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LATINOCUIDAD DE ALIMENITFOS ES/UN

PROBLEMA QUE INVOIEUCRA VARIOS
ASPECTOS

que integrac

: - |dem|oj --'u :
recursos humangs spe aI N
salud para los ' a1
de casos y brotes.

1ite personal de
On, notificacion

n\i

Desarrollo de laboratorios, su integracion y
vinculacion a los sistemas de vigilancia - Apoyo
a la investigacion.



CONSECUENCIAS pE | 5 par7a DE
INOCUIDAD DE L o5 a1 inieNTOS

2 PERDIDAS Y COSTOS ECONOMICOS
2 PERDIDAS COMERCIALES
2 EFECTOS NEGATIVOS SOBRE EL TURISMO



J FIOS . ’LI ‘:'\,__

u'i
venenos

TOXIINFECCION: Es el r
algun alimento 'due c
microorganismos, qu
producen toxinas en
enfermedades.

0, y la alteracion cons
an en el ser humano.

el

sarrq

llo

asitc
llente ¢

AN

Intestino, causana

D
O
>
n
=
3
O
(@]

(M (M

Ara-gran cantidad ¢
espués de ingerido

S

O



om\e
|ad-aI|mentar|a,/‘\ } "
: Iaao‘n y@l‘aﬁento's*Allmen arios.
2. Gest onge‘Cf)nl’rol de Alimertos.
3.Servicios de nspetm -
4.Servicios de Latboratorlo seguimiento y
datos epldem icos de los alimentos.

5.Informacién, Educacion, Comunicacion y
Capacitacion.




SITTUACIONI GENERAL DE IEA
INOCUIDAD ALIMENTARIATEN EL
ECUADOR

desaparecen”.

FUENTE : DEPARTAMENTO DE EPIDEMIOLOGIA (MINISTERIO DE SALUD PUBLICA)
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EVOLUCION-DE LOS SISTEMAS
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Ty VIGENCIA OBLIGATORIA DE LA TRAZABILIDAD ‘

& | HACCP / 22000 SECTOR EXPORTADOR A NIVEL i




Politica de tnocuidad-

Declaracion de compromiso
Campo de aplicacion de HACCP
Apropiada para la organizacion

Identificacion, evaluacion vy
control de peligros

Requerimientos clientes vy
autoridad

Ser creible!ll

Esté documentada Y
comunicada

Estée disponible para partes
interesadas




CALIDAD E
INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS

-\

ACCESO A LOS
ALIMENTOS

ESTABILIDAD EN LA
OFERTA

."“‘\..



EDUCACION: PROCESADORES

/ CONSUMIDORES (A TODOS
10OS NIVFLES)

DECISION GERENCIAL




PR@DUCCI ON PRIMARIA

HIGIENE DEL MEDIO

Nt~ PRODUCCION HIGIENICA DE MATERIAS
» PRIMAS

v MANIPULACION, ALMACENAMIENTO Y
TRANSPORTE

* LIMPIEZA, MANTENIMIENTO E HIGIENE
DEL PERSONAL EN LA PRODUCCION

( PRIMARIA Q'
¢N ROL DE LOS GOBIERNOS

 ROL DEL SECTOR PRODUCTIV
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- Ayudar al objetivo de mantener y controlar
las BPM
C:ran utilidad en el control de los peligros

S0P PCC

Control de peligros Con alimentoy
asociados con el
ambiente

procesamiento




BROGRANMNSENESR PAN

ESTABLECIMIENTOS: DISENO E INSTALACIONES

INSTALACIONES: Establecimientos, equipos,
maquinarias.

EDIFICIOS Y SALAS: Proyecto y disposicion,
estructuras internas y mobiliario.

EQUIPO: General; control y vigilancia de los
alimentos; recipientes para los desechos.

SERVICIOS: Agua; Desague vy desechos;
Limpieza; Servicios de higiene personal; Control
de la temperatura; Aire y ventilacion;
lluminacion; Almacenamlento
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INSUMOS PREMEZCLAS

| INOCUIDAD
-~ TRANSPORTE ALlMENTARIA




ELEMENTOS BASICOS DEL

SISTEMA NACIONAL PARA
LA INOCUIDAD

ALIMENTARIA
GESTION DEL CONTROL DE

ALIMENTOS




GEST”(@N DE LA INOCy |
ALIMENTOS / 150 2D DE LOS

2 22000

El aumento de la preocupacion de los
consumidores por el estado de los
alimentos y los reclamos de los clientes
para que se comercialicen productos
seguros, ha generado que las empresas
productoras de alimentos, a nivel
mundial, implementen un Sistema de
Gestion de Innrcuidad Alimantarjg,

-




Su aplicacion, a traves de la Norma ISO
22000, es una herramienta eficaz para
lograr alimentos inocuos y es clave para
la Gestion Erppresarial.#

’

El Sistemaw stion de Inocuidad de
los Alimen 0 sOlo puede mejorar la

calidad dg_l;_m‘_Q_d;brcto la eficiencia de la
produccion;syreducir e esperdicio vy
ahorrar dinero, si o.que posicionara a la
Empresa prod ra, enycondiciones de
competitividad a nivel internacional y a
mantenerse en los mercados, ampliando
sus horizontes de clientes y ofertas.




FAMILIA ISO 22000

-1ISO/TS 22004: Sistemas de Gerencia de la Segurrad del
Alimento - Directrices en el uso de ISO 22000:2005 ,
proporciona la direccion importante que puede asistir a

Organizaciones incluyendo las empresas pequenas Yy
medianas alrededor del mundo.

-1ISO/TS 22003: Sistemas de Gerencia de la Seguridad del
Alimento, daran la direccion armonizada para la
acreditacion (aprobacion) de las entidades de la
certificacion de la ISO 22000 y definiran las reglas para
revisar un Sistema de Gerencia de la Seguridad del
Alimento como conformandose con el estandar.

-1SO 22005: Trazabilidad en la alimentacion y la cadena de
alimento.



ISO 150
ZZﬁ‘QS 22( lQQ
v
INOCUIDAD

ALIMENTARIA




ISO 22005: REQUISITOS PARA
TRAZABILIDAD

Entre Eus olt{%tgAg%helﬁ:éHMrFk)gﬁgﬂuentes

- Asegurar la Segurldad Allmentarla y Objetivos

de Calidad. -
. Documentar . la historia ¥y orlgen de los
productos. | '__["

. Facilitar la-alerta y eI retiro de los productos

dentificar les responsables en*la cadena de
alimentos. = 4 o 8

. Facilitar "1a™, verificacibn .de  informacion
especifica acerca de un producto.

- Comunicar la informacion relevante a los
clientes y consumidores.




La Norma ISO 25000 para su construccidon y operacion
del Sistema de Trazabilidad comprende diversos
puntos:

- Definicion de Objetivos.

- Definicion de productos e insumos.

- Identificacion de Proveedores y Clientes.

. Establecimiento del Flujo de Productos.

- Establecimiento de Requerimientos de Informacion.

- Establecimiento de Procedimientos.

- Generacion de Mecanismos Coordinacig

. Definicién de Responsabilidad?s‘LO. n—*.
- Plan de Formacion. -
- Monitoreo.

. Auditorias Internas. g
- Revisiones. :_. : l '4_ f
. Alcances. — —




TRAZABILIDAD
La Trazabilidad permite rastrear y sequir
un producto alimenticio,,0 una sustancia
destinada a“®in producto alimenticio, a
traves de todas las etapas de produccion,
proces,.ilmlento y distribucion. '

Trazabilidad

Al efecﬁar Trazabilidad, su empresa podra
vender su imagen utilizando al- maximo el
valor anadido, a calidad e inocuidad. De
esta forma, ust . podra diferenciarse ante
la competencia y posicionarse como uha
marca confiable y de prestigio en sus
mercados de destino.
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Calidad de los

resultados = *—H_"‘_ 1ISO 17025

Control

Medio NSO 14000
Ambiente Trazabilidad
=-en la Cadena

N\ de Valor
ISO 25000
Sistemas de s

Inocuidad S G Cenlas

Alimentaria y Empresas

(no incluye
el producto)

—1S0 22000

Sistemas
preventivos de
Control de

HACCP

Pre-requisitos de

Productos y Proceso y Sanidad
Procesos Integrantes
primarios de la
Procesadores / cadena
Exportadores agroalimentaria
Organismos Oficiales Productores,

de Control (Nacionales,
Internacionales)
Consumidores,
Importadores

proveedores de
Insumos, y Servicios
Poblacion, pescadores,

rantvAladAavacs



ALINEACION DE LOS SISTEMAS

CONTENIDOS|ISO 9000/ISO 14000| ISO 18000 | HACCP | I1SO 22000 | ISO 22005 |[ISO 17025
ALCANCE v v v v v v v
REFERENCIAS
NORMATIVA v v v v v v v
S
TERMINOS Y
DEFINICIONE v v v v v v v
S
ELIMINAR
Y/O REDUCIR | PROCESOS TRAZABILIDAD |CALIDAD DE
SISTEMAS DE ~—|  MEDIO— INOCUIDAD
GESTION DE: | CALOAD Aprenae [ FOSRIESGOSRODIETIV | /iy papyuac S LA CADENAT " L0S

TRABA

VERIFICACION

|

IMPLEMENTADOS

|

COMUNICADOS

v

TRAZABILIDAD




EXTERNA INTERNA D
! —
- MATERIAS PRIMAS /
PROVEEDORES - INGREDIENTES
SUBCONTRATISTAS . DISENO
CLIENTES Y PARTES
INTERESADAS = QISTE il

= =

AUTORIDADES EQUIPAMIENTO

\ IMPLEEMENTTAD@®'S } /4
UREPGAP (POES/SSOP’s
| IABORATORIOS PUBLICO
Y PRIVADOS
- PROGRAMAS DE LIMPIEZFI
OTRAS ORGANIZACIONES [
QUE TENGAN IMPACTO EMPAQUE /
DENTRO DE LA
CADENA ALIMENTARIA ALMACENAMIENTO l
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Autoridades Regulatorias

& =D

A

Nacionales / Extranjeras

* Productores de granos [ cereales.

* Productores de Materias Primas
(Camardn, pescado, otros).

*Proveedores de Materia Prima
(Mar, y/o cultivados en cautiverio).

* Procesadores de alimentos
balanceados.

*Procesadores de alimentos (1°).
* Proveedores de Insumos.

* Procesadores de alimentos (2°).

* Mayoristas / Minoristas.

GONSTNMIDOR BINAL

RURLES B CARUMICAGIVN B

L4 GADEA ALUERTARIA

IR EN

* Productos agroquimicos y drogas
veterinarias.
*Laboratorios, Camaroneras, Tilaperas.

*Barcos (industriales, artesanales).
* Transporte y almacenamiento.
*Cadena de frio.

* Productos, insumos, ingredientes, aditivos.

* Descabezadoras, evisceradoras
* Centros de acopio.
* Produccion de hielo.

* Cajas térmicas; material de plastico.

*Proveedora de hielo, quimicos, equipos y
utensilios.

* Proveedores de materiales de empaque.

*Proveedores de agentes de limpieza.

*Proveedores de equipos.

* Cadena de comercializacién interna,
intermediarios.

* Terrestre, aéreo, acuatico, internay
externa, otros proveedores de la cadena

anmenticia.

>




CADENA DE VALOR

[ """" "PRODUCTORES DE-""""""" '
-BALANGEABO-

AGENCIAS DE
CARGA

L SUPERMERCAD ‘

\DISTRIEBSUIDOR/ <:| . ‘

RESTAURANTES
' REPRODUCTOR :
”, ES

_




INSUMOS Y
SERVICIOS

* Fabrica de Harina de
pescado
Insumos agricolas

l FABRICA DE BALANCEADO ‘ \;——J o
Insumos quimicos

‘_

'y

D oo |

EMPACADORAS |/ _
l EXPORTADORAS ‘ —
vV L

PRODUCTOS: PRODUCTOS:

ilapi *Filete fresco
*Tilapia fresca entera o )

i *Filete congelado
fileteada IHELE

*Tilapia congelada

U U

MERCADO LOCAL: MERCADO INTERNACIONAL:
*Venta in situ *Comercializadora en exterior integrada a grupo
*Venta a mercados de local

localidades cercanas a sitio *Importador

de pesca *Mayorista

*Intermediario local MERCADO LOCAL:

independiente *Supermercados, mercados (venta al detalle).




EXPORTACIONES ECUATORIANAS* DE PESCADO
POR DESTINOS DESDE ENERO DEL 2003 A JUNIO
DEL 2010
(TM)
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*Productos de la pesca y acuicultura




EXPORTACIONES ECUATORIANAS* DE PESCADO
DESDE ENERO DEL 2003 A JUNIO DEL 2010
(TM)

USA

13%aisES DE
HABLA
HISPANA

EUROPA / 19%
50% \

y

OTROS PAISES

* Productos de |la pesca y acuicultura 2%
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EXPORTACIONES ECUATORIANAS* DE PESCADO
POR DESTINOS DESDE ENERO DEL 2003 A JUNIO
DEL 2010
( VALOR FOB)
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200.000 +

—
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* Productos de |la pesca y acuicultura
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EXPORTACIONES ECUATORIANAS* DE PESCADO
DESDE ENERO DEL 2003 A JUNIO DEL 2010
( VALOR FOB )

_UsA
13%
PAISES DE

HABLA
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50% / 19%

~_

ASIA

16%
y
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* Productos de |la pesca y acuicultura 2%




EXPORTACIONES ECUATORIANAS®* DE CAMARON
DESDE ENERO DEL 20038 A JUNIO DEL 2010
(T )

140.000
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* Productos de la pesca v acuicultura




EXPORTACIONES ECUATORIANAS* DE CAMARON
DESDE ENERO DEL 2003 A JUNIO DEL 2010
(TM )

USA
13%

PAISES DE
EUROPA HABLA

50% HISPANA
\ o

ASIA
/16%
OTROS PAISES

0
* Productos de la pesca y acuicultura 2%
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EXPORTACIONES ECUATORIANAS® DE CAMARON
DESDE ENERO DEL 20038 A JUNIO DEL 2010
(VALOR FOB )

500.000

450.000
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350.000
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* Productos de la pesca v acuicultura
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EXPORTACIONES ECUATORIANAS® DE CAMARON
DESDE ENERO DEL 2003 A JUNIO DEL 2010

(VALOR FOB )
USA

13%

PAISES DE
HABLA

HISPANA
EUROPA / 19%

50%
\

ASIA
16%

OTROS

PAISES
2%




DETENCIONES DE PRODUCTOS ECUATORIANOS®* / RECORD
FDA (OASIS)
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MINUD
* Productos de la pesca v acuicultura




DETENCIONES DE PRODUCTOS ECUATORIANOS* / RECORD UE
(RASFF)
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2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010

ANUD
>x i
Productos de la pesca y acuicultura




=GISLACION Y REGLAMENTOS

- — —

ALIMENTARIOS
RCO LEGAL NACIONAL

« Constitucion de la Republica del Ecuador (20 Oct. 08). Articulo
13 .- Art. 281.- (Derecho al acceso a Alimentos Inocuos y
responsabilidad del Estado el prevenir y proteger a la
poblacion del consumo de alimentowntaminados O que pongan
en riesgo su salud). \

N

* Proyecto / FAO: TCP / RLA / 3213w*Asistencia para el diseno

y/o fortalecimiento d ' d'E'rrrU'Cuidad de Alimentos para
los paises de la region”. 20

« Acuerdo N°. 105 publicado en, e tro Oficial 178 del 23 de
Abril del 2010. Procedlmlent 2ue deben observarse para el
procesamiento de productos de la pesca y la acuicultura, bajo
la modalidad de copacking .

 Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria

publicada en el Registro Oficial - S - 583 del 5 de Mayo del 2009,
Capitulo IV Sanidad e Inocuidad Alimentaria (Articulos 24, 25

y26) Cr 25

LE

||'|'|



LEGISLACION Y REGLAMENTOS
ALIMENTARIOS

Acuerdo N°. 241. Registro Oficial 228 del 5 de Julio del
2010.- Requisitos Sanitari’,q.s minimos para las Empresas

gue tienen relacion con Iaﬁ}sca y lasacuicultura (incluyen
toda la cadena de valor) e

‘todas sus'fases.
Acuerdo 138. Registro (%:‘.,jcial N°. 418 del 04/09/2008

que regula la Importacigh, Comercializacion y Uso de
Insumos Acu-i%.

Acuerdo 177 A. Régistro.’OficiaI N°. 309 del 29/06/2006
que establece el Plan}§ Nacional 'de Control y su
aplicacion. |

l ?‘

Decision de |la CE No. ZII/ZOO/C E del 7 de Abril de
1994 y publicado en& Diario ial L 93 del 12 de Abril
del mismo ano, la Comuni Europea establecio la
condicion particular para la importacion de productos de
la pesca y acuacultura originarios de Ecuador y en que
reconoce al INP como Autoridad Competente en materia
sanitaria.




Establecimientos Auditados / Verificados por el INP (PNC)
TIPO DE ESTABLECIMIENTO / D> VERTI(;IchD:%NE

CATEGORIA

ALIMENTO BALANCEADO

BODEGA DE ACOPIO DE PESCA
ARTESANAL

BARCOS PESQUEROS /
INDUSTRIALES

EXPORTADORES

r

"

O T wola e
st i W 1) 4~

S REALIZADAS

(CAMARON -‘PES CA.m) Wl
EMBARCACIONE : = N 192
g 9 - 64
« ' -- | 211 | 892 | 839 | 532 2474
LABORAT — 61 76 | 122 | 115 474
ALIMENTO BALANCEADO, BODEGA £
DE INSUMOS :
PLANTA DE FRIO e 2 |
PLANTAS HARINERAS 2 21 23 83
PROCESADORAS PESQUERAS —— 16 21
PROCESADORAS PRIMARIAS = 21 24 | 35 113
INTERMEDIARIOS -
TRANSPORTISTAS B I B s 7 123
BARCOS OFICIALES — 10 8 8 9 35
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NITR

ORGANOCLORADO

ELEMENTOS QUIMICOS

MYCOTOXINAS

COLORANTES

TOTAL DE ANALISIS




RESUMEN DEL PMR DEL INP PARA

PARAMETROS CAMARON axos

ANALIZADOS 2008 | 2009 | 2010
ESTEROIDES 0 0
CLORANFER 9200 | 300
NITROF Ug i 20 300
NITROIM B 100
! y ‘
OLONAS
11 h/io LINA "8
FLORFENI
ANTIHEL COS 183 | 200
ORGA ORADOS 50 70
ELEMENTOS QUIMICOS 100 150
MYCOTOXINAS 25 30
COLORANTES 100 150
TOTAL DE ANALISIS 849 | 1260 | 1370 | 2000
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\MACQ \gAL PARA LA INOCUIDAD
INICIATIVAS.LIFERIAS/DEIABUEN VIVIR

(ALIMENTATE ECUADOR )

Unos de sus 'Ob_]etIVOS es promo er la sana

al!mentacn{“d'& nponente
basico nde lugares
tradicionall

Para lo qgu oras del
mercado [pare higiene
personal y en la mani 0oS.

El Ministeriopde Educacion r hcluye en
sus mallas currlculares _________ primaria



HACCP (
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Principio 7
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H.A.C.C.P./1SO 22000

Es un Sistema de Aseguramiento de Calidad que abarca desde:

TRAZABILIDAD
EL MAR

PISCINAS A A PRODUCTO

CULTIVOS TERMINADO

GRANIJAS EMPAQUE
PLANTACIONES ALMACENAIJE
PISCIF/}ACTORIAS CUARENTENA

PESAIJE /
CLASIFICACIO LAVADO PROOCES EQUIPOS INSl;MO PERSONA INSTALACION

COMERCIALIZACIO

MATERIAS
PRIMAS TRANSPORTE
PROVEEDORES DISTRIBUCION
INSUMOS SERVICIO

POST-VENTA



STEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

| NORMATIVA I CAPACITACION
GMP
v GMA
PRE-REQUISITOS:| = GLP
EUREP-GAP
SSOP’s

‘ IEC-17025 \

L

Laboratorio de Medlo Segurldad y
Ensayo / Salud
calibracion
RELACION/CLIENTE /
USUARIO/EMPRESA

ertifica el Sistema de Calidad OTROS

de la Empresa, mas no 4 q
‘la calidad en si del producto
‘JJ SSOP’s }.t.' GMP M

SSOP’s PROCEDIMIENTOS ESTANDARIZADOS OPERACIONALES DE SANIDAD E HIGIENE

GMA BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS; BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA - (BPM/GMP)
BPL BUENAS PRACTICAS DE LABORATORIO

GPA BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES Y AGRICOLAS










