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1. RESUMEN

La presente investigacion analiza la garantia del derecho a la vida, la salud y la
seguridad de los consumidores en el consumo de productos carnicos, a partir del estudio
del control sanitario aplicado en el Mercado Amazonas de la ciudad de Ibarra durante el
afio 2025. La problematica abordada se fundamenta en la alta vulnerabilidad sanitaria
asociada a los productos carnicos y en la relevancia constitucional y legal de la proteccion
del consumidor frente a riesgos derivados de la comercializacion de alimentos no inocuos.
La investigacion se desarrolld bajo un disefio no experimental de campo, con un enfoque
mixto y un nivel descriptivo. Se emplearon técnicas de observacion estructurada en
locales de expendio, encuestas aplicadas a consumidores y entrevistas dirigidas a
funcionarios vinculados al control sanitario, lo que permitido contrastar el marco
normativo vigente con las practicas reales de comercializacion. El andlisis se apoy6 en el
método socio-juridico, integrando criterios técnicos de inocuidad alimentaria y estandares
nacionales e internacionales. Los resultados evidencian la existencia de un marco
normativo solido que reconoce el derecho a una alimentacion segura; sin embargo,
también revelan brechas significativas entre la normativa y su aplicacion practica. Se
identificaron deficiencias recurrentes en la cadena de frio, manipulacién de alimentos,
infraestructura sanitaria y capacitacion de los comerciantes, asi como limitaciones
operativas en la fiscalizacion institucional. Se concluye que los controles sanitarios
implementados no garantizan de manera plena y sostenida el derecho a la vida, la salud y

la seguridad del consumidor, lo que implica un riesgo potencial para la salud publica.

Palabras clave: Derecho a la salud; Proteccion del consumidor; Inocuidad

alimentaria; Control sanitario; Salud publica.
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2. ABSTRACT

This research analyzes the guarantee of the right to life, health, and safety of
consumers in the consumption of meat products, based on a study of the health controls
applied in the Amazonas Market in the city of Ibarra during the year 2025. The issue
addressed is based on the high health vulnerability associated with meat products and the
constitutional and legal relevance of consumer protection against risks arising from the
marketing of unsafe food. The research was carried out using a non-experimental field
design, with a mixed approach and a descriptive level. Structured observation techniques
were used in retail outlets, surveys were conducted with consumers, and interviews were
conducted with officials involved in health control, which made it possible to compare
the current regulatory framework with actual marketing practices. The analysis was based
on the socio-legal method, integrating technical criteria for food safety and national and
international standards. The results show the existence of a solid regulatory framework
that recognizes the right to safe food; however, they also reveal significant gaps between
the regulations and their practical application. Recurring deficiencies were identified in
the cold chain, food handling, health infrastructure, and training of merchants, as well as
operational limitations in institutional oversight. It is concluded that the health controls
implemented do not fully and sustainably guarantee the right to life, health, and consumer

safety, which implies a potential risk to public health.

Keywords: Right to health; Consumer protection; Food safety; Health control;
Public health.
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3. INTRODUCCION

La alimentacion adecuada y la seguridad sanitaria constituyeron pilares esenciales
para el ejercicio de los derechos humanos, por cuanto se vincularon directamente con la
vida, la salud, la dignidad y el bienestar de las personas. El articulo 11 del Pacto
Internacional de Derechos Economicos, Sociales y Culturales (ONU, 1996) reconocid el
derecho de toda persona a un nivel de vida digna, dentro del cual se incluy6 el derecho a
una alimentacion adecuada. Este derecho comprendié no solo la disponibilidad de
alimentos, sino también el acceso estable a productos inocuos, nutritivos y culturalmente
pertinentes, elementos que, segin la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (2014) y Ziegler (2002), permitieron el desarrollo pleno de
las funciones vitales y la satisfaccion de otros derechos fundamentales. En el ambito
nacional, la Constitucion del Ecuador reconocio el derecho a la salud (art. 32) y el derecho
a la vida e integridad personal (art. 66.2), ambos condicionados por la calidad sanitaria

de los alimentos consumidos por la poblacion.

La seguridad alimentaria se entendid6 como la garantia permanente de acceso
fisico, econdmico y social a alimentos inocuos y nutritivos, sustentada en cuatro
componentes: disponibilidad, accesibilidad, consumo y estabilidad. Dentro de este
contexto, los mercados municipales, concebidos como espacios de abastecimiento
publico donde se comercializaron productos frescos bajo un modelo tradicional de
interaccion directa entre vendedor y consumidor, cumplieron un rol determinante en la
provision de alimentos a la poblacion urbana. En la ciudad de Ibarra, el Mercado
Amazonas constituyé un punto estratégico de abastecimiento, caracterizado por la alta
afluencia de consumidores y la venta de productos frescos, lo cual requiridé controles

sanitarios constantes para garantizar la inocuidad de los alimentos expendidos.

Los productos carnicos, por su alta carga microbiana y su rapida descomposicion,
representaron alimentos de elevado riesgo sanitario. La inadecuada refrigeracion,
conservacion o manipulacion generé contaminaciones que derivaron en enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA). En Ecuador, la Agencia Nacional de Regulacion,
Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA en adelante) es la entidad encargada de supervisar
el expendio de alimentos, aunque investigaciones previas evidenciaron limitaciones en la
aplicacion de controles en mercados tradicionales y el Reglamento de registro y control
sanitario de alimentos (R.R.C.S.A). En el Mercado Amazonas, estudios anteriores

identificaron deficiencias en la cadena de frio, en la infraestructura, en el manejo
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higiénico y en la capacitacion de los comerciantes, generando incertidumbre sobre la
garantia real de los derechos a la vida, la salud y la seguridad alimentaria de los

consumidores.

A partir de este contexto, surgio la pregunta de investigacion: ;Se respetan y se
protegen de manera efectiva los derechos de los consumidores que adquieren productos

carnicos en el Mercado Amazonas de Ibarra afio 2025?

El estudio se centrd en las condiciones higiénico-sanitarias del expendio de
productos carnicos en el Mercado Amazonas, analizadas mediante el cumplimiento de la
normativa sanitaria aplicable. En lugar del uso metodoldgico de “variables”, se trabajo
con dos ejes de andlisis: Condiciones higiénico-sanitarias y acciones institucionales de
control del expendio de productos carnicos, y Proteccion del derecho a la vida, la salud y

la seguridad del consumidor frente a dichas condiciones.

De este planteamiento derivo el siguiente objetivo general: Analizar la eficacia
del derecho a la proteccion de la vida, la salud y la seguridad de los consumidores frente
al expendio de productos carnicos en el Mercado Amazonas de Ibarra durante el afio 2025,

mediante la evaluacion del cumplimiento de las normas sanitarias aplicables.
Como objetivos especificos se establecieron:

1.- Identificar los instrumentos normativos internacionales y nacionales que

reconocieron los derechos a la vida, la salud y la seguridad de los consumidores.

2.-Evaluar la aplicacion de los controles sanitarios implementados en el Mercado
Amazonas, considerando los procedimientos de inspeccion y las medidas de higiene

adoptadas por las autoridades competentes.

3.-Determinar el grado de cumplimiento de las obligaciones establecidas en la
Constitucién y en la Ley Orgéanica de Defensa del Consumidor por parte de las
autoridades locales y los comerciantes en relacion con la inocuidad de los productos

carnicos.

La relevancia de este estudio radicd en su enfoque diferenciado respecto de
investigaciones previas. Mientras otros trabajos se concentraron en la aplicacion técnica
de normas sanitarias o en la evaluacion microbioldgica de los productos, esta

investigacion se orientd al impacto que las condiciones sanitarias del expendio tuvieron
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sobre la garantia de derechos fundamentales, particularmente la vida, la salud y la
seguridad del consumidor. La venta de productos carnicos en condiciones inadecuadas
representd una amenaza directa a dichos derechos, pues la contaminacién alimentaria
comprometio6 la integridad de los consumidores. Evaluar la eficacia del control sanitario
en el Mercado Amazonas constituyd, por tanto, una necesidad juridica y social para

determinar la responsabilidad estatal y el cumplimiento de los deberes constitucionales.

El marco tedrico y normativo que sustentd este estudio vincul6 el derecho a la
alimentacion adecuada con los derechos a la vida, la salud y la dignidad humana. Aportes
de autores como Ziegler (2002), De Schutter (1999), Burgos et al. (2021) y Condrac
(2022) permitieron comprender que la inocuidad alimentaria no es un criterio técnico
accesorio, sino un mandato derivado de los derechos humanos. De igual manera, los
estandares internacionales del Codex Alimentarius, especialmente los relacionados con
el HACCP y las Buenas Practicas de Manufactura, constituyeron parametros esenciales

para evaluar las condiciones del expendio carnico en mercados municipales.

En términos socioecondmicos, los mercados fueron concebidos como espacios
publicos de intercambio donde se desarrollaron actividades de abastecimiento,
comercializacion y consumo de bienes esenciales, especialmente alimentos frescos
(Condrac, 2022). Estos espacios cumplieron funciones economicas, sociales y culturales,
al facilitar el acceso directo entre productores, comerciantes y consumidores. Esta
interaccion permitio la oferta de productos a precios accesibles y con diversidad de
procedencias. Desde la perspectiva juridica y administrativa, los mercados municipales
fueron establecimientos regulados por los gobiernos locales, responsables de garantizar

condiciones adecuadas de higiene, infraestructura, ordenamiento interno y salubridad.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
defini6 a los mercados tradicionales como puntos de abastecimiento minorista donde la
manipulacion de alimentos dependi6 de practicas locales, interaccion directa y uso de
infraestructura basica, factores que incrementaron la importancia del control sanitario
(FAO, 2022). En el caso de Ibarra, el Mercado Amazonas se clasifico como un mercado
municipal tradicional, cuya dinamica econémica y flujo constante de consumidores
exigieron una fiscalizacion permanente para asegurar la inocuidad de los productos

expendidos.

En el desarrollo de esta investigacion, también resulta necesario vincular el

14



analisis del control sanitario en el Mercado Amazonas con los objetivos de politica
publica establecidos en el Plan Nacional de Desarrollo 2025-2029. El eje social, plantea
como Objetivo 1 mejorar el bienestar y la calidad de vida de la poblacion mediante la
garantia efectiva de derechos y la reduccion de desigualdades. Este trabajo se inserta en
ese proposito, en tanto examina si las condiciones de inocuidad de los productos carnicos
y la actuacion de las autoridades de control contribuyen a disminuir los riesgos que
afectan la salud de los consumidores. Este enfoque coincide, ademads, con la linea de
investigacion “Inequidades, exclusiones, desigualdades y derechos humanos” de la
Pontificia Universidad Catélica del Ecuador, pues permite observar como las fallas
estructurales en los mecanismos de vigilancia sanitaria impactan con mayor fuerza en
sectores que dependen de los mercados tradicionales para su abastecimiento cotidiano.
Desde la perspectiva de un estudiante de Derecho, este vinculo muestra que la proteccion
del derecho a la vida, la salud y la seguridad alimentaria no solo supone la aplicacion
correcta de normas técnicas, sino también la comprension de las brechas sociales que
pueden impedir que estos derechos se materialicen en la experiencia diaria de las

personas.

Finalmente, esta investigacion delimitd su objeto de estudio a los productos
carnicos provenientes de especies bovinas, porcinas, caprinas y ovinas, considerados
como productos de origen animal sujetos a control sanitario obligatorio segin la
Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG. Esta delimitacion permitio focalizar el andlisis
en los alimentos de mayor riesgo sanitario dentro del mercado, considerando su manejo,

conservacion y exposicion al publico.
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4. ESTADO DEL ARTE

Los criterios metodologicos actuales recomendaron usar literatura reciente. Sin
embargo, este estudio necesitd incluir fuentes mas antiguas. La produccion académica
sobre seguridad sanitaria carnica en Ecuador fue limitada. Por ello, varios aportes
fundamentales provinieron de trabajos no recientes. Estas obras establecieron bases
teodricas esenciales para comprender el tema. También aportaron definiciones, conceptos
y categorias aun vigentes. Su incorporacion permitié construir un marco conceptual

solido y coherente.

El derecho a una alimentacion adecuada constituye uno de los pilares
fundamentales del sistema internacional de derechos humanos, al ser condicion
indispensable para el ejercicio del derecho a la vida y a la salud. Desde una perspectiva
teorica, este derecho no se limita a la mera disponibilidad de alimentos, sino que implica
la obligacion estatal de garantizar su acceso, calidad e inocuidad. Segiin Burgos et al.
(2021), el bienestar humano y la libertad individual dependen de la capacidad de las
personas para acceder de forma continua a recursos que satisfagan sus necesidades

bésicas, entre ellos la alimentacion.

En la misma linea, Condrac (2022) y Estupifian et al. (2021) sostienen que el
derecho a una alimentacion segura debe entenderse como una extension de la dignidad
humana, mientras que Jean Ziegler (2002), en su informe ante el Consejo de Derechos
Humanos, recalca que el hambre y la inseguridad alimentaria constituyen una violacion
directa a los derechos fundamentales. Estas aproximaciones tedricas han permitido que
organismos internacionales, como la Organizacion de las Naciones Unidas (ONU),
incorporen la alimentaciéon adecuada como un derecho auténomo en el Pacto
Internacional de Derechos Econdmicos, Sociales y Culturales (PIDESC), particularmente

en su articulo 11 (De Schutter, 1999).

Desde esta concepcion general, el acceso a alimentos inocuos se convierte en una
obligacion juridica y social. El derecho a la alimentacion, segun Ziegler (2002), se
sustenta en tres principios basicos: la disponibilidad, el acceso y la adecuacion. La
adecuacion se refiere a la garantia de que los alimentos no representen un riesgo para la
salud de las personas, lo cual introduce el componente de inocuidad alimentaria dentro
del marco de los derechos humanos. Asi, la venta o consumo de alimentos contaminados

constituye una forma de vulneracion indirecta del derecho a la vida y a la salud. Desde la
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perspectiva de la justicia social, Golay y Ozden (2020) enfatizan que la pobreza y la
desigualdad agravan los riesgos sanitarios, especialmente en comunidades donde los
mecanismos de control son débiles o ineficaces. Por tanto, el reconocimiento del derecho
a alimentos seguros no solo responde a una necesidad bioldgica, sino a una exigencia

ética de justicia y equidad.

En este marco teorico, la proteccion del consumidor surge como un mecanismo
institucional para garantizar los derechos derivados de la alimentacion segura. La doctrina
juridica contemporanea ha evolucionado desde una vision econdémica del consumo hacia
una concepcion integral de proteccion de derechos fundamentales. Hidalgo (2021) y Lima
(2014) argumentan que el derecho del consumidor cumple una funcion correctiva frente
a las desigualdades estructurales del mercado, asegurando que los bienes y servicios
ofrecidos no sean perjudiciales para la salud ni para la seguridad del individuo. En este
sentido, el consumo alimentario adquiere una dimension juridica especial, pues implica

un contacto directo con la salud publica (Baéz, 2019).

El Estado, en consecuencia, tiene el deber de prevenir la exposicion de los
consumidores a alimentos contaminados, caducados o manipulados de forma inadecuada.
En Ecuador, esta responsabilidad se materializa en la Ley Organica de Defensa del
Consumidor (L.O.D.C, 2022), que en su articulo 4 reconoce el derecho de las personas a
recibir productos inocuos y en su articulo 11 obliga a los proveedores a garantizar la

seguridad de los bienes que comercializan.

A nivel internacional, los estandares técnicos sobre inocuidad alimentaria han sido
desarrollados por la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO) y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS)), las cuales promueven
el Codex Alimentarius como referencia normativa global. Este compendio de normas
incluye el Code of Hygienic Practice for Meat (CXC 58-2005), que regula el proceso
carnico desde la produccion hasta la venta al consumidor (FAO, 2012), y los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CXC 1-1969), actualizados en 2023, donde se
institucionaliza el enfoque HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) y
las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) como pilares de la prevencion de riesgos
(FAO y W.H.O, 2023). Dichos estandares establecen que la seguridad de los productos
carnicos depende de la higiene en cada eslabon de la cadena alimentaria, desde la

produccion primaria hasta la manipulacion final. La aplicacion del HACCP permite
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identificar los puntos criticos donde pueden generarse contaminaciones microbiologicas,
mientras que las BPM garantizan las condiciones minimas de saneamiento y capacitacion

del personal.

El Codex Alimentarius y las directrices de la OMS han sido adoptados por
numerosos paises como instrumentos obligatorios o complementarios de sus politicas
nacionales de salud. La OMS estima que las enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA) afectan cada afio a mas de 600 millones de personas y causan alrededor de 420.000
muertes (FAO y W.H.O, 2023). Estos datos evidencian que la inocuidad de los alimentos
no es solo una cuestion de calidad, sino una prioridad de salud publica global. En América
Latina, estudios como los de Koller (2010) y Ochoa et al. (2024) demuestran que las
deficiencias en refrigeracion, transporte y manipulacion de productos perecibles son las
principales causas de contaminacion alimentaria, especialmente en los mercados

tradicionales.

En Ecuador, la regulacion de la seguridad alimentaria se encuentra bajo la
competencia del Ministerio de Salud Publica (MSP), a través de la Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA). El Reglamento de Registro y
Control Sanitario de Alimentos (ARCSA, 2013) y la Resolucion ARCSA-DE-067-2015-
GGG (2015) establecen los lineamientos para la fabricacion, almacenamiento y expendio
de alimentos, integrando las BPM y el HACCP como requisitos obligatorios para asegurar
la calidad sanitaria. Sin embargo, como advierte Pardo (2020), la aplicacion de estos
estandares presenta debilidades estructurales, especialmente en los mercados minoristas,
donde la informalidad y la limitada fiscalizacion impiden un control efectivo. A pesar de
que el Ecuador cuenta con una solida base legal, la eficacia de su implementacion depende
en gran medida de los recursos institucionales y del nivel de coordinacion

intergubernamental.

En la esfera cientifica nacional, la literatura especializada coincide en que los
productos carnicos son una de las principales fuentes de ETA debido a su alta carga
microbiana y rapida descomposicion. La tesis de Meza (2024) titulada “Evaluacion del
riesgo microbiolégico de Listeria monocytogenes en productos carnicos en el canton
Quevedo — Ecuador” analiza los peligros microbioldgicos presentes en productos carnicos
listos para el consumo (RTE) y la amenaza que representa Listeria monocytogenes para

la salud publica. A través de métodos microbiologicos y moleculares, la investigacion
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determind la prevalencia de esta bacteria en alimentos carnicos como salami, chorizo,
tocino, hamburguesas y mortadelas, evidenciando deficiencias en la aplicacion de buenas
practicas de manufactura, higiene y control de temperatura. La autora resalta que la
presencia de Listeria monocytogenes demuestra un riesgo sanitario real derivado del
inadecuado control sanitario y de la falta de mecanismos efectivos de vigilancia

alimentaria en el Ecuador.

Por su parte, la tesis de Baéz (2019) (Universidad Técnica del Norte) se centra en
el ambito de la nutricion y salud comunitaria, abordando las condiciones higiénico-
sanitarias en los entornos de expendio y consumo de alimentos, particularmente los
productos carnicos. Este estudio resalta la necesidad de fortalecer los controles sanitarios
municipales, la capacitacion de los comerciantes y el cumplimiento de normativas de
inocuidad alimentaria. Los autores destacan que las deficiencias en manipulacion,
refrigeracion y almacenamiento en los mercados tradicionales inciden directamente en la
proliferacién de microorganismos patdégenos, comprometiendo la salud y la seguridad

alimentaria de los consumidores.

De manera complementaria, Ochoa et al. (2024) determinaron que la mayoria de
los casos de enfermedades alimentarias en Ecuador provienen de alimentos de origen
animal mal conservados. Estas investigaciones sustentan la necesidad de reforzar los
mecanismos de inspeccion sanitaria en los espacios de comercializacion directa, como los

mercados municipales, donde los controles suelen ser intermitentes o inexistentes.

El contexto local de Ibarra refleja de forma clara las falencias sefialadas por la
literatura nacional. Baéz (2019), en su tesis sobre la seguridad sanitaria de los productos
carnicos expendidos en el Mercado Amazonas, identificod deficiencias graves en la
manipulacion, conservacion, infraestructura y conocimiento de los expendedores sobre
practicas de higiene. Segun la autora, solo una minoria de los locales visitados contaba
con refrigeracion adecuada o permisos sanitarios vigentes, lo que representa un riesgo
real para la salud publica. Estas conclusiones revelan una desconexion entre las normas
de control y su aplicacion practica en el territorio. Ademas, la falta de capacitacion
continua y la limitada presencia de la autoridad sanitaria refuerzan la vulnerabilidad de

los consumidores frente a productos contaminados.

Mas alla de los aspectos normativos y de las evidencias empiricas, la inocuidad

alimentaria debe abordarse desde una perspectiva sociojuridica e interdisciplinaria. Como
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sefiala Lopez y Bucetto (2023), el derecho alimentario no puede analizarse de forma
aislada de las condiciones economicas y culturales que determinan las practicas de
consumo. La eficacia de las normas depende, en gran medida, de la capacidad
institucional y de la conciencia social de los actores involucrados. Este enfoque permite
comprender que el control sanitario no se reduce al cumplimiento formal de la ley, sino
que implica la construccion de una cultura de responsabilidad compartida entre el estado,
los comerciantes y los consumidores. En este sentido, la inocuidad alimentaria se
configura no solo como un requisito técnico, sino como un indicador de justicia social y
gobernanza institucional (Hidalgo, 2021). Por tanto, el andlisis del control sanitario en el
Mercado Amazonas de Ibarra requiere integrar las dimensiones juridicas, sociales y
culturales del fendémeno, reconociendo que las deficiencias en la fiscalizacion también

reflejan desigualdades estructurales en el acceso a la salud y al consumo seguro.

Desde una perspectiva latinoamericana, la problematica del control sanitario de
productos carnicos presenta caracteristicas comunes en varios paises de la region. En
Colombia, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA)
aplica un modelo de inspeccion basado en riesgo, con controles estrictos sobre la
trazabilidad y la procedencia de los productos, ademas de la capacitacion obligatoria para
manipuladores de alimentos (Pardo, 2020). En Peru, la Ley N.° 28405 de Inocuidad de
los Alimentos establece la coordinacion intersectorial entre los ministerios de Salud y
Agricultura, promoviendo la educacién sanitaria en los mercados tradicionales (Ochoa et
al., 2024). En Chile, el Ministerio de Salud implementa sistemas de autocontrol sanitario,
donde los comerciantes son responsables de mantener registros de limpieza, refrigeracion
y temperatura. Estas experiencias comparadas evidencian que la eficacia del control no
depende tinicamente del nimero de normas, sino del grado de coordinacion institucional
y participacion ciudadana, lo que ofrece un marco de referencia para mejorar las politicas

de inocuidad alimentaria en Ecuador.

En el contexto ecuatoriano, la Estrategia Nacional Ecuador crece sin desnutricion
infantil, Alimentacion saludable y nutricion por ciclo de vida y Seguridad y soberania
alimentaria, impulsadas por el Ministerio de Salud Publica (MSP) y la Agencia Nacional
de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), buscan fortalecer la prevencion
y el control de enfermedades transmitidas por alimentos (Ministerio de Salud Publica,
2025). Estos instrumentos de politica publica priorizan la capacitacion de los

expendedores, la vigilancia de los puntos de venta y la educacién del consumidor como
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estrategias de reduccion del riesgo (Condrac, 2022). Sin embargo, su aplicacion practica
enfrenta limitaciones asociadas a la escasez de personal técnico y a la falta de
coordinacion entre niveles de gobierno. Los informes recientes de ARCSA (2023) y del
GAD Municipal de Ibarra (2024) evidencian que, pese a los avances normativos, persisten
deficiencias en las condiciones de higiene, el mantenimiento de la cadena de frio y el
cumplimiento de permisos sanitarios en los mercados locales. Esta brecha entre la politica
y la practica refuerza la necesidad de evaluar la eficacia de los mecanismos de control
desde una perspectiva juridica, administrativa y social, asegurando la proteccion efectiva

de los derechos de los consumidores.

De manera general, los estudios revisados coinciden en la existencia de una brecha
estructural entre la normativa sanitaria y su ejecucion efectiva. Los principales problemas
identificados son la escasa frecuencia de inspecciones, la deficiente trazabilidad de los
productos, la insuficiencia de cadena de frio, la limitada capacitacion de manipuladores
y la baja coordinacion entre ARCSA y los gobiernos municipales (Baéz, 2019). Frente a
esta situacion, la OMS recomienda aplicar un modelo de inspeccion basado en riesgo y
desarrollar estrategias integrales de educacion sanitaria que involucren a comerciantes y

consumidores (FAO y W.H.O, 2023).

Estas investigaciones aportan fundamentos solidos para analizar el derecho a la
vida, la salud y la seguridad del consumidor, desde una perspectiva técnico-sanitaria y
social. En conjunto, demuestran que la falta de control en la cadena de comercializacion
de productos carnicos, especialmente en mercados municipales, vulnera el derecho
constitucional a una alimentacion segura. Estos hallazgos sustentan la importancia de un
control sanitario riguroso y de politicas publicas integrales que garanticen la inocuidad
de los productos carnicos ofrecidos a la poblacion, protegiendo asi la salud y la vida de

los consumidores ecuatorianos.
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5. MATERIALES Y METODOS

La presente investigacion se desarrolld bajo un disefio no experimental de campo.
Se considera no experimental debido a que no se realizé una manipulacion deliberada de
las variables de estudio, sino que se observaron los fendmenos relacionados con la
inocuidad de los productos carnicos tal como se manifiestan en su contexto real.
Asimismo, es de campo, en tanto la recoleccion de los datos primarios se efectud
directamente en el Mercado Amazonas de la ciudad de Ibarra, espacio donde se
desarrollan las practicas de expendio, control sanitario y consumo que constituyen el

objeto de analisis juridico y social de la investigacion.

El estudio adoptdé un enfoque mixto, integrando de manera complementaria
componentes cuantitativos y cualitativos. El enfoque cuantitativo permitio recopilar datos
medibles y sistematizables sobre las condiciones higiénico-sanitarias de los locales y la
percepcion de los consumidores, a través de encuestas y registros de observacion. Por su
parte, el enfoque -cualitativo posibilitdé profundizar en la comprension de los
procedimientos de control sanitario, las practicas institucionales y las experiencias de los
actores clave, mediante entrevistas dirigidas a funcionarios vinculados al control sanitario

y a la administracion del mercado.

En cuanto al nivel de profundidad, la investigacion es de caracter descriptivo. Su
proposito fue caracterizar las condiciones sanitarias del expendio de productos carnicos
en el Mercado Amazonas, los mecanismos de control aplicados por las autoridades
competentes y las practicas observadas en los comerciantes. Este nivel permiti6 registrar
de manera sistematica los hechos observados y describir como se manifiestan, en la
practica, las obligaciones relacionadas con la proteccion del derecho a la vida y la salud

de los consumidores, sin establecer relaciones causales.

El método principal aplicado fue el método socio-juridico, el cual permitid
analizar la aplicacion practica de las normas que regulan la proteccion del consumidor y
la inocuidad alimentaria dentro de un contexto social concreto. Este método se orientd a
examinar la correspondencia entre el marco normativo vigente y las practicas reales

observadas en el mercado.

De manera complementaria, se empleé el método analitico, que permitid

descomponer los elementos normativos, institucionales y operativos que intervienen en
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la garantia de los derechos reconocidos en la Constitucion de la Reptblica del Ecuador y
en la Ley Organica de Defensa del Consumidor, particularmente en lo relativo a la

comercializacion de productos carnicos.

La técnica de la observacion fue utilizada para registrar las condiciones higiénico-
sanitarias de los locales de expendio de productos carnicos. Para esta técnica se
seleccion6 una muestra de 45 locales, a través de un muestreo aleatorio simple, a partir
de una poblacion total de 75 establecimientos carnicos, garantizando que cada unidad
tuviera la misma probabilidad de ser observada, con el fin de aportar representatividad y

confiabilidad a los registros obtenidos.

La encuesta se aplico a consumidores del Mercado Amazonas con el objetivo de
recopilar informacion sobre su percepcion respecto a la higiene, seguridad e inocuidad de
los productos carnicos, a través de cuestionario de encuesta con escala tipo Liker. A través
de muestreo no probabilistico por conveniencia. La seleccion de los participantes se
realiz6 entre los consumidores que se encontraban efectuando sus compras durante los
horarios de mayor afluencia (10h00 a 12h00), considerando la imposibilidad de
determinar con precision el universo total de consumidores que transitan diariamente por

el mercado.

La técnica de la entrevista se empleo con el fin de obtener informacion cualitativa
especializada sobre los procesos de control sanitario, las competencias institucionales y
las limitaciones operativas. Las entrevistas se dirigieron a funcionarios vinculados al
control sanitario (ARCSA) Abg. Denis Barreno y a la Lic. Judy Quendi, profesional en
nutricién con experiencia en vigilancia sanitaria, seleccionados en calidad de informantes
clave, debido a su conocimiento técnico, experiencia profesional y rol institucional en la
supervision de la inocuidad alimentaria. Los entrevistados se seleccionaron a través de un
muestreo no probabilistico intencional y se aplicdé un cuestionario de entrevistas

estructuradas.
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6. RESULTADOS Y DISCUSION
6.1. RESULTADOS

Los resultados obtenidos en esta investigacion se derivan del trabajo de campo
realizado en el Mercado Amazonas de Ibarra a través de las observaciones estructuradas,
de las encuestas aplicadas a consumidores y de las entrevistas efectuadas a funcionarios
responsables del control sanitario. La informacion recabada permitié contrastar la
normativa vigente con las practicas reales de expendio, asi como identificar el grado de
cumplimiento de los deberes estatales y de los consumidores en cuanto a la inocuidad de
los productos carnicos. Los hallazgos se presentan a continuacion de manera organizada

conforme a los objetivos especificos planteados.

6.1.1. Instrumentos normativos nacionales e internacionales que regulan los
derechos a la vida, la salud y la seguridad de los consumidores de productos

carnicos.

La revision documental permiti6 identificar los principales instrumentos juridicos
que regulan la proteccion del derecho a la vida, la salud y la seguridad de los
consumidores en relacién con la inocuidad de los alimentos, particularmente de los
productos carnicos. A nivel internacional, se identifican normas que reconocen el derecho
a una alimentacion adecuada y segura, mientras que, en el ambito nacional, la normativa
ecuatoriana establece obligaciones especificas para el estado y los proveedores de

alimentos.

Tabla 1 Matriz de sistematizacion de la revision documental y normativa

Ambito Instrumento Articulado Derecho

Normativo / Referencia | Garantizado
Clave Obligacion

Internacional PIDESC Articulo 11 Reconocimiento
(Pacto Internacional del derecho
de Derechos fundamental a una
Econémicos, Sociales alimentacion adecuada.
y Culturales)

Internacional Observacion Parrafos 8 Define
General No. 12 |yl4 adecuacion alimentaria
(Comité DESC) como alimentos "libres

de sustancias nocivas"y
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seguros para el
consumo.
Internacional Codex Sistema Establece
Alimentarius HACCP parametros técnicos de
(FAO/OMS) higiene y control de
riesgos para prevenir
enfermedades
transmitidas por
alimentos.
Nacional Constitucion Articulo 32 El derecho a la
(Ecuador) de la  Republica salud como un derecho
(2008) garantizado  por el
estado.
Nacional Constitucion Articulo El derecho a la
(Ecuador) de la  Republica | 66.2 integridad fisica y a una
(2008) vida digna que asegure
la salud y alimentacion.
Nacional Ley Orgénica Articulo 4, Derecho a la
(Ecuador) de  Defensa  del | numeral 1 proteccion de la vida,
Consumidor (2022) salud y seguridad en el
consumo de bienes y
servicios.
Nacional Ley Organica Control Regulacion  de
(Ecuador) de Salud (Supletorias) | Sanitario la inocuidad en el

procesamiento y
comercializacion  de
productos carnicos.

La Tabla 1 presenta la sistematizacion de los principales instrumentos normativos

internacionales y nacionales que reconocen y desarrollan los derechos a la vida, la salud

y la seguridad de los consumidores en relaciéon con la inocuidad de los productos

alimenticios, en particular de los productos carnicos. La informacion recopilada mediante

la revision documental permite identificar, en el ambito internacional, normas que

establecen el derecho a una alimentacion adecuada y segura, asi como lineamientos

técnicos orientados a prevenir riesgos sanitarios asociados al consumo de alimentos. Estos

instrumentos constituyen referentes generales que orientan las obligaciones estatales en

materia de proteccion de la salud y seguridad alimentaria.

En el &mbito nacional, la tabla recoge las disposiciones constitucionales y legales

vigentes en el Ecuador que reconocen el derecho a la salud, a la integridad fisica y a la
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proteccion del consumidor, asi como las normas que regulan el control sanitario de los
alimentos. La sistematizacion permite visualizar la correspondencia entre los derechos
reconocidos en la Constitucion de la Republica del Ecuador, la Ley Orgéanica de Defensa
del Consumidor y la normativa sanitaria aplicable, evidenciando la existencia de un marco
juridico que establece obligaciones especificas para el estado y los proveedores de
alimentos en cuanto a la garantia de condiciones de inocuidad en el procesamiento y

comercializacion de productos carnicos.

6.1.2. Evaluacion de la aplicacion de los controles sanitarios implementados
en el Mercado Amazonas de Ibarra, considerando los procedimientos de inspeccion

y las medidas de higiene adoptadas por las autoridades competentes.

La aplicacion de los controles sanitarios en el Mercado Amazonas de la ciudad de
Ibarra fue analizada a partir de la informacion obtenida mediante entrevistas
semiestructuradas realizadas en el afio 2025 a exfuncionarios vinculados al control
sanitario y a una profesional en nutriciéon con experiencia en vigilancia de alimentos. Las
respuestas permitieron identificar los procedimientos institucionales aplicados, los
parametros técnicos considerados y las medidas adoptadas frente a deficiencias sanitarias

en el expendio de productos carnicos.

La presente tabla sistematiza la informacion obtenida a partir de las entrevistas
realizadas en 2025 a actores con conocimiento técnico y juridico en materia de inocuidad
alimentaria y proteccion al consumidor. Su finalidad es organizar, de manera analitica,
las categorias y subcategorias relevantes que emergen del discurso de los entrevistados,
vinculandolas con evidencias empiricas relacionadas con el marco normativo, la
responsabilidad estatal, los controles sanitarios, los riesgos microbiologicos y los
mecanismos de proteccion y acceso a la justicia. Esta matriz permite visualizar de forma
clara la correspondencia entre la normativa vigente, las practicas institucionales y las
problematicas identificadas en el expendio de productos carnicos en mercados,

constituyéndose en un insumo clave para el analisis juridico y sanitario del estudio.

26



Tabla 2 Categorizacion cualitativa: control sanitario en el Mercado Amazonas de Ibarra

con base en las entrevistas

Categoria

Subcategoria

Evidencia (entrevistas

2025)

Marco normativo
de proteccion al

consumidor

Proteccion legal

de la wvida, salud vy

seguridad

El entrevistado sefialo
que el articulo 4, numeral 1, de
la Ley Organica de Defensa del
Consumidor establece
normativamente la proteccion
de de los

los derechos

consumidores frente a
productos alimenticios,
indicando que dicha proteccion
se encuentra prevista en la

normativa vigente.

Responsabilidad

estatal

Garantia de la

inocuidad alimentaria

El entrevistado
manifestd que el estado es el
ente competente para garantizar
que los productos alimenticios
sean inocuos, sefalando que
esta responsabilidad se ejerce a
través de sus  distintos
organismos, con un enfoque
preventivo frente a posibles
afectaciones al derecho a la

salud.

Inspeccion

sanitaria

Controles
implementados

ARCSA

por

El entrevistado indico
que los controles sanitarios
incluyen inspecciones

periddicas, verificacion de

condiciones higiénico-
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sanitarias, mantenimiento de la
cadena de frio, revision de
procedencia legal y sanitaria de
la carne, uso adecuado de
equipos y superficies, y control
de

rotulacion cuando

corresponde.

Inspeccion

sanitaria

Toma de

muestras

Se senald que se
realizan tomas de muestras para
analisis microbioldgicos como
parte de los controles sanitarios
de

aplicados al expendio

productos carnicos.

Medidas

administrativas

Actuacion ante

deficiencias sanitarias

El entrevistado indico

que, ante deficiencias
emiten

de

sanitarias, se
notificaciones y actas
observacion, se procede al
decomiso y destruccion de
productos no aptos y se dispone
la suspension temporal de la

actividad del establecimiento.

Medidas

administrativas

Sanciones

Se sefialdé que, en caso

de persistir los

incumplimientos, se aplican
sanciones administrativas
conforme a la normativa

sanitaria vigente.

Mecanismos de

proteccion al consumidor

Acciones frente a

enfermedades

El entrevistado
manifestd que, cuando un

consumidor resulta afectado,
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transmitidas por

alimentos

pueden activarse mecanismos
administrativos,  civiles vy
penales, incluyendo denuncias
ante ARCSA y el GAD
Municipal, asi como acciones

de reparacion por dafios.

justicia

Acceso

a

la

Accesibilidad de

los mecanismos

Se indicé que, aunque
los mecanismos estan previstos
en el ordenamiento juridico, su
accesibilidad resulta limitada
para ciertos sectores debido a la
falta de informacion, la

complejidad de los tramites y

los costos asociados.

Riesgos

sanitarios

Riesgos

microbiologicos

La entrevistada sefiald

que los principales riesgos

microbiologicos estan
asociados a la ruptura de la
cadena de frio, la exposicion de
la carne a temperatura ambiente
y la  proliferacion  de
microorganismos como
Salmonella spp., Escherichia
coli, Staphylococcus aureus y

Listeria monocytogenes.

Riesgos

sanitarios

Contaminacion

cruzada

Se indic6 que la

contaminacion  cruzada  se
produce por el uso compartido
de utensilios y superficies, asi
como por la manipulacion

simultanea de carne y dinero.
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Conservacion del

producto

Cadena de frio

La entrevistada sefald
que el mantenimiento
permanente de la cadena de frio

constituye un parametro técnico

indispensable, incluyendo
equipos de  refrigeracion
operativos, termometros

visibles y  registros de

temperatura.

Manipulacion de

alimentos

Buenas practicas

de higiene

Se indico que las buenas

practicas  incluyen lavado

frecuente de manos,
desinfeccion de utensilios y
superficies, uso de materiales
sanitarios y correcta gestion de

residuos.

Falencias

sanitarias

Practicas

observadas en mercados

La entrevistada senald
como falencias recurrentes la
sin

exhibicion de carne

refrigeracion adecuada,
deficiencias de higiene,
manipulaciéon simultdnea de
alimentos y dinero y limpieza

inadecuada de superficies.

Falencias

sanitarias

Factores

asociados

Se indic6 que estas
falencias se relacionan con
limitaciones de infraestructura,
insuficiente capacitacion
técnica de los comerciantes y

fiscalizacion no constante.
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Capacitacion Capacitacion  a La entrevistada senald
comerciantes que las capacitaciones no
siempre son periodicas ni
evaluables y que el seguimiento

posterior resulta limitado.

Control Alcance del Se indico que los
institucional control sanitario controles son necesarios, pero
que en mercados populares no
siempre resultan suficientes por
si solos para garantizar la
seguridad alimentaria,
requiriendo seguimiento
continuo y  coordinacion

interinstitucional.

De acuerdo con los entrevistados, el control sanitario sobre el expendio de
productos carnicos en mercados municipales es una competencia atribuida
principalmente al estado, a través de sus organismos especializados, entre ellos la Agencia
Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), en coordinacion con
los gobiernos autonomos descentralizados municipales. Estas instituciones desarrollan
acciones orientadas a verificar que los alimentos comercializados cumplan condiciones
minimas de inocuidad, con el objetivo de prevenir riesgos para la salud de los

consumidores.

En relacion con los controles especificos implementados en el Mercado
Amazonas, se sefiald que estos incluyen inspecciones periddicas a los puestos de venta,
durante las cuales se revisan las condiciones higiénico-sanitarias del establecimiento, el
mantenimiento de la cadena de frio, la procedencia legal y sanitaria de los productos
carnicos, el uso adecuado de equipos y superficies de trabajo, asi como aspectos
relacionados con la rotulacion y fechas de caducidad cuando corresponde. Asimismo, se
indic6 que, como parte del control sanitario, se realizan tomas de muestras para analisis

microbioldgicos en situaciones determinadas.
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Desde el enfoque técnico-sanitario y nutricional, se identificé que uno de los
principales parametros considerados durante los controles es el mantenimiento
permanente de la cadena de frio. Seglin la informacion proporcionada, la carne no debe
permanecer expuesta a temperatura ambiente, debiendo conservarse en equipos de
refrigeracion operativos, con termometros visibles y, cuando es posible, registros de
temperatura. También se menciond la necesidad de separar los productos por tipo, con el

fin de reducir el riesgo de contaminacion cruzada.

Los entrevistados senalaron que, durante las actividades de control, se han
identificado falencias recurrentes en los puestos de expendio de productos carnicos, entre
las que se mencionan la exhibicion de carne sin refrigeracion adecuada, practicas
inadecuadas de manipulacion, uso compartido de utensilios y superficies, y manipulacion
simultanea de alimentos y dinero. Estas situaciones se relacionan, segun lo manifestado,
con limitaciones estructurales de la infraestructura de los mercados, insuficiente
equipamiento, capacitacion técnica limitada de los comerciantes y una fiscalizacion que

no siempre se realiza de manera constante.

En cuanto a las medidas adoptadas cuando los controles evidencian deficiencias
sanitarias, se indico que las autoridades competentes emiten notificaciones y actas de
observacion, proceden al decomiso y destruccion de productos no aptos para el consumo
humano y disponen la suspension temporal de la actividad del puesto o establecimiento.
De persistir los incumplimientos, se aplican sanciones administrativas conforme a la
normativa sanitaria vigente, y se dispone la subsanacion obligatoria de las irregularidades
detectadas. Adicionalmente, se menciond que se desarrollan capacitaciones dirigidas a

los comerciantes sobre buenas practicas de higiene y manipulacion de alimentos.

Respecto a la capacitacion sanitaria, la informacion recabada sefiala que estas
actividades no siempre se realizan de manera periddica ni cuentan con evaluaciones
formales que permitan verificar la adquisicion de conocimientos por parte de los
manipuladores de alimentos. Asimismo, el seguimiento posterior a las capacitaciones
resulta limitado, lo que dificulta la sostenibilidad de las mejoras implementadas en las

practicas de manipulacion.

Finalmente, los entrevistados indicaron que, si bien existen mecanismos juridicos
para la proteccion del consumidor en casos de afectaciones a la salud derivadas del

consumo de alimentos, tales como acciones administrativas, civiles y, en determinados
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casos, penales, el acceso efectivo a estos mecanismos puede verse limitado por factores

como la falta de informacion, la complejidad de los tramites y los costos asociados.

6.1.3. Cumplimiento de las obligaciones relacionadas con la inocuidad de los

productos carnicos por parte de comerciantes y autoridades locales.

El cumplimiento de las obligaciones relacionadas con la inocuidad de los

productos carnicos fue analizado a partir de la revision normativa y de los datos empiricos

obtenidos mediante las fichas de observacion aplicadas en los locales de expendio del

Mercado Amazonas de la ciudad de Ibarra durante los dias 02, 03 y 04 de diciembre de

2025. Este apartado presenta, en primer lugar, las obligaciones que corresponden al estado

en materia de inocuidad alimentaria y, posteriormente, los resultados observados en el

espacio de comercializacion, sin emitir valoraciones ni interpretaciones.

Tabla 3 Resultados descriptivos sobre el cumplimiento de obligaciones en

inocuidad de productos carnicos en el Mercado Amazonas

materia de

Dimension
observada

Aspecto
registrado

Articulos
ARCSA aplicables

Descripcion
de los resultados

Cumplimiento

Marco
normativo aplicable

Exigencias
legales

Reglamento
de  registro vy
control sanitario de
alimentos, arts. 4, 6
y 7 Normativa
BPM ARCSA

La
Constituciéon y la
Ley Organica de
Defensa del
Consumidor
establecen la
obligacion de
garantizar
alimentos seguros;
sin embargo, su
aplicacion efectiva
en el mercado
presenta  brechas
operativas.

Parcial

Capacitacion
de comerciantes

Formaciéon
sanitaria

Reglamento
de  registro vy
control sanitario de
alimentos, art. 22;
BPM ARCSA
(capacitacion
obligatoria del
personal
manipulador)

Se identifico
que varios
comerciantes no
acreditan
capacitacion
sanitaria reciente y
que las practicas se
basan, en algunos
casos, en

Bajo
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conocimientos
empiricos.

Conservacion
del producto

Refrigeracion

Reglamento
de registro |y
control sanitario de
alimentos, arts. 30
y 31 (cadena de
frio); BPM
ARCSA

Se observo
la ausencia o uso
limitado de sistemas
de refrigeracion
adecuados para Ia
conservacion de
productos carnicos
en varios puestos.

Bajo

Manipulacién
de alimentos

Utensilios 'y

superficies

BPM
ARCSA (higiene,
limpieza y
desinfeccion);
Reglamento de
registro y control
sanitario de
alimentos, art. 24

Se registro
el uso de utensilios
sin desinfeccion
permanente y la
exposicion de carne
a superficies sin
sanitizacion visible.

Bajo

Expendio del
producto

Exposicion al

ambiente

Reglamento
de  registro vy
control sanitario de
alimentos, art. 28
(proteccion del
alimento); BPM
ARCSA

En  varios
puestos, los
productos carnicos
permanecian
expuestos al
ambiente durante el
proceso de
comercializacion.

Bajo

Control
institucional

Inspecciones

Ley
Organica de Salud,
arts. 130 y 131;
Reglamento
Sanitario de los
Alimentos (2013)

Las
inspecciones se
realizan conforme a
competencias
institucionales, pero
estan condicionadas
por limitaciones de
personal y recursos.

Parcial

Gestion
administrativa

control

Registros de

BPM
ARCSA (registros
y trazabilidad);
Reglamento de
registro y control
sanitario de
alimentos (2013),
art. 35

Algunos
procedimientos no
cuentan con
registros completos
y sistematicos, lo
que dificulta el
seguimiento
continuo.

Parcial
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Coordinacion Autoridades Ley El  control Parcial
institucional competentes Organica de Salud; | sanitario se ejerce
normativa ARCSA | por organismos
sobre control | estatales y
coordinado municipales,
conforme a sus
atribuciones
legales, con
coordinacion
variable.
Contexto de Uso del No aplica El Mercado No evaluable
consumo mercado directamente Amazonas es un
(contexto factico) | espacio clave de
abastecimiento para
amplios sectores de
la poblacion.
Cumplimiento Aplicacion Reglamento El Parcial
normativo de obligaciones de  registro y | cumplimiento de las
control sanitario de | obligaciones de
alimentos (2013). inocuidad es
heterogéneo y
depende de
capacitacion,
infraestructura,
recursos y
fiscalizacion.

La Tabla 3 presenta de manera sistematizada los resultados obtenidos respecto al
cumplimiento de las obligaciones relacionadas con la inocuidad de los productos carnicos
en el Mercado Amazonas de la ciudad de Ibarra. La informacion consignada se construyd
a partir de la revision normativa, las entrevistas realizadas a actores vinculados al control
sanitario y las observaciones directas efectuadas durante el trabajo de campo. La tabla
organiza los hallazgos en distintas dimensiones observadas, permitiendo identificar
aspectos relacionados con el marco normativo aplicable, las practicas de comercializacion

y las acciones de control institucional.

En relacion con las practicas observadas en los puestos de expendio, la tabla
recoge informacion sobre la capacitacion de los comerciantes, la conservacion de los
productos, la manipulacion de alimentos y las condiciones de exposicion durante la venta.
Los resultados muestran la presencia de situaciones diversas en cuanto al uso de sistemas
de refrigeracion, la desinfeccion de utensilios y superficies, asi como la proteccion de los

productos carnicos frente al contacto con el ambiente. Estos aspectos fueron registrados
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de manera directa durante las jornadas de observacion y reflejan las condiciones

existentes en el mercado en los dias analizados.

Asimismo, la Tabla 3 incorpora informacioén vinculada a la actuacion de las
autoridades locales y sanitarias, incluyendo la realizacion de inspecciones, la existencia
de registros de control y la coordinacion entre las instituciones competentes. Los
resultados descritos evidencian que las actividades de control se desarrollan dentro de las
atribuciones institucionales establecidas, condicionadas por factores como la
disponibilidad de recursos y la organizacidén operativa. En conjunto, la tabla permite
presentar de forma ordenada los hallazgos empiricos relacionados con el cumplimiento
de las obligaciones en materia de inocuidad alimentaria, constituyendo un insumo para el

analisis posterior que se desarrollara en el apartado de discusion.
6.1.3.1. Fichas de observacion

Cada jornada de levantamiento de informacion fue considerada una unidad de
observacion, dado que en cada fecha se registraron de manera sistematica las condiciones
del expendio de productos carnicos en el Mercado Amazonas bajo el mismo instrumento
y criterios de evaluacion. En este sentido, cada dia de trabajo de campo constituye un
momento especifico de andlisis, permitiendo describir el estado de las practicas y
condiciones observadas en ese periodo, asi como comparar variaciones o permanencias

entre las distintas jornadas de observacion realizadas.
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Dia Nro. 1: 02 de diciembre de 2025

llustracion 1 Condiciones del darea de venta (02/12/25)

1. CONDICIONES DEL AREA DE VENTA

HSi mNo

w
)
== ==
as} [as]
™~ ™~
—
- [

LOS PUESTOSDEPISOSY PAREDES

ZONADE

EXISTE

VENTA SE EN BUEN ESTADO EXPENDIO CON SEPARACION

ENCUENTRAN Y LIBRES DE DESAGUE ENTRE
LIMPIOSY SUCIEDAD ADECUADO PRODUCTOS
ORDENADOS CARNICOSY
OTROS
ALIMENTOS

[lustracion 3 Condiciones higiénicas del personal 2/12/25

2. CONDICIONES HIGIENICAS
PERSONAL

HS5 ®mNo

™~

USA ROPALIMPIAY
ADECUADA (MANDIL,
GORRO, GUANTES,
MASCARILLA)

m m
MANOSLIMPIAS Y
UNAS CORTAS

NO USAJOYAS,
RELOJES U OTROS
ACCESORIOS

LA CARNE SE
MANTIENE
PROTEGIDA DEL
PUBLICO O
POLVO

DEL

wy

—

EVITA COMER,
FUMAR O USAREL
CELULAR
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llustracion 4 Manipulacion y conservacion del producto

3. MANIPULACION Y CONSERVACION DEL

HSi HNo
w0 w0
<
] ]
o~
- - I
CARNE REFRIGERADA PRODUCTOS INSTRUMENTAL SE EVITA CONTACTO
O EN CAMARAS FRIASSEPARADOS PORTIPOLIMPIO (CUCHILLOS, DIRECTO CON

(RES, CERDO, ETC.) TABLAS,BALANZAS) SUPERFICIES SUCIAS

El1 02 de diciembre de 2025 se registraron condiciones variables en el area de venta
de productos carnicos. Durante la observacion se identificaron algunos puestos que
presentaban orden y limpieza visibles, asi como superficies fisicas que se encontraban en
estado funcional. En otros casos, las condiciones del area de venta no presentaron los

mismos niveles de orden y mantenimiento.

En relacion con la infraestructura, se constato la ausencia de sistemas de desagiie
funcionales en los puestos observados. Asimismo, se observo la presencia de residuos
liquidos en el area de expendio. Estas condiciones fueron registradas de manera uniforme

durante la jornada de observacion.

Respecto a la disposicion de los productos, se identifico la separacion entre
productos carnicos y otros alimentos en los puestos observados. No obstante, se constatd
que la proteccion de la carne frente al contacto directo con el ambiente, el publico o el

polvo no se presentaba de manera homogénea en todos los locales.
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Dia Nro. 2: 03 de diciembre de 2025

llustracion 5 Condiciones del area de venta 3/12/25

1. CONDICIONES DEL AREA DE

HSi ENo
— — —
— — o] o] —
— —
PUESTOS PISOSY ZONADE SEPARACION CARNE
LIMPIOS Y PAREDESEN EXPENDIO CONENTRE CARNES PROTEGIDA
ORDENADOS BUENESTADO DESAGUE Y OTROS DEL CONTACTO
Y LIBRES DE ADECUADO ALIMENTOS CON PUBLICO
SUCIEDAD O POLVO

Hlustracion 6 Condiciones higiénicas del personal 3/12/25

2. CONDICIONES HIGIENICAS DEL
PERSONAL

HSi ENo

11

P~

[++]
(-]
(]
<
o

ROPA ADECUADA MANOSLIMPIASY NO USAJOYASO EVITA COMER,

(MANDIL, GORRO, UNAS CORTAS ACCESORIOS FUMAR O USAR
GUANTES, CELULAR
MASCARILLA)
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Hlustracion 7 Manipulacion y conservacion del producto 3/12/25

3. MANIPULACION Y CONSERVACION
DEL PRODUCTO

HSi ENo
— —
— o —
—
[++]
m
. []

(=] - (=]

CARNE PRODUCTOS INSTRUMENTAL EVITA CONTACTO
REFRIGERADA O EN SEPARADOS POR LIMPIO CON SUPERFICIES
CAMARAS FRIAS TIPO (RES, CERDO, (CUCHILLOS, SUCIAS

ETC.) TABLAS,
BALANZAS)

El 03 de diciembre de 2025 se registraron las condiciones del area de venta de
productos carnicos en los puestos observados del Mercado Amazonas. Durante la jornada
de observacion se constatd que los puestos presentaban superficies con presencia visible

de residuos, asi como pisos y paredes en estado de mantenimiento irregular.

En relacion con la disposicion de los productos, se observd que la carne se
encontraba expuesta directamente al ambiente, sin barreras fisicas de proteccion en los
puestos registrados. Asimismo, se constatd la ausencia de sistemas de desagiie

funcionales en el area de expendio durante la observacion realizada.

En cuanto a la organizacion de los productos, se identifico la separacion por tipo
de producto carnico en los puestos observados. No obstante, no se registraron

mecanismos adicionales de proteccion del producto frente al contacto con el entorno.
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Dia Nro. 3: 04 de diciembre de 2025

Tlustracion 7 Condiciones del area de venta 4/12/25

1. CONDICIONES DEL AREA DE

H S| ENo
== == == == ==
— — — — —
PUESTOS PISOSY ZONADE SEPARACION CARNE
LIMPIOSY PAREDESEN EXPENDIO CONENTRE CARNES PROTEGIDA
ORDENADOS BUENESTADO DESAGUE Y OTROS DEL CONTACTO
Y LIBRES DE ADECUADO ALIMENTOS CON PUBLICO
SUCIEDAD O POLVO

llustracion 8 Condiciones higiénicas del personal 4/12/25

2. CONDICIONES HIGIENICAS DEL
PERSONAL

H S| ENo

(=]
—
[+)]
[++]
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<

ROPA ADECUADA MANOSLIMPIASY NO USAJOYASO EVITA COMER,

14

(MANDIL, GORRO, UNAS CORTAS ACCESORIOS FUMAR O USAR
GUANTES, CELULAR
MASCARILLA)
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llustracion 8 Manipulacion y conservacion del producto 4/12/25

3. MANIPULACION Y CONSERVACION
DEL PRODUCTO

H S| ENo
== = ==
— — —
—
—
m

(=] (=] . (=]

CARNE PRODUCTOS INSTRUMENTAL EVITA CONTACTO
REFRIGERADA O EN SEPARADOSPOR LIMPIO CONSUPERFICIES
CAMARAS FRIAS TIPO (CUCHILLOS, SUCIAS

TABLAS,
BALANZAS)

El 04 de diciembre de 2025 se registraron las condiciones del area de venta de
productos carnicos en los puestos observados del Mercado Amazonas. Durante la jornada
de observacion se constatd que los puestos presentaban superficies con presencia visible
de residuos, falta de orden en el drea de trabajo y deficiencias en la infraestructura basica,

tales como pisos y paredes en estado irregular.

En relacion con la infraestructura sanitaria, se observo la ausencia de sistemas de
desagiie funcionales en todos los puestos registrados durante la observacion. Asimismo,
se constatd que los productos carnicos se encontraban expuestos al ambiente, sin

mecanismos de proteccion fisica durante el expendio.

Respecto a la disposicion de los productos, se identifico la separacion por tipo de
producto carnico en los puestos observados. No se registraron otros mecanismos

adicionales de conservacion o proteccion del producto frente al contacto con el entorno.

El analisis comparado de los dias 02, 03 y 04 de diciembre revela una tendencia
regresiva en las condiciones del area de venta, lo que coincide con estudios que sefialan
que, en ausencia de controles continuos, las practicas higiénicas en mercados
tradicionales tienden a deteriorarse progresivamente (FAO, 2011). Esta situacion afecta

directamente la garantia del derecho a la vida y a la salud de los consumidores, en la
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medida en que expone a la poblacion a riesgos evitables derivados del consumo de

alimentos contaminados.

La evidencia empirica recogida mediante las fichas de observacion confirma que
la separacion de productos, aunque relevante, no es suficiente para asegurar la inocuidad
alimentaria si no se acompana de infraestructura adecuada, limpieza permanente y
proteccion del producto. En este sentido, la problematica observada no responde
unicamente a conductas individuales, sino a una deficiencia estructural y de gestion

sanitaria, que requiere intervencion institucional integral.

6.1.3.2. Registro Fotografico de las Condiciones Higiénico-Sanitarias del

Mercado Amazonas

El registro fotografico constituye un complemento visual de la informacion
obtenida mediante las observaciones estructuradas realizadas en los locales de expendio
de productos carnicos del Mercado Amazonas de la ciudad de Ibarra. Las imagenes fueron
captadas durante las jornadas de trabajo de campo y tienen como finalidad documentar
las condiciones fisicas, de manipulacion y de disposicion de los productos en el momento

del expendio.

Tabla 4 Fotografia de puestos de venta de carnicos en el Mercado Amazonas-Ibarra

Fotografia 1: 02-12-2025 Fotografia 2: 02-12-2025

Hora: 11:35 Hora: 11:45
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Fotografia 3: 03-12-2025 Fotografia 4: 03-12-2025

Hora: 11:05 Hora: 10:45

Nota: Fotografias tomadas en los locales de venta de carnicos en el Mercado

Amazonas de la ciudad de Ibarra.

Las imagenes registradas en el Mercado Amazonas documentan las condiciones
observadas durante el expendio de productos carnicos en los puestos fotografiados. En la
primera imagen se observa carne expuesta al ambiente, sin barreras fisicas de proteccion,
en contacto directo con superficies que no presentan evidencias visibles de procesos de
desinfeccion. Asimismo, se identifica la ausencia de sistemas de refrigeracion durante el
expendio y la permanencia del producto a temperatura ambiente en el momento del

registro fotografico.

La segunda imagen muestra piezas completas de carne colgadas sin proteccion
fisica, dispuestas en un entorno donde no se evidencian elementos de indumentaria
especifica para la manipulacion de alimentos, como guantes u otros implementos visibles.
En el puesto fotografiado se aprecia una organizacion basica del espacio de venta,
manteniéndose la exposicion directa de los cortes carnicos al ambiente durante su

comercializacion.

En conjunto, las fotografias permiten registrar condiciones relacionadas con la

exposicion directa de los productos carnicos, la ausencia de refrigeracion continua y la
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manipulacion sin elementos visibles de proteccion en los puestos observados. La

informacion descrita corresponde exclusivamente a los registros fotograficos obtenidos

en el Mercado Amazonas y refleja las condiciones existentes en el momento de la toma

de las imagenes.

6.1.3.3. Resultados de las encuestas

Tabla 3 Pregunta 1 Confio en la calidad e inocuidad de los productos cdrnicos vendidos

en el Mercado Amazonas

Escala Likert Frecuencia Porcentaje
1. Totalmente en desacuerdo 15 42.9 %

2. En desacuerdo 9 25,7 %

3. Nide acuerdo ni en desacuerdo 4 11,4 %

4. De acuerdo 4 11,4 %

5. Totalmente de acuerdo 3 8,6 %
Total 35 100 %

Los resultados de la Pregunta 1, referida a la confianza en la calidad e inocuidad

de los productos carnicos, evidencian una percepcion mayoritariamente negativa por

parte de los consumidores. El 68,6 % de los encuestados manifestd estar “totalmente en

desacuerdo” o “en desacuerdo” con la afirmacion, mientras que apenas el 20 % expreso

algtn nivel de acuerdo.

Tabla 4 Pregunta 2 Los puestos de carne mantienen condiciones adecuadas de higiene

Escala Likert Frecuencia Porcentaje
1. Totalmente en desacuerdo 14 40,0 %
2. En desacuerdo 10 28,6 %
3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo 5 14,3 %
4. De acuerdo 4 11,4 %
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5. Totalmente de acuerdo 2 5,7 %

Total 35 100 %

En concordancia con lo anterior, la Pregunta 2, relativa a las condiciones de
higiene de los puestos de venta, refuerza esta percepcion desfavorable. Un 68,6 % de los
encuestados considera que no se mantienen condiciones adecuadas de higiene, frente a

un reducido 17,1 % que manifiesta estar de acuerdo o totalmente de acuerdo.

Tabla 5 Pregunta 3 La refrigeracion y conservacion de los productos cdrnicos es

adecuada

Escala Likert Frecuencia Porcentaje
1. Totalmente en desacuerdo 16 45,7 %

2. En desacuerdo 8 22,9 %

3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo 5 14,3 %

4. De acuerdo 4 11,4 %

5. Totalmente de acuerdo 2 5,7 %
Total 35 100 %

Esta tendencia se profundiza en la Pregunta 3, sobre la refrigeracion y

conservacion de los productos carnicos, donde el 68,6 % expresa desacuerdo.

Tabla 6 Pregunta 4 Me siento seguro/a al comprar carne en este mercado

Escala Likert Frecuencia Porcentaje
1. Totalmente en desacuerdo 15 42,9 %

2. En desacuerdo 9 25,7 %

3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo 4 11,4 %

4. De acuerdo 5 14,3 %

5. Totalmente de acuerdo 2 5,7 %
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Total 35 100 %

En la Pregunta 4, donde el 68,6 % de los participantes afirma no sentirse seguro

al comprar carne en el mercado, mientras que solo el 20 % manifiesta sentirse seguro.

Tabla 7 Pregunta 5 He tenido experiencias negativas relacionadas con el consumo de

carnicos (1 = nunca /5 = con mucha frecuencia)

Escala Likert Frecuencia Porcentaje
1. Nunca 3 8,6 %

2. Rara vez 6 17,1 %

3. Ocasionalmente 7 20,0 %

4. Frecuentemente 10 28,6 %

5. Con mucha frecuencia 9 25,7 %
Total 35 100 %

A ello se suma la Pregunta 5, que indaga sobre experiencias negativas
relacionadas con el consumo de carne: el 54,3 % de los encuestados sefiala haber tenido

experiencias negativas de forma frecuente o con mucha frecuencia.

Tabla 8 Pregunta 6 Conozco mis derechos como consumidor

Escala Likert Frecuencia Porcentaje
1. Totalmente en desacuerdo 13 37,1 %

2. En desacuerdo 9 25,7 %

3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo 6 17,1 %

4. De acuerdo 5 14,3 %

5. Totalmente de acuerdo 2 5,7%
Total 35 100 %

En cuanto al conocimiento de derechos, la Pregunta 6 muestra que el 62,8 % de
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los encuestados no se considera informado sobre sus derechos como consumidores, frente

a un limitado 20 % que afirma conocerlos.

Tabla 9 Pregunta 7 El precio y la confianza influyen en mi decision de compra

Escala Likert Frecuencia Porcentaje
1. Totalmente en desacuerdo 4 11,4 %
2. En desacuerdo 5 14,3 %
3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo 6 17,1 %
4. De acuerdo 11 31,4 %
5. Totalmente de acuerdo 9 25,7 %
Total 35 100 %

La Pregunta 7 evidencia que el precio y la confianza si influyen en la decision de
compra, ya que un 57,1 % se muestra de acuerdo o totalmente de acuerdo con esta

afirmacion.

Tabla 10 Pregunta 8 Es necesario mejorar de manera urgente la higiene y supervision

Escala Likert Frecuencia Porcentaje
1. Totalmente en desacuerdo 2 5,7 %

2. En desacuerdo 3 8,6 %

3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo 4 11,4 %

4. De acuerdo 12 34,3 %

5. Totalmente de acuerdo 14 40,0 %
Total 35 100 %

Finalmente, la Pregunta 8 presenta el 74,3 % de los encuestados considera
necesario mejorar de manera urgente la higiene y la supervision en los puestos de venta

de carne.
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Los resultados presentados en el apartado anterior describen, de manera
sistematica, el marco normativo aplicable, la aplicacion de los controles sanitarios en el
Mercado Amazonas de la ciudad de Ibarray el grado de cumplimiento de las obligaciones
relacionadas con la inocuidad de los productos carnicos por parte de comerciantes y
autoridades locales. La informacién obtenida mediante la revision documental, las
entrevistas, las observaciones estructuradas y las encuestas permite contar con una base
empirica suficiente para el analisis posterior. En este sentido, el siguiente apartado se
orienta a la discusion de estos hallazgos, a partir de su contraste con la normativa vigente,
los criterios técnicos y la literatura especializada, con el propdsito de interpretar su
alcance, identificar convergencias y divergencias con estudios previos y reflexionar sobre

las implicaciones juridicas y sanitarias derivadas del contexto analizado.
6.2. DISCUSION

Los resultados obtenidos en esta investigacion evidencian una brecha estructural
y persistente entre el marco normativo que reconoce el derecho a la vida, la salud y la
seguridad del consumidor y su materializacion efectiva en el expendio de productos
carnicos en el Mercado Amazonas de Ibarra. Si bien el Ecuador cuenta con una normativa
robusta, tanto constitucional como infraconstitucional, que garantiza el acceso a
alimentos inocuos, los hallazgos empiricos confirman que dicha proteccion se mantiene,
en gran medida, en un plano formal. Esta situacion coincide con lo sefialado por Ziegler
(2002) y De Schutter (1999), quienes advierten que la existencia de normas no resulta
suficiente si el estado no despliega mecanismos efectivos de prevencion, control y
garantia del derecho a una alimentacion segura. En este sentido, los resultados corroboran
que la inocuidad alimentaria constituye un problema de implementacion y no de ausencia

normativa.

Desde una perspectiva sanitaria, las deficiencias observadas en la refrigeracion,
manipulacion, infraestructura y limpieza de los puestos de venta se alinean con los riesgos
descritos en la literatura especializada sobre productos carnicos. Estudios como los de
Meza (2024), Baéz (2019) y Pardo (2020) sostienen que la ruptura de la cadena de frio y
la falta de aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura incrementan significativamente
la presencia de microorganismos patogenos y la probabilidad de enfermedades
transmitidas por alimentos. En el caso del Mercado Amazonas, la evidencia empirica

recogida mediante fichas de observacion y registros fotograficos confirma estas
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advertencias tedricas, mostrando que la exposicion directa de la carne, la ausencia de
desagiies funcionales y la limpieza irregular de superficies constituyen factores de riesgo
sanitario elevados. Por tanto, los resultados no solo coinciden con la literatura nacional e
internacional, sino que refuerzan la idea de que los mercados tradicionales representan
espacios criticos para la salud publica cuando el control sanitario es intermitente o

insuficiente.

En el plano institucional, la informacion obtenida a través de las entrevistas a
funcionarios de control sanitario permite comprender las causas subyacentes de este
incumplimiento. Aunque las autoridades reconocen la existencia de procedimientos de
inspeccion, capacitacion y sancion, también admiten limitaciones operativas, como la
escasez de personal y la dificultad para mantener controles permanentes. Este hallazgo se
articula con lo planteado por Hidalgo (2021) y Condrac (2022), quienes sostienen que la
proteccion efectiva del consumidor requiere instituciones con capacidad técnica, recursos
suficientes y coordinacion interinstitucional. En consecuencia, la vulneracion del derecho
a la salud y a la seguridad alimentaria no responde inicamente a conductas individuales
de los comerciantes, sino a una debilidad estructural del sistema de vigilancia sanitaria,

que reduce la eficacia del deber estatal de prevencion.

Asimismo, los resultados de las encuestas evidencian una percepcion social
consistente de inseguridad y desconfianza en la calidad de los productos carnicos, asi
como un bajo nivel de conocimiento de los derechos del consumidor. Este aspecto resulta
especialmente relevante desde una perspectiva sociojuridica, pues, como sefialan Lima
(2014) y Burgos et al. (2021), la falta de informacién y cultura juridica incrementa la
vulnerabilidad de los consumidores, limitando su capacidad de exigir condiciones seguras
y activar mecanismos de denuncia. El hecho de que una mayoria de encuestados considere
urgente mejorar la higiene y la supervision confirma que la poblacion identifica el
problema, pero carece de herramientas efectivas para incidir en su solucion. De este
modo, la inseguridad alimentaria no solo se manifiesta como un riesgo sanitario, sino

también como una expresion de desigualdad en el acceso a derechos fundamentales.

Esta discusion de los resultados nos permite afirmar que el control sanitario en el
Mercado Amazonas no garantiza de manera plena y efectiva el derecho a la vida, la salud
y la seguridad del consumidor. La persistencia de practicas inadecuadas, la debilidad de

la infraestructura, la irregularidad de las inspecciones y la limitada capacitacion de los
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actores involucrados configuran un escenario de riesgo sanitario sostenido. Este escenario
confirma lo sefialado por la doctrina internacional y nacional: la inocuidad alimentaria
debe entenderse como un componente esencial de los derechos humanos y no como un
requisito técnico accesorio. En consecuencia, la proteccion del consumidor en mercados
tradicionales exige un enfoque integral que combine control sanitario riguroso,
fortalecimiento institucional, educacion sanitaria y participacion de los consumidores,
como condicion indispensable para la realizacion efectiva de los derechos

constitucionales analizados.
7. CONCLUSIONES

Se concluye que la eficacia del derecho a la proteccion de la vida, la salud y la
seguridad de los consumidores en el expendio de productos carnicos en el Mercado
Amazonas de Ibarra durante el afio 2025 fue parcial, evidenciandose deficiencias en la
garantia efectiva de estos derechos. Esta situacion implica una afectacion al articulo 32 y
al articulo 66 numeral 1 de la Constitucion de la Republica del Ecuador, que reconocen
el derecho a la salud y el derecho a la vida, asi como al articulo 52 de la misma norma,
que establece el derecho de las personas a disponer de bienes y servicios de 6ptima calidad

y a recibir informacion adecuada y veraz.

Se determind que los derechos a la vida, la salud y la seguridad de los
consumidores se encuentran reconocidos en instrumentos internacionales como la
Organizacion de las Naciones Unidas a través de sus directrices para la proteccion del
consumidor, asi como en el ordenamiento juridico interno ecuatoriano, particularmente
en la Constitucion de la Republica del Ecuador, art 52 y en la Ley Orgéanica de Defensa
del Consumidor, 4 y 5. No obstante, la existencia de este marco normativo robusto no
asegura por si sola la proteccion efectiva, evidenciandose la necesidad de fortalecer los

mecanismos de ejecucion y control.

Se concluye que los controles sanitarios implementados en el Mercado Amazonas
durante el afio 2025 presentaron limitaciones en su periodicidad, seguimiento y
rigurosidad técnica. Aunque se realizaron inspecciones y se establecieron medidas de
higiene, estas no fueron constantes ni suficientes para prevenir riesgos sanitarios
derivados de la manipulacion y expendio de productos carnicos, lo cual reduce la

efectividad real del sistema de control.
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Se determiné que el grado de cumplimiento de las obligaciones establecidas en la
Constitucion y en la Ley Organica de Defensa del Consumidor fue incompleto tanto por
parte de las autoridades locales como de algunos comerciantes. Persistieron deficiencias
en la aplicacion estricta de normas de inocuidad, conservacion y manipulacion de
productos carnicos, lo que compromete el estandar constitucional de proteccion al

consumidor.

En respuesta a la pregunta de investigacion planteada, no se garantizdé de manera
plenamente efectiva el derecho a la vida, la salud y la seguridad de los consumidores que
adquirieron productos carnicos en el Mercado Amazonas de Ibarra durante el afio 2025,
debido a falencias en la ejecucion sistematica de los controles sanitarios y en el

cumplimiento integral de las obligaciones legales por parte de los actores involucrados.
8. RECOMENDACIONES

Se recomienda fortalecer los mecanismos de control sanitario en los mercados
municipales, en particular en el Mercado Amazonas de la ciudad de Ibarra, mediante el
incremento de la frecuencia de las inspecciones, la dotacion de recursos técnicos y
humanos suficientes a las autoridades competentes y la mejora de la coordinacion
interinstitucional entre la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria

(ARCSA) y el Gobierno Autonomo Descentralizado Municipal.

Se sugiere implementar programas permanentes y obligatorios de capacitacion
sanitaria dirigidos a los comerciantes de productos carnicos, orientados a la correcta
aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura, el mantenimiento de la cadena de ftio,
la manipulacion higiénica de alimentos y la gestion adecuada de residuos. Estas
capacitaciones deberian incluir procesos de evaluacion y seguimiento que permitan

verificar la aplicacion efectiva de los conocimientos adquiridos.

Se recomienda mejorar la infraestructura fisica de los mercados municipales,
especialmente en lo relativo a sistemas de drenaje, refrigeracion, superficies sanitarias y
areas de manipulaciéon de alimentos, con el fin de crear condiciones que faciliten el
cumplimiento de las normas de inocuidad alimentaria por parte de los comerciantes y

reduzcan los riesgos sanitarios para la poblacion consumidora.

Desde una perspectiva juridica y de derechos del consumidor, se aconseja fortalecer las

estrategias de informacién y educacion dirigidas a la ciudadania, para promover el
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conocimiento de los derechos a la vida, la salud y la seguridad en el consumo de
alimentos, asi como de los mecanismos de denuncia y exigibilidad disponibles. Un
consumidor informado contribuye activamente a la vigilancia social y al mejoramiento

de las condiciones de inocuidad alimentaria.
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ANEXO I:
Entrevista Mgs. Denis Barreno.
Ex comisario de la Agencia nacional de regulacion,
control y vigilancia sanitaria del Ecuador.

L ;Cenzidern que el arcicolo 4, nemeral 1, de In Ley Orpimica de Defenza del Commumidor ofrece
nes protecciie mficients para garamrizar las derechas a la vida, la zalud v la segorided de ez
comsumidores fremee & prodocios alimenticios?

Efectivamence es lo que la noasativa ofrece pam poder proteger lns dereckos de los consumidnres, pero se
debe tener en cuenta que esso solo es nommativamense lo gue verdaderansesse aqud es vilido s la aplicaciin
efpctiva que garastice lns derechos de los consumidoses.

L. ;Cudl ez |la rezpenzabilidad del Extado frente a la inocuidad de alimenmz expendido: sa mercadaz
municipales, considerande los principies de respeco, profeccidn ¥ garands de box derechos bumanos?

Fll estado es el dnico ente compeiente y com wa denads orgnnismoe gubernamentales dehen garantizar que
wodes los productes alimenticios sean ineciucs pues los principeos de respeto, prowccion y gamntiz de los
derechos hemnanos garantizan bos dereches ya que el esmdo debe estar prevenido ceasdo se cadace una
villneraciim al dereche o la salud ya que medizsce todos sus organdsmes deben prevesir que ete suceda,

3. A pardr de 5o experiencia prefesional en el ARCSA, ;poede describir oz comcroles samitarios que
implementa exte organizme tobre el expendio de producios cdreicos de bevimos, caprines ¥ porcines
ex ¢l RMercade Amazonas de la cimdad d Tbarra?

[hesde la expericncia profesional en la ARCSA, los controles sinitarios sobre el expendio de productos
cirmicos de bovinos, caprines ¥ porcines ¢a o Mercodo Amaronas de [bama incluyen imspecciones
periddicas para verificar condickomes higiénioo-samitarias, mansesimiensno de la cadenn de o, procedencia
legal v sanitana de la carse fhenamiento en estahlecimiendos autorizados, use de equipos v superficies
adecusdas, rotulacion y lechas de caducidad cuasdo comespoadda. Adicicaalmente, se realizan tomas de
miuesiras para aadlisis microhicligicos, se capavita a kos expendedores en buenas pricticas de manipulaciin
¥ se aplican medidas cormectivas ¥ sanciones mvie moumpliméestos, con el fin de proteger la salud de los
consumidones,

4. ; Qud medidaz adopran ]l ARC3A o el GAD Musicipal de Tharra coando stz labores de contral
evidencinn deficienciaz samitarias ex el expeadic de produoceo: carnices?

Cuande los controdes evidencian deliciencias sandtanas en el expendio de producios cimbeos, el ARCSA
adepian medidas correctivas ismnediams. como la emisiin de solificaciones ¥ acas de observaciin, el
devomise y desmeceidn de prodecios no aptos para ¢l comiumo bumans y la sespensidn iemposal de la
actividad del puesto o esiwblecimiento. Asimizmo, e dispone la subsanacidn obligmiorin de las
imegulanidades detectedas, e realivan capociiaciones en buoesas pricticas de higiene v de persistic &
inpumplinsesin, s aplican sanciomes admimistrativas conforme o la sormativa samitaria vigesde, en
resguard o de la salud pablica v les derechos del consumidor

3. (Qué mecemizmos juridices deberfan acrivarse coapde us comsumidor ez afectade por
exfermedade: tranmitida: par alimentos adquiridos ez mercados cradicienales” ;Som accesblez
30z mecamizmes para s cindadania?

Cuande un cossumidor es afectado por eafermedades ransmizidas por alimenies sdquisidos en mercados,
madicionales, deben activarse mecanismos sdmimistrativos, civiles v, de ser ¢l caso, penales. En el debito
adminisirativo, procede la denuscia asie el ARCSA y el GAD Municipal para la investigacidn. sancidn y
adepoiin de wedidas comeetivas. En el dmbizo <ivil. el consumider puede exigir reparacidn integral por
daflos y perjuicios, ¥ en casos graves, peede configurarse responsahilidsd penal por asestsdos conira la
salud plblica 50 ben eston mecasdsmes esthn previstos ¢a el ordenamiesto jusidico ecuatomiate., =i
aceesihilidad es limitadn, especializense para personas en situacion de vulzemabilidod, debddo a la fhla de
infarmaciin, trindies plejos ¥ cosins asociados. Por ello. es imdispensable fontalecer la difusidn de
derechos, el scoanpafiamienso mstizucional y el accesn efectivo a la justicia, confomee a los estimdares de
CRTECEd [WEnATINS.




ANEXO 2:
Entrevista Licenciada Judy Quendi.
Ex trabajadora de la Agencia nacional de regulacion,
control y vigilancia sanitaria del Ecuador.

Lic. Judy Quendi
FPregunta 1

Desde su experiencia en ARCSA, ;cuales son los principales riesgos microbiologices ¥ natricionales
azociados al expendio de productos cirnicos en mercados tradicionales como el Mercado Amazonas?

Eespuesta:

Diesde el punto de vists sanitario, los principales riesgos microbioldgicos estin relacionados con la mptura
de la cadena de frio v con pricticas inzdecuadas de manipulacicn. En mercados tradicionzles a5 frecuente
enconfrar cames exprestas 3 temperatura ambiente curante varias haoras, hque favorace la prolifsracion de
microorganistmos patdgenss como Salmownella gmp, Sickericlhis ool m GUFELS ¥, en
determinados cantextog L_‘rmcrwm A esto 32 murna ls contaminacidn cruzada generads paor 2l
usa compartide de mansilios, superficies v 12 manipulacicn simultines de came v dinera.

Diesde el enfoque motricional, =i bien la composicion de la came no se modifica de forma mmediatz, la
exposicion prolongada al ambiente proveca pérdida de calidad, oxidacion de grazas v deteriore sensorial.
Ademas, se identifican practicas inadecuadzs orientadas 3 mejorar 2 spariencia del producto, como el uso
no autorizado de aditivos o la reutilizacion de cames molidas, lo que constitaye un riesgo tanto sanitario
como noricional para el consumidor.

FPregunta 2

;Qué parametro: técwicos considera indizspensables pars garantizar la inocuidad, refrigeracion ¥
manipulacion segura de productos carnicos destinades al consumo humano?

Eespuesta:

El pa.rsmel:n:l tacnico fimdamental es el mantenimiento penmanente de la cadena de frio, con equipos de
refrigeracidn operativos, termémetros visibles v Tegistros de temparstura. La came no debe permanecer
expuests 3 tamperatura ambients, v debe mantenarse separada por tipo de producto para reducir el riesgo
de contaminacin cruzada.

Adicionalmente ex indizpersable la zplicacidn sstricta de Buenas Practicas de Higiens v Manipulacidn,
qua incluyen el lavade Fecusnte de manas, la desinfeccicn adecnada de utensilios ¥ superficies, el nso de
mazteriales sanitarios en mesas ¥ equipos, ¥ la comecta gestion de residuos. Desde el control sanitario
tambifn s2 considera esemcizl comtar con trazabilidad minima del products, que permnita identificar s
procedencia v las condiciones de ransporte v almacenamisnto.

Fregunta 3

En &l trabajo de control sanitarie, ;cuiles fueron las falencias mis frecuentes que pudo observar en
1oz puestos de venta de carne en mercades municipales? A qué factores las atribuya?

Eespuesta:

Las falencizs mis racurventes observadas fiueron lz exhibicidn de cames sin refrigeracidn adscnzda, la
ausencia da practicas correctas de kigiere v la manipulacidn sinmltanea da alimentos ¥ dinero sin medidas
de proteccidn. Tambisn se identificaran deficiencias en la limpiera de superficies, uso de pafios
contaminades v falta de separacion antre distintos tipos da productos camices.

Estzs falencias responden a miltiples factores. Por un lado, existen limitacionss estractorales en 1z
infraestruciura de los mercados, camo drenzjes madecnados y falta de equipamisnto. Por otro, se evidencia
una insuficients capacitacidn técnica de los comerciantes ¥ una culturs alimentaria que normaliza pricticas
de riesgo. Finslmerte, la fiacalizacicn no siempre ez constants, lo que dificults 1a sostenibilidad da las
mejoras implementadas.

Fregunta 4

i Considera que los confroles realizadoz por ARCSA cuentan con el alcance suficiente para garantizar
1a =eguridad alimentaria del consumider en mercados populares? ;Por qué?

Respuesta:

Loz controles raalizados por ARCSA son fndamentales v necesarios, pera en mercados populares no
ziempre resultan suficientes por st solos para garantizar la seguridad alimentaria. La inooidad de los
alimentos requiere un canmal contimio, ya que las condicionss de riesgo rezparecen rapidaments si no ze
mantisnen habitos higinicos adecnados ¥ una infracstruchirs minima.



Para que el comrol sez efective, debe complementarse con seguimiente penmanents, planes de mejorz
progresiva v coordinacidn con los gobiernos municipales v las administraciones de los mercados. Sin este
anfoque intagral, los controles tienden 2 5T correctivos v temporales, sin lograr un impacto sostenido an 1z
proteccion del consmmider.

Presunta 5

;La capacitacion brindada a comerciantes sobre manipulacion hisiénica de alimentos es obligatoria,
periodica v evaluable? ;Existe sepuimiento posterior?

Eespuesta:

Diesde unz perspectiva tacnica, la capacitacion debariz ser obligatoria para todes los manipuladeres de
alimentos, espacizlments an el expendio de productos campicos. Sin embargo, en la practica mmchas
capacitacionss no son periodicas ni cuentan con evalnaciones formales que permitan verificar la adquisicicn
rezl de conocimientos.

Asimizmeo, 2] segrimients posteriar suele ser limitade. Cusndo no 2 rezlizan evalusciones practicas ni
vizitas de verificacicn, la capacitacion pisrde efectividad ¥ ze convierte enun requisito administrativa. Para
que tenga impacto rezl en lz inocuwidad de los alimentos, es mdispenzable gue exista recertificacian
suparvision v retroalimentacidn continea.

Presunta §

Desde el enfoque nutricional ¥ samitario, ;qué acciones urgemtes recomendaria para mejorar la
calidad e inocuidad de los productos carnicos expendidos en mercados municipales ¥ fortalecer la
proteccion del derecho a la salud de los consamidores?

Eespuesta:

De manerz urgente, se debe reforzar ol contral de la cadena de fn'u? v ratirar del expendio aquellos productos
que no cumplan con las condicione: mimimas de conservacion. Es prioritario implementar de forma
oblizataria las Buenas Practicas de Higiens, garantizar el acceso @ agua potable ¥ mejorar la limpiesa ¥
desinfeccion da los puestos de venta,

A mediang plazo, ze recomienda mvertir en la mejora de la mfraestroctura de los mercados, establecer
programas de capacitacidn periddica con evaluacién v segnimisnto, ¥ fortalecer la trazsbilidad da los
productos camicos. Estas accione: no sole mejoran 1z calided e inocuidad de los alirnentos, sino que
constiboyen unz medida concreta pera garantizar el derecho 2 la salud de los consumidaores v reducir al
riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos.

58



ANEXO 3:
Modelo de ficha de observacion.
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ANEXO 3:
Modelo de encuestas realizadas.
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