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Seremi de Salud entregA3 reconocimiento a restorAjn Gatsby en Temuco por
implementar prAjcticas de manufactura

DescripciA3n

actura (BPM/GMP)constituyen en el escenario mundial actual una
e Ha e Alimentos, no sAdlo porque son una condiciA3n previa para el

> '," e Tas HCCP (AnAjlisis de Riesgos y Control de Puntos CrAticos), sino

A3n para la permanencia de las empresas en el mercado, ya que

s productos que se fabrican.

rocinadas por la OrganizaciA3n Mundial de la Salud (OMS), abarcan
gontrol, en aspectos como: personal, materias primas, calificaciA3n de
equipos, |nstaIaC|ones control de calidad, validaciA3n de procesos y mA®©todos, manejo de quejas,
retiro de productos del mercado, auditorias y producciA3n y control por contrato, entre otros.

Por lo anterior, la SecretarAa Regional Ministerial de Salud de La AraucanAa quiso hacer entrega de
un reconocimiento a una de las empresas gastronA3micas, de entre todas las fiscalizadas el aA+o
2012, que supo cumplir a cabalidad con las Buenas PrAjcticas de Manufactura. 4??La Seremi de
Salud es reconocida por su rol fiscalizador y lamentablemente las principales noticias que se muestran
son a raAz de sumarios sanitarios. Nosotros queremos esta vez hacer noticia en forma positiva,
reconociendo a aquellos lugares que han destacado por el cumplimiento a cabalidad de las Buenas
PrAjcticas de Manufactura. El Restaurante Gatsby el aA+o 2012 fue uno de los fiscalizados que
cumpliA3 a cabalidad y es por esto el reconocimientoa?., dijo Waldo Armstrong, Seremi (s) de Salud.

La modificaciA3n del artAculo NA° 69 del Reglamento Sanitario de Alimentos (RSA) trajo un cambio
total en el sistema de fiscalizaciA3n de los locales de alimentos. En la actualidad, es el propietario
quiA©n debe demostrar a la Autoridad Sanitaria que lo estAj haciendo bien y que sus alimentos son
inocuos. De este modo, es Al quien debe implementar un Sistema de Control de Calidad en sus IA-
neas de producciAn, siendo A®©stas las B.P.M o el sistema HACCP. 4??En la prAjctica, es parte de
nuestra visiA3n corporativa tener excelentes mediadas de higiene, es parte de nuestro compromiso
hacia los clientes. Es una responsabilidad, un compromiso hacia ellos, y para eso seguimos normas y
procedimientos que estAjn estipulados en las Buenas PrAjcticas de Manufactura, que finalmente
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permiten que el producto sea inocuo o apto para el consumo de los clientesa?s, seA+alA3 Marco
Cancino, Administrador Restaurante Gatsby Portal Temuco.

Las buenas prAijcticas son auditables, por lo que se fiscalizan los manuales y registros que es el
compromiso escrito del establecimiento para controlar la inocuidad de sus productos. Se verifica que el
compromiso estA© dentro de la reglamentaciA3n y que se estA© cumpliendo por parte de la empresa.
a??Las buenas prAjcticas de manufactura significa desde elaborar los alimentos de forma higiA©nica
hasta tener un plan de plagas, tener programas de desinfecciA3n, de limpieza, programa de control de
vectores, de basura, de proveedores, y una serie de otros requerimientos que lo A°nico que buscan
como resultado final es que el alimento que aquA se consume sea inocuo para la salud de las
personasa?e, resaltA el Seremi (s) de Salud Waldo Armstrong.

Cabe seAzalar que desde diciembre a la fecha se han realizado mAijs de 500 fiscalizaciones a
restaurantes, y de estas, 153 han resultado con sumario sanitario, algunos de ellos por incumplimiento
a las Buenas PrAjcticas de Manufactura y otros por incumplimientos mayores, los cuales ya estAjn con
prohibiciA3n de funcionamiento. a??Lla diferencia es que en la clausura no puede entrar ni salir nadie
del local; en cambio en una prahibiciA3n de funcionamiento, el local no puede funcionar en su venta,
pero pueden hacer las mejoras/para volver a funcionara?e, dijo Waldo Armstrong.

Es importante recordar que las fiscalizaciones-se(rédlizan en base al artAculo 69 del Reglamento
Sanitario de Alimentos (RSA) 977/96, el cual seAxala’ que /los-establecimientos de producciA3n,
elaboraciAn, preservaciA3n y envase de alimentos deberAjn cumplir con las Buenas PrAijcticas de
FabricaciA3n (BPF) mencionadas en este reglamento, en forma sistematizada y auditable. AdemAjs,
aquellos que la Autoridad Sanitaria determine dentro de su correspondiente Ajrea de competencia,
segA°n los criterios establecidos en la norma tA©cnica que para tales efectos dicte el Ministerio de
Salud, deberAjn implementar las metodologAas de AnAjlisis de Peligros y Puntos CrAticos de Control
(HACCP), en toda su lAnea de producciA3n, conforme lo establecido en la Norma Chilena Oficial NCh
2861. Of2004, declarada Oficial de la RepA®blica de Chile por resoluciA3n exenta NA° 241, de 14 de
abril de 2004, del Ministerio de EconomAa, Fomento y ReconstrucciA3n, publicada en el Diario Oficial
del 21 de abril de 2004.

Por lo anterior, a partir de este reconocimiento en adelante, la Seremi de Salud de La AraucanAa
entregarAj un reconocimiento anual al restaurant que durante el aA+o logre cumplir a cabalidad las
Buenas PrAjcticas de Manufactura, con el fin, de que todos los establecimientos se esfuercen y
trabajen para lograr convertirse en el mejor local de venta de alimentos segA°n la normativa del artA-
culo 69 RSA 977/96.
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