plagas.
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Tabla 18.- Evaluacion de la fuente de agua y disposicion de los desechos de los
establecimientos de expendio de productos y subproductos carnicos.

Establecimiento de expendio de productos y

subproductos de origen:

Bovino Porcino Ovino
1 No cumple 0% 0 0% 0 0% 0
Cumplimie 0% 0 0% 0 0% 0
nto Parcial
Cumple 100% 5 100 1 100 4
3 % 6 %
2 No cumple 0% 0 0% 0 0%
Cumplimie 0% 0 0% 0 0%
nto Parcial
Cumple 100% 5 100 1 100 4
3 % 6 %
3 No cumple 0% 0 0% 0 0%
Cumplimie 0% 0 0% 0 0%
nto Parcial
Cumple 100% 5 100 1 100 4
3 % 6 %
4 No cumple 0% 0 0% 0 0%
Cumplimie 7,54 4 0% 0 0%
nto Parcial %
Cumple 92,45 4 100 1 100 4
% 9 % 6 %
5 No cumple 0% 0 0% 0 0%
Cumplimie 0% 0 0% 0 0%
nto Parcial
Cumple 100% 5 100 1 100 4
3 % 6 %

Autor: Diego Andino
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Leyenda:
1.- El establecimiento cuenta con suministro de agua potable o apta para el consumo humano en estado

frio y/o caliente

2.- El establecimiento cuenta con canales de desagiie conectados a la red general de saneamiento

3.- El establecimiento esta provisto de fregaderos y/o lavamanos localizados cerca del area de trabajo,
construidos en acero inoxidable de facil limpieza y de dimensiones adecuadas que permitan la limpieza de
manos y utensilios de trabajo.

4.- Los desperdicios de origen céarnico o residuos de otro tipo se depositan en contenedores de material
resistente a la corrosion, de facil limpieza y desinfeccién, provistos de cierre con tapa ajustada y en bolsas
de material impermeable.

5.- Existen estrategias de manejo integrado de plagas tanto preventivo como correctivo que evite la

presencia de insectos y roedores en los establecimientos.

Como se puede observar en la Tabla 6 de las fuentes de agua y disposicion de
desechos; los subtemas 1,2, 3 y 5 presentan un cumplimiento del 100% (73),
sin embargo el subtema 4 Los desperdicios de origen carnico o residuos de
otro tipo se depositan en contenedores de material resistente a la corrosién, de
facil limpieza y desinfeccion, provistos de cierre con tapa ajustada y en bolsas
de material impermeable, en bovinos, el 7,54% (4) presenta un cumplimiento

parcial, mientras que el 92,45% (49) cumple con lo establecido.

100%

98%

96%

94%

92%

90%

88%

1 2 3 4 5
BOVINOS

m Cumple mCumplimiento Parcial = No Cumple

Figura 7.- Andlisis de brechas de la fuente de agua y disposicién
de desechos en los establecimientos de expendio de productos y

subproductos cérnicos no procesados de origen bovino.
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Autor: Diego Andino
Nota: Ver leyenda Tabla 18

Como se puede apreciar en la Figura 8 existe una brecha en el cumplimiento
del subtema 4, existiendo un cumplimiento parcial correspondiente a fuentes de
agua y disposicion de los desechos, el cual equivale al 1,50% de la

ponderacion establecida (20%), que a su vez corresponde al 7,54% del 100%.
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E Cumple ®mCumplimiento Parcial = No Cumple

Figura 8.- Analisis de brechas de equipos y materiales de los
establecimientos de expendio de productos y subproductos

carnicos no procesados de origen porcino y ovino.

Autor: Diego Andino
Nota: Ver leyenda Tabla 18

Como se puede apreciar en la Figura 9 existe un cumplimiento total de todos
los subtemas correspondientes a fuentes de agua y disposicion de los
desechos en los establecimientos de expendio de productos y subproductos

carnicos de origen porcino y ovino.
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4.1.1.4 Conservacion y exposicion de los productos

En referencia a la conservacion y exposiciéon de productos y subproductos
carnicos no procesados, se evalué que los productos y subproductos carnicos
deben estar ubicados dentro de los equipos de refrigeracion, que se
especifique el origen del producto de expendio y la vestimenta del personal que

entra en contacto con los productos y subproductos carnicos.

Tabla 19.- Evaluacién de la conservacion y exposicion de los productos de los

establecimientos de expendio de productos y subproductos carnicos.

Establecimiento de expendio de productos y

subproductos de origen:

Bovino Porcino Ovino
1 No cumple 0% 0 0% 0 0%
Cumplimie 0% 0 0% 0 0%
nto Parcial
Cumple 100 5 100 1 100 4
% 3 % 6 %
2 No cumple 0% 0 0% 0 0%
Cumplimie 0% 0 0% 0 0%
nto Parcial
Cumple 100 5 100 1 100 4
% 3 % 6 %
3 No cumple 0% 0 0% 0 0%
Cumplimie 0% 0 0% 0 0%
nto Parcial
Cumple 100 5 100 1 100 4
% 3 % 6 %
4 No cumple 0% 0 0% 0 0%
Cumplimie 100 5 100 1 100 4
nto Parcial % 3 % 6 %
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Cumple 0% 0 0% 0 0% 0

Autor: Diego Andino
Leyenda:
1.- Los productos y subproductos carnicos no procesados, estan ubicados dentro de los equipos de
refrigeraciéon
2.- Los establecimientos indican de forma clara el nombre, precio de venta al pablico (P.V.P.) y unidad de
pesaje (libras o kilogramos) de todos los cortes o presentaciones de los productos y subproductos
carnicos no procesados que se comercializan.
3.- El establecimiento indica de manera clara al consumidor de que especie proviene el producto que se
comercializa.
4.- El personal involucrado en la manipulacion de productos y subproductos carnicos no procesados o en
contacto con superficies o areas de trabajo deben usa ropa exclusiva, limpia y de color claro, ademas de
gorro de malla para el pelo y cubre bocas.

Como se puede apreciar en la Tabla 7 de la conservacion y exposicion de
productos, existe un cumplimento en los sub-items 1, 2 y 3, de los
establecimientos de expendio de productos y subproductos cérnicos de todas
las especies, sin embargo el subtema 4 presenta un cumplimiento parcial en
relacion a lo estipulado en la Resolucién DAJ-20142DB-0201.0255, ya que
cuentan con equipos de refrigeracion, el producto muestra su origen, unidad de

pesaje y precio de venta.
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Figura 9.- Andlisis de brechas de la conservacién y exposicion de
los productos en los establecimientos de expendio de productos y
subproductos carnicos no procesados de origen bovino, porcino y

ovino.

Autor: Diego Andino
Nota: Ver leyenda Tabla 19

Como se puede apreciar en la Figura 10 existe una brecha en el cumplimiento
del subtema 4 en los establecimientos de expendio de productos y
subproductos céarnicos de origen bovino, porcino y ovino, existiendo un
cumplimiento parcial correspondiente a conservacién y exposicion de
productos, el cual equivale al 25% de la ponderacién establecida (25%), que a

su vez corresponde al 100%.

Trazabilidad

La Trazabilidad fue otro de los puntos de importancia en la evaluacién del
establecimiento, se analizd si existen registros de proveedores y procedencia
del producto ademéas de comprobar si existe capacitacion para el personal de

expendio de productos y subproductos carnicos.
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Tabla 20.- Evaluacion de la trazabilidad de los establecimientos de expendio de

productos y subproductos carnicos.

Establecimiento de expendio de productos y

subproductos de origen:

Bovino Porcino Ovino
1 No cumple 100 100 1 100 4
% % %
Cumplimie 0% 0% 0 0% 0
nto Parcial
Cumple 0% 0 0% 0 0% 0
2 No cumple 0% 0 0% 0 0%
Cumplimie 100 5 100 1 100
nto Parcial % 3 % 6 %
Cumple 0% 0 0% 0 0% 0
Autor: Diego Andino
Leyenda:

1.- Se lleva un registro diario y completo de los proveedores y procedencia de los productos y

subproductos céarnicos no procesados adquiridos.

2.- El Titular del Permiso Unico de Funcionamiento es responsable de la capacitacion de todo el personal

involucrado en el proceso de manipulacién, almacenamiento, expendio e inocuidad de los productos y

subproductos carnicos no procesados.

Como se puede observar en la Tabla 8, en referencia a la trazabilidad, existe

un incumplimiento en cuanto al manejo de un registro diario y completo de los

proveedores de productos y subproductos carnicos; y un cumplimiento parcial

en cuanto a la capacitacion del personal involucrado con el proceso de manejo

y expendio de los productos y subproductos carnicos en n todos los

establecimientos de estudio.
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Figura 10.- Andlisis de brechas de la trazabilidad en los
establecimientos de expendio de productos y subproductos

carnicos no procesados de origen bovino, porcino y ovino.

Autor: Diego Andino
Nota: Ver leyenda Tabla 20

Como se puede apreciar en la Figura 11 existe una brecha en el cumplimiento
del subtema 1 y subtema 2, en los establecimientos de expendio de productos
y subproductos carnicos de origen bovino, porcino y ovino, existiendo un
incumplimiento total y cumplimiento parcial respectivamente, en lo que
correspondiente a trazabilidad, lo cual equivale a la totalidad de la ponderacion
establecida (50%), en los dos subtemas, que a su vez corresponde al 50% del
100%.

Registros

El empleo de registros de capacitacion fue otro punto a evaluar en los
establecimientos de expendio de productos y subproductos céarnicos no
procesados, donde se analizd si existe un registro sobre la capacitacion del
personal sobre normativa vigente y otros relacionados a inocuidad de

alimentos.



Tabla 21.- Evaluacion de los registros de capacitacion del personal de los
establecimientos de expendio de productos y subproductos carnicos.
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Establecimiento de expendio de productos y

subproductos de origen:

Bovino Porcino Ovino
1 No cumple 100 5 100 1 100 4
% 3 % 6 %
Cumplimie 0% 0 0% 0 0% 0
nto Parcial
Cumple 0% 0 0% 0 0%
2 No cumple 100 5 100 1 100
% 3 % 6 %
Cumplimie 0% 0 0% 0 0% 0
nto Parcial
Cumple 0% 0 0% 0 0%
3 No cumple 100 5 100 1 100 4
% 3 % 6 %
Cumplimie 0% 0 0% 0 0% 0
nto Parcial
Cumple 0% 0 0% 0 0%
4 No cumple 100 5 100 1 100
% 3 % 6 %
Cumplimie 0% 0 0% 0 0% 0
nto Parcial
Cumple 0% 0 0% 0 0% 0

Autor: Diego Andino
Leyenda:
1.- Se tiene un registro sobre la capacitacion del personal en: inocuidad de la carne
2.- Se tiene un registro sobre la capacitacion del personal en: POES (Procedimientos Operativos
Estandarizados de Sanitizacion)
3.- Se tiene un registro sobre la capacitacion del personal en: normativa legal vigente
4.- Se tiene un registro sobre la capacitacion del personal en: Buenas Practicas de Higiene u otros
inherentes a la calidad e inocuidad de los productos y subproductos carnicos no procesados.
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Como se puede observar en la Tabla 9 en cuanto al manejo de registros de
capacitacion, existe un incumplimiento total en todos los establecimientos de

expendio de productos y subproductos carnicos.
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E Cumple ®Cumplimiento Parcial = No Cumple

Figura 11.- Andlisis de brechas de la capacitacion en los
establecimientos de expendio de productos y subproductos

carnicos no procesados de origen bovino, porcino y ovino.

Autor: Diego Andino
Nota: Ver leyenda Tabla 21

Como se puede apreciar en la Figura 12 existe una brecha en el cumplimiento
de los subtemas 1 al 4, existiendo un incumplimiento total correspondiente a
registros, el cual equivale a la totalidad de la ponderacion establecida (25%),

que a su vez corresponde al 25% del 100%.

ANALISIS DE BRECHAS GENERAL

El andlisis de brechas general contempla todos los items o capitulos
establecidos en la resolucion en cuestion aplicando la ponderacion
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correspondiente para cada uno de ellos, enfocandose en una especie de
abasto. Como se puede apreciar en la Figura 13 existe una brecha en el
cumplimiento de lo establecido en la Resolucion 0255 en lo que corresponde a
construccion, equipos y materiales, fuentes de agua y disposicion de los
desechos, conservacion y exposicion de los productos, trazabilidad y registros,
representandose al cumplimiento con color azul, al cumplimiento parcial con el

color rojo e incumplimiento total de color verde.

Tabla 22 Analisis de brechas general para establecimientos de expendio de

productos y subproductos carnicos no procesados de origen bovino.

Pardmetro Ponderaci6 Cumplimient
n 0
CONSTRUCCION 20% 19,79%
EQUIPOS Y MATERIALES 20% 17,61%
FUENTES DE AGUA' Y 20% 19,9%
DISPOSICION DE LOS DESECHOS
CONSERVACION Y EXPOSICION 15% 13,75%
DE LOS PRODUCTOS
TRAZABILIDAD 10% 5%
REGISTROS 15% 5%

Autor: Diego Andino
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E Cumple = Cumplimiento Parcial = No Cumple

Figura 12.- Andlisis de brechas general para establecimientos de expendio de

productos y subproductos carnicos no procesados de origen bovino.

Autor: Diego Andino

Como se puede apreciar en la Figura 14 existe una brecha en el cumplimiento
de lo establecido en la Resolucion 0255 en lo que corresponde a construccion,
equipos y materiales, fuentes de agua y disposicion de los desechos,
conservacion y exposicion de los productos, trazabilidad y registros,
representandose al cumplimiento con color azul, al cumplimiento parcial con el

color rojo e incumplimiento total de color verde.
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Tabla 23.- Andlisis de brechas general para establecimientos de expendio de

productos y subproductos carnicos no procesados de origen porcino.

Parametro Ponderacio Cumplimient
n o

CONSTRUCCION 20% 19,86%

EQUIPOS Y MATERIALES 20% 17,64%

FUENTES DE AGUA Y DISPOSICION DE 20% 20,00%

LOS DESECHOS

CONSERVACION Y EXPOSICION DE 15% 13,75%

LOS PRODUCTOS

TRAZABILIDAD 10% 5,00%

REGISTROS 15% 5,00%

Autor: Diego Andino

mCumple mCumplimiento Parcial = No Cumple

Figura 13.- Andlisis de brechas general para establecimientos de expendio de

productos y subproductos carnicos no procesados de origen porcinos.

Autor: Diego Andino

Como se puede apreciar en la Figura 15 existe una brecha en el cumplimiento
de lo establecido en la Resolucion 0255 en lo que corresponde a construccion,

equipos y materiales, fuentes de agua y disposicion de los desechos,
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conservacion y exposicion de los productos, trazabilidad y registros,
representandose al cumplimiento con color azul, al cumplimiento parcial con el

color rojo e incumplimiento total de color verde.

Tabla 24.- Andlisis de brechas general para establecimientos de expendio de
productos y subproductos carnicos no procesados de origen ovino.

Parametro Ponderacio Cumplimient
n o

CONSTRUCCION 20 20

EQUIPOS Y MATERIALES 20 17,5

FUENTES DE AGUA Y DISPOSICION DE 20 20

LOS DESECHOS

CONSERVACION Y EXPOSICION DE 15 13,75

LOS PRODUCTOS

TRAZABILIDAD 10

REGISTROS 15

Autor: Diego Andino



63

E Cumple = Cumplimiento Parcial = No Cumple

Figura 14.- Analisis de brechas general para establecimientos de expendio de

productos y subproductos carnicos no procesados de origen ovino.
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BENEFICIO COSTO

Como se puede apreciar en la Tabla 13 los valores de Beneficio Costo actual
por especie de expendio de productos y subproductos cérnicos de bovinos,
porcinos y ovinos son: 1,14, 1,21, 1,10, respectivamente, mientras que al
aplicar la Resolucion 0255 de AGROCALIDAD, lo valores se incrementan a
1,16, 1,24, 1,12, lo que significa que los establecimientos expendio de
productos y subproductos carnicos de origen bovino actualmente por cada
dolar invertido poseen una ganancia de 0,14 centavos, al aplicar lo establecido
en la Resolucién 0255 el valor de Beneficio Costo es de 1,16, por tal motivo
incrementarian sus ganancias en 2 centavos, mientras que los
establecimientos expendio de productos y subproductos carnicos de porcinos y

ovinos incrementarian sus ganancias en 3y 2 centavos respectivamente.

DISCUSION DE RESULTADO

LISTA DE VERIFICACION

Una vez evaluados los establecimientos de expendio de productos y
subproductos carnicos no procesados de origen bovino, porcino y ovino del
mercado “El Turismo” de la ciudad de Sangolqui se puede observar que en el
subtema 1 los materiales de construccién son de materiales impermeables, no
absorbentes, lavables y de superficie lisa que permitan realizar de manera facil
las labores de limpieza y desinfeccion, los establecimientos de expendio de
productos y subproductos de origen bovino y porcino presentan un
cumplimiento parcial, y de acuerdo a lo establecido en el Decreto 110/995 del
Poder Ejecutivo de 24 de febrero de 1995, en el que se detalla las
caracteristicas de las paredes de los establecimientos de expendio de

“

productos carnicos, donde se especifica “...liso, facilmente lavable, de facil
desinfeccién...”, por tal motivo es una caracteristica que el establecimiento
debe cumplir para el cumplimiento de la Resolucién 0255, caso contrario es un

riesgo a la inocuidad alimentaria.
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En lo que respecta equipos y materiales el subtema 2, el establecimiento
cuenta con una balanza de tipo digital y con superficie de acero inoxidable,
para el pesaje de los productos comercializados, y, el establecimientos cuenta
con al menos una cortadora eléctrica, construida de acero inoxidable,
permitiendo la facil limpieza del equipo, en los establecimientos de expendio de
productos y subproductos cérnicos de origen bovino y ovino, existe un
cumplimiento parcial, el cual es un riesgo para la inocuidad del producto que
alli se oferta, ya que con el transcurso del tiempo la corrosién produce oxido el
cual podria ser un agente fisico de contaminaciéon de la carne tal como lo
especifica el Decreto 110/995 del Poder Ejecutivo de 24 de febrero de 1995, en
las Autorizaciones Especificas, venta de productos cérnicos, la carniceria

debera contar con balanza entre otros elementos.

Adicionalmente, segun lo establecido en el Manual de Buenas Practicas para la
Industria de la Carne, en la seccion 10 Establecimientos: disefio, instalaciones
y equipo, el equipo en la industria de la carne debe cumplir con la necesidad de
limpieza y esterilizacion, procurando que estos sean de acero inoxidable u otra

aleacion metélica inoxidable.

Ademas se observo que el subtema 5, que detalle sobre los frigorificos,
refrigeradores o congeladores estan provistos de termdmetros de facil lectura y
calibracion, se encuentra con un no cumplimiento total en todos los
establecimientos, lo cual puede afectar a la inocuidad del producto carnico que
alli se expende, lo cual coincide con lo establecido en el Decreto 110/995 del
Poder Ejecutivo de 24 de febrero de 1995, en su item 7, Condiciones de
Higiene y Operacion, en el sub-item 7.6, “... las vitrinas refrigeradas contaran
con: a) un termémetro ubicado en un lugar visible al publico...”, por lo tanto el
contar con un instrumento que indigue la temperatura es requisito imperativo
para la habilitacion de carnicerias, adicionalmente coincide con lo establecido
en el Articulo 37 del Decreto Supremo N° 977/96, donde se detalla que los

establecimientos que mantengan o exhiban alimentos que precisen frio para su
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conservacion deberan contar con refrigeradores provistos de un termoémetro o

de un dispositivo para el registro de su temperatura.

Ademas, el Manual de Buenas Practicas para la Industria de la Carne, en la
seccion 10 Establecimientos: disefio, instalaciones y equipo, en cuanto a la
refrigeracion, establece que el control de la temperatura es vital para controlar
la supervivencia y el crecimiento de los organismos de descomposicion y los

patdgenos.

En lo referente a fuente de agua y disposicion de desechos el subtema 4, los
desperdicios de origen carnico o residuos de otro tipo se depositan en
contenedores de material resistente a la corrosion, de facil limpieza y
desinfeccién, provistos de cierre con tapa ajustada y en bolsas de material
impermeable, los establecimientos de expendio de productos y subproductos
carnicos de origen bovino presentan un cumplimiento parcial, convirtiéndose en
un posible foco de contaminacion, lo cual concuerda con lo establecido en el
Articulo 36, del Reglamento Sanitario de los Alimentos. Decreto Supremo N°
977/96, donde se detalla que se debera disponer de instalaciones separadas
del lugar de elaboracion para el almacenamiento de los desechos y materiales

no comestibles, donde permaneceran hasta su eliminacion.

En relacion a los resultados obtenidos en el tema conservacion y exposicion de
los productos, subtema 4, El personal involucrado en la manipulacion de
productos y subproductos carnicos no procesados 0 en contacto con
superficies o areas de trabajo deben usa ropa exclusiva, limpia y de color claro,
ademas de gorro de malla para el pelo y cubre bocas, se observa que los
establecimientos de expendio de productos y subproductos carnicos de origen
bovino, porcino y ovino tienen un cumplimiento parcial de lo antes mencionado,
lo cual debe ser de cumplimiento obligatorio para la obtencién del permiso de
funcionamiento, lo cual concuerda con la establecido en el sub-item 7.8, del
item 7 Condiciones de Higiene y Operacion del Decreto 110/995 del Poder
Ejecutivo de 24 de febrero de 1995, donde se detalla que el personal de
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carnicerias debe utilizar ropa de color claro (traje o delantales y gorro), en

perfecto estado de limpieza y conservacion.

Adicionalmente el Manual de Buenas Practicas para la Industria de la Carne,
en la seccion 11, establece que la vestimenta personal puede portar
microrganismos de varias fuentes al entorno, por tal motivo, para proteger los
productos y subproductos carnicos, el personal de estos establecimientos
debera utilizar vestimenta adecuada, limpia y de color claro para identificar la

contaminacion.,

Al analizar los resultados de la trazabilidad se observd que el 100% de
establecimientos no llevan un registro diario y completo de proveedores lo que
limitaria a la trazabilidad de la carne, convirtiéndose en un riesgo alto ya que se
expenderia productos y subproductos carnicos de dudosa procedencia y sin un

respaldo que garantice su inocuidad.

Por udltimo el 100% de establecimientos de expendio de productos y
subproductos carnicos del mercado “El Turismo” no realizan el manejo de
registros de capacitacion, lo cual no representaria un riesgo para la salud ya
que Unicamente el registro es el documento de seguimiento o trazabilidad el
cual nos permitira identificar el material contaminado y la procedencia del
mismo, tal como se especifica en el Articulo 66 del Decreto Supremo N°
977/96, donde se detalla que debe existir registros como minimo de 90 dias
posteriores al periodo de elaboracion, lo cual garantizard la calidad del

producto.

Andlisis del Beneficio Costo (B/C) por especie de expendio de productos

y subproductos carnicos

Como se puede apreciar en la Tabla 13 los valores de Beneficio Costo actual
por especie de expendio de productos y subproductos céarnicos de bovinos,

porcinos y ovinos son: 1,14, 1,21, 1,10, respectivamente, mientras que al
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aplicar la Resolucion 0255 de AGROCALIDAD, lo valores se incrementan a
1,16, 1,24, 1,12, lo que significa que los establecimientos expendio de
productos y subproductos carnicos de origen bovino actualmente por cada
dolar invertido poseen una ganancia de 0,14 centavos, al aplicar lo establecido
en la Resolucion 0255 el valor de Beneficio Costo es de 1,16, por tal motivo
incrementarian sus ganancias en 2 centavos, mientras que los
establecimientos expendio de productos y subproductos carnicos de porcinos y
ovinos incrementarian sus ganancias en 3 y 2 centavos respectivamente.

Tabla 25.- Valores de B/C actual y aplicando lo establecido en la Resolucién

0255 por especie de expendio de productos y subproductos carnicos

Bovino Porcino Ovino
B/C actual 1,14 1,21 1,10
B/C aplicando 1,16 1,24 1,12
la Resolucion
0255

Autor: Diego Andino
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5 CAPITULO V: CONCLUSIONES

De acuerdo al trabajo elaborado se establecen las siguientes conclusiones:

113 ”y

En el mercado el ““El Turismo™ de la ciudad de Sangolqui se aplicé 73 listas de

verificacion, luego de su tabulacion y analisis respectivo se establecié que:

Los establecimientos de expendio de productos y subproductos carnicos no
procesados de origen bovino y porcino del mercado “El Turismo” de la ciudad
de Sangolqui en el item “los materiales de construcciébn son de materiales
impermeables, no absorbentes, lavables y de superficie lisa que permitan
realizar de manera facil las labores de limpieza y desinfeccion, presentan un
cumplimiento parcial, lo cual representa un riesgo a la inocuidad de los

productos carnicos que alli se ofertan.

En el item equipos y materiales los establecimientos de origen bovino y ovino
presentan un cumplimiento parcial, sin tomar en cuenta implementos de acero
inoxidable, los cuales con el transcurso del tiempo y la corrosién produciran
oxido el cual podria ser un agente fisico de contaminacién de la carne,
presentando un riesgo latente a la inocuidad del alimento.

Los establecimientos de expendio de productos y subproductos de origen
bovino al no contar con contenedores de residuos resistente a la corrosion, de
facil limpieza y desinfeccion, provistos de cierre con tapa ajustada y en bolsas

de material impermeable, presentan un riesgo a la inocuidad de la carne.

En relacion a los resultados obtenidos en el tema conservacion y exposicion de
los productos, se observé que el 100% de establecimientos cumplian con lo
estipulado en la resolucion de AGROCALIDAD, por tal motivo los
establecimientos del mercado “El Turismo” no presentan un riesgo a la

inocuidad de los alimentos en el presente tema.

Al analizar los resultados de la trazabilidad se observé que el 100% de
establecimientos no llevan un registro diario y completo de proveedores lo que
limitaria a la trazabilidad de la carne, convirtiéndose en un riesgo alto riesgo ya
gue se expenderia productos y subproductos carnicos de dudosa procedencia
y sin un respaldo que garantice su inocuidad.
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[1 La totalidad de establecimientos de expendio de productos y subproductos
carnicos del mercado “El Turismo” no realizan el manejo de registros de
capacitacién, lo cual no representaria un riesgo para la salud ya que
Unicamente el registro es un documento de seguimiento, en el caso de que no
se realicen capacitaciones al personal seria un riesgo para el alimento.

[J Mediante el analisis del estado actual de los establecimientos de expendio de
productos y subproductos carnicos de la especie bovina se encontré que el B/C
es de 1,14 mientras que al aplicar la Resolucion 0255 mencionado indicador
cambiara a 1,16, es decir que por cada ddlar de inversién actualmente los
duefios de mencionados establecimientos reciben 14 centavos y una vez que
se aplique la Resolucion se recibird dos centavos mas.

[0 Asi mismo los valores de B/C de establecimientos de expendio de productos y
subproductos carnicos de la especie porcina y ovina son 1,21 y 1,10
respectivamente, al aplicar la Resolucion 0255 dichos valores cambiarian a
1,24y 1,12.
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6 CAPITULO VI: RECOMENDACIONES

Socializar el MANUAL DE APLICACION PARA LA OBTENCION DEL
CERTIFICADO DE FUNCIONAMIENTO DE ESTABLECIMIENTOS
COMERCIALIZADORES DE PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS CARNICOS
NO PROCESADOS con los representantes legales de los establecimientos en
cuestion.

Utilizar el MANUAL DE APLICACION PARA LA OBTENCION DEL
CERTIFICADO DE FUNCIONAMIENTO DE ESTABLECIMIENTOS
COMERCIALIZADORES DE PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS CARNICOS
NO PROCESADOS como herramienta de capacitacion para el personal que
labora en establecimientos de expendio de productos y subproductos carnicos.
Se debe establecer un control permanente de los equipos, utensilios e
indumentaria en cada uno de los establecimientos de expendio de productos y
subproductos carnicos.

Socializar con el consumidor mediante panfletos o pancartas los beneficios o
ventajas de consumir productos alimenticios inocuos.

Segun la pagina del Servicio Ecuatoriano de Normalizacion la norma NTE INEN
2867 corresponde a PRODUCTOS COSMETICOS, REQUISITOS, por lo que
se recomienda utilizar la NTE INEN 2346:2010 CARNE Y MENUDENCIAS
COMESTIBLES DE ANIAMLES DE ABASTO. REQUISTOS o la NTE INEN
1338 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTOS CARNICOS
CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS - MADURADOS Y
PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS — COCIDOS. REQUISITOS.
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