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LA MINISTRA DE SALUD PUBLICA

CONSIDERANDO:

Que, s deber primordial del Estado garantizar, sin discriminacion alguna, el efectivo goce de los derechos
establecidos en la Constitucion de la Republica del Ecuador y en los instrumentos internacionales, en
particular la educacion, la salud, la alimentacion, la seguridad social y ¢l agua para sus habitantes,
segun lo previsto en el articulo 3, numeral | de dicha Norma Suprema;

Que, la citada Constitucion de la Republica, en el articulo 13, dispone que: “Las personas y colectividades
tienen derecho al ucceso seguro y permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos;
preferentemente producidos a nivel local y en correspondencia con sus diversas identidades y
tradiciones culturales. El Estado ecuatoriano promovera la soberania alimentaria”;

Que, la Carta Fundamental del Estado, en el articulo 32, ordena que la salud es un derecho que garantiza el
Estado, cuya realizacion se vincula al ejercicio de otros derechos, entre cllos el derecho al agua, la
alimentacion y otros que sustentan el buen vivir;

Que,  corresponde al Estado ejercer la rectoria del Sistema Nacional de Salud a través de la Autoridad
Sanitaria Nacional, quien serd responsable de formular la politica nacional de salud, y de normar,
regular y controlar todas las actividades relacionadas con la salud, asi como el funcionamiento de las
entidades del sector, conforme lo determina el articulo 361 de la Constitucion de la Republica;

Que, la Ley Organica de Salud, en el articulo 4, establece que la Autoridad Sanitaria Nacional es el
Ministerio de Salud Publica, entidad a la que corresponde el ejercicio de las funciones de rectoria en
salud, asi como la responsabilidad de la aplicacion, control y vigilancia de dicha Ley y las normas que
dicte para su plena vigencia serin obligatorias;

Que, la Ley Ibidem. en el articula 16, prescribe que: “E! Estado establecerd una politica intersectorial de
seguridad alimentaria y nutricional, que propenda a eliminar los malos habitos alimenticios, respete
y fomento los conocimientos y practicas alimentarias tradicionales, asi como el uso y consumo de
productos y alimentos propios de cada region y garantizard a las personas, el acceso permanente a
alimentos sanos, variados, nutritivos, inocuos y suficientes. Esta politica estard especialmente
orientada a prevenir nastornos ocasionados por deficiencias de micro nutrientes o alteraciones
provocadas por desordenes alimentarios”';

Que, mediante Decreto Ejecutivo No. 1293 de 6 de enero de 2017, ¢l sefior Presidente de la Repiblica del
Ecuador, nombré a la doctora Maria verénica Espinosa Serrano como Ministra de Salud Publica; y,

Que, es necesario cxpedir la presente normativa como medida de promocion de salud nutricional en el
Ecuador y empoderar a la ciudadania sobre nutricion y alimentacién saludable.

EN EJERCICIO DE LAS ATRIBUCIONES CONCEDIDAS EN LOS ARTICULOS 151 Y 154,
NUMERAL 1, DE LA CONSTITUCION DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR Y EN EL ARTICULO

17 DEL ESTATUTO DEL REGIMEN JURIDICO Y ADMINISTRATIVO DE LA FUNCION
EJECUTIVA — 5
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ACUERDA:

Art. 1.- Crear el “Reconocimiento de Responsabilidad Nutricional” que serd otorgado a restaurantes y
cafeterias a nivel nacional, de conformidad con lo previsto en la presente norma.

Art. 2.- Los restaurantes y cafeterias que deseen obtener el “Reconocimiento de Responsabilidad Nutricional”,
deberan cumplir con los siguientes criterios:

a) Promocion de la salud para la atencién a los clicntes; y,
b) Promocion de la salud para la informacion de los clientes.

Art. 3.~ Los criterios de promocién de la salud para la atencion a los clientes son los siguientes:

a)

b)

¢)

d)

e)

Ofrecer gratuitamente agua segura para el consumo humano, es decir, que no contenga contaminantes
objetables ya sean quimicos o microbioldgicos y que no causen efectos nocivos al ser humano. La calidad
del agua ofertada deberd ser verificada durante las inspecciones periddicas de control a los establecimientos
que efectiie la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria - ARCSA.

Ofrecer al menos una opcién de preparacion exclusiva con vegetales (verduras, frutas y/o leguminosas).

Ofrecer la opcién de que las bebidas endulzadas scan reemplazadas por agua o bebidas naturales no
endulzadas, postres por frutas y guarniciones por vegetales no procesados.

Entregar sal, salsas y aderezos Unicamente a peticion del cliente, y que los mismos no se encuentren
disponibles en las mesas.

No promover la entrega de regalos, premios o cualquier otro tipo de incentivo destinado a fomentar la
adquisicién o el consumo de cualquier alimento o bebida que no sea natural. Se entiende como alimento
natural a aquel que se utiliza como se presenta en la naturaleza, sin haber sufrido transformacion en sus
caracteres 0 en su composicion, pudiendo ser sometido a procesos prescritos por razones de higiene, o los
necesarios para la separacion de partes no comestibles.

No mostrar imagenes de alimentos naturales en las preparaciones ofertadas, si éstas no contienen dichos
alimentos como parte de los ingredientes.

Art. 4.- Los criterios de promocion de la salud para la informacién a los clientes son los siguientes:

1) Incluir mensajes de promocién de alimentacion saludable en pantallas, mostradores, carteleras, cartas
o cualquier medio donde se oferten las opciones de menit. Dichos mensajes deberdn incluir el consumo
de agua, consumo de frutas y verduras, no exceder el consumo calérico diario, consumo moderado de
sal, e informacion del riesgo del consumo de endulzantes artificiales (anexo 2).

b) Colocar la informacién del valor energético de los alimentos preparados, escrito en nimeros seguido
de la palabra “calorias” junto al nombre y/o imagen del alimento que conste en pantallas, mostradores,
carteleras, cartas o cualquier medio por el cual se ofrezcan las opciones de men( (anexo 4).

¢) Colocar en pantallas, mostradores, carteleras, cartas o cualquier otro medio por ¢l cual se ofrezcan las

opciones del ment, con esferas de colores junto al nombre o imagen de la preparacion (segin se indica
en el anexo 3), después del contenido energético, la siguiente informacion:

e  Esfera verde si la preparacion no contiene productos procesados ni aditivos alimentarios.
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e Esfera celeste si el plato no contiene endulzantes caléricos o no caldricos afadidos. Estos
endulzantes incluyen azicar, miel, panela, edulcorantes o endulzantes naturales o artificiales.

e Esfera naranja si el plato no contiene gluten. Aplica a preparaciones que no contengan trigo,
centeno, cebada y avena.

Se incluird en la parte baja de pantallas, mostradores, carteleras, cartas o cualquier otro medio por el cual se
ofrezcan las opciones del mend, una leyenda que indique la correspondencia de las esferas de color.

Art. 5.- El cilculo energético debe corresponder al contenido total de alimentos de un plato y se lo realizara
mediante el conteo calérico de los ingredientes que conforman el alimento preparado. Se sugiere utilizar la tabla
de composicion de alimentos para Ecuador. En caso de que no se disponga de la informacion de algin alimento
especifico, podran utilizar, entre otras, las siguientes fuentes:

1. USDA National Nutrient Database for Standard Reference 27,
2. Tabla Brasilera: Tabela Brasileira de Composigao de Alimentos.
3. Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos.

En caso de que los alimentos preparados utilicen como ingredientes alimentos procesados con notificacion
sanitaria o codigo unico de buenas pricticas de manufactura, se puede utilizar la informacioén nutricional
disponible en la etiqueta.

CAPITULO 11
DEL PROCESO DE RECONOCIMIENTO

Art. 6.- Los propietarios o administradores que tengan interés en obtener el Reconocimiento de Responsabilidad
Nutricional para sus restaurantes y cafeterias, deberan presentar una solicitud escrita en las Coordinaciones
Zonales de Salud, del territorio en ¢l que se encuentre ¢l establecimiento.

Las Direcciones Zonales de Promocion de la Salud seran las encargadas de llevar el proceso para el
otorgamiento del Reconocimiento de Responsabilidad Nutricional, conforme la lista de verificacion del
cumplimiento (anexo 1) y coordinar con la ARCSA las inspecciones previas al otorgamiento del
Reconocimiento de Responsabilidad Nutricional,

Art. 7.- El Reconocimiento de Responsabilidad Nutricional tendrd una vigencia de dos (2) afios a partir de su
otorgamiento.
CAPITULO YV
DEL CONTROLY VIGILANCIA

Art. 8.- Las Direcciones Zonales de Promocién de la Salud en coordinacion con la ARCSA, seran las
encargadas de realizar la vigilancia y el control de la aplicacion de los criterios de promocion de la salud para
restaurantes y cafeterias.

Art. 9.- Se podra verificar el cumplimiento de los criterios de promocion de la salud una vez al aio. En el caso
de que durante el control y vigilancia se verifique que los restaurantes y cafelerias que hayan sido acreedores
al Reconocimiento de Responsabilidad Nutricional no cumplan con los criterios antes sefialados, la Direccidén
Zonal de Promocion de la Salud que corresponda. inmediatamente retirard el Reconocimiento otorgado.
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DISPOSICION FINAL

El presente Acuerdo Ministerial entrard en vigencia a partir de su publicacién en el Registro Oficial y de su
cjecucion encdrguese a la Direccion Nacional de Promocién de la Salud a través de sus Direcciones Zonales de
Promocion de la Salud.

Dado en la ciudad de Quito, Distrito Metropolitano a.
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Presentacion

Para dar cumplimiento al Buen Vivir o Sumak Kawsay, es imprescindible ampliar los
servicios de prevencion y promocién de la salud para mejorar las condiciones y los
hébitos de vida de las personas; en este sentido, el Sistema Nacional de Salud juega
un papel importante pues es parte de la premisa de promover entre la poblaciéon y en
la sociedad habitos de alimentacion nutritiva y saludable que permitan gozar de un
nivel de desarrollo fisico, emocional e intelectual acorde con su edad y condiciones
fisicas (SENPLADES, 2014).

Los restaurantes y cafeterias constituyen espacios claves para potenciar entornos vy
practicas saludables en temas de alimentacion, a través de la implementacién de
varias estrategias que giran alrededor de la promocion de la salud, vinculadas a
politicas publicas dirigidas a la mejora del estado nutricional. Para el reconocimiento
de restaurantes y cafeterias se promueve la semaforizacion del mena a través de
esferas graficas que permiten identificar en cada plato el contenido calérico,
preparaciones sin aditivos, sin gluten y sin endulzantes afadidos. Adicionalmente, se
incluyen mensajes de recomendaciones alimentarias en el menu donde se fomenta el
consumo de agua, fruta y verdura, no exceder el consumo cal6rico diario, consumo
moderado de sal e informar el riesgo del consumo de edulcorantes. Otra propuesta
importante es la oferta gratuita de agua segura y de al menos un plato con vegetales
naturales (frutas, vegetales o legumbres); asi como el retiro de sal, salsas y aderezos
de las mesas y la eliminacién de regalos a cambio de la compra o consumo de
alimentos, reemplazar bebidas endulzadas por agua o bebidas naturales no

endulzadas, postres por fruta y guarniciones por vegetales no procesados.

La Direccion Nacional de Promocion de la Salud e Igualdad pone a disposicién la guia
para el proceso de reconocimiento de responsabilidad nutricional a restaurantes y
cafeterias a nivel nacional, que ha sido elaborado con recomendaciones técnicas para
gue sirva como herramienta del proceso de reconocimiento que esta a cargo de las
Coordinaciones Zonales en coordinacién con la Agencia Nacional de Regulacion,
Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA)

Lic. Consuelo Santamaria

Subsecretaria Nacional de Promocién de la Salud e Igualdad
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Introduccién

En la actualidad, el Ecuador se enfrenta a una doble carga de malnutricion, la cual se
presenta cuando hay una ingesta inadecuada de alimentos tanto en calidad como en
cantidad asociada a otros determinantes bioldgicos, socio-econémicos y culturales. El
aumento de la prevalencia de sobrepeso y obesidad en el Ecuador estan intimamente
relacionadas a la ingesta excesiva de nutrientes, contribuyendo asi a la presencia de
problemas de salud tales como: la hipertension, el cancer, las enfermedades

cardiovasculares y la diabetes.

El Ministerio de Salud Publica, a través de sus funcionarios, conscientes de la
transicion alimentaria nutricional por la que ha pasado la poblacién ecuatoriana,
enfatiza la importancia de intervenir en las probleméticas de salud relacionadas
a la nutricién y alimentacion. Para ello, se ha establecido el Acuerdo Ministerial
026 que hace referencia al Reconocimiento de responsabilidad nutricional para
restaurantes y cafeterias a nivel nacional que han implementado criterios de
promocion de la salud enfocados en la atencidén e informacion de los clientes.
La incorporacion de este reconocimiento se ha dado como estrategia de

promocién de la salud con enfoque en el componente alimentario-nutricional

Antecedentes

En base al “Plan Nacional del Buen Vivir’ donde se establece la necesidad de mejorar
la calidad de vida y de salud de la poblacion, se plantea como meta crear conciencia
sobre la nutricién y resaltar la trascendencia de la alimentacién saludable como la
mejor manera de evitar enfermedades, es asi que el Reconocimiento de
Responsabilidad Nutricional dirigida a los restaurantes y cafeterias a nivel nacional, se
define como una de las estrategias de promocién de salud nutricional en el Ecuador
para empoderar a la ciudadania en nutricién y alimentacién saludable, debido a la
alta prevalencia de sobrepeso y obesidad y enfermedades crénicas no transmisibles
presentes en la poblacion. En base a esta problematica, se han establecido criterios
técnicos de promocion de la salud a través de la atencion e informacion que se brinda
a los clientes en los restaurantes y cafeterias, con la finalidad de contribuir a mejorar
los habitos alimenticios de la poblacién y asi contribuir a detener el incremento del

sobrepeso y obesidad en el pais.
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El Reconocimiento de restaurantes con responsabilidad nutricional pretende fomentar
en las personas una serie de acciones consientes y responsables, que contribuyan a
realizar elecciones de alimentos y preparaciones mas saludables y promover habitos
saludables en alimentacion. Dicha menciébn es una opcion voluntaria para los
propietarios o administradores de restaurantes y cafeterias a nivel nacional. Por ende,
se debe aclarar que todo establecimiento que brinda el servicio de expendio de
alimentos y bebidas debe manifestar su voluntad al MSP para iniciar con el proceso
correspondiente.

Alcance

Este documento esta dirigido al personal técnico del MSP de las Coordinaciones
Zonales y Direcciones de Promocion de la Salud Zonal encargados del proceso de
reconocimiento de restaurantes y cafeterias como Responsables con la Nutricién para
calificar, categorizar y reconocer a los restaurantes y cafeterias segun el cumplimiento
de los criterios de promocién de la salud en sus establecimientos a través de la
atencion e informacibn de los clientes. Adicionalmente, propietarios y/o
administradores de establecimientos de expendio de alimentos y bebidas preparadas
tienen la oportunidad de utilizar las recomendaciones clave de este documento para

lograr cumplir con todos los criterios de promocion de la salud.

Objetivo

Establecer el proceso para otorgar el reconocimiento de responsabilidad nutricional a
restaurantes y cafeterias a nivel nacional que tengan interés en implementar criterios

de promocién de salud en sus establecimientos.

Objetivos especificos

1. Definir los criterios de promocion de la salud con enfoque en nutricibn para
restaurantes y cafeterias para otorgar el reconocimiento de responsabilidad

nutricional.

2. Asesorar a los restaurantes y cafeterias para alcanzar el reconocimiento de

responsabilidad nutricional.
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3. Establecer las directrices para realizar las inspecciones técnicas para confirmar
el cumplimiento de los criterios de promocion de la salud en restaurantes y

cafeterias que buscan ser reconocidas como responsables con la nutricién.

Propdsito del Instructivo

El propoésito de esta guia es ofrecer una herramienta que garantice un proceso
adecuado de reconocimiento de restaurantes y cafeterias con Responsabilidad
Nutricional, que estara a cargo de las Coordinaciones Zonales de Promocion
de la Salud seran quienes llevaran a cabo la inspeccién del cumplimiento de la
lista de verificacion de los criterios. Esta actividad se coordinard con la ARCSA

previo al otorgamiento del Reconocimiento de Responsabilidad Nutricional.

Definiciones

Agua segura: agua que no contenga contaminantes objetables ya sean quimicos o

microbiol6gicos y que no causen efectos nocivos al ser humano.

Alimento natural: es el que se utiliza como se presentan en la naturaleza, sin haber
sufrido transformacion en sus caracteres o en su composicion, pudiendo ser sometidos
a procesos prescritos por razones de higiene, o los necesarios para la separacion de
partes no comestibles.

Aditivo alimentario: son sustancias potenciadoras de sabor, colorantes, espojantes,
emulsificantes, saborizantes, conservantes, para incrementar la vida util y/o hacerlos

mas palatables y apetitosos.

Otros Edulcorantes: Aditivos que dan sabor dulce a los alimentos, incluidos los
edulcorantes no caléricos ( aspartame, sucralosa, sacarina y potasio de cesulfamo),
los edulcorantes no caléricos ( por ejemplo estevia) y los edulcorantes cal6ricos tales
como los polialcoholes (por ejemplo, sorbitol, manitol, lactitol e isomlat). Esta categoria
no incluye los jugos de fruta, la miel u otros ingredientes alimentarios que pueden

usarse como edulcorantes.

Productos alimenticios procesados: productos alimenticios de elaboracién
industrial, en la cual se afiade sal, azicar u otros ingredientes culinarios a alimentos
sin procesar 0 minimamente procesados a fin de preservarlos o darles un sabor més
agradable. Estos productos se derivan directamente de alimentos naturales y se

reconocen como una version de los alimentos originales.
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Proceso de obtencion del Reconocimiento de Responsabilidad
Nutricional

El reconocimiento de Responsabilidad Nutricional a restaurantes y cafeterias, implica
actuar sobre puntos estratégicos que permitan implementar acciones de promocion de
la salud en la atencién e informacion a los clientes, donde se promueva el consumo de
agua, se oferte opciones de preparacién exclusiva con vegetales, se retire de las
mesas los saleros, salsas y aderezos, se muestre imagenes de alimentos naturales
de las preparaciones ofertadas, asi como se difunda mensajes de promociéon de
alimentacién saludable, valor calérico y se declare el contenido de aditivos
alimentarios, edulcorantes y gluten en las preparaciones tanto en pantallas,

mostradores, carteleras y cartas del establecimiento.

El proceso de reconocimiento se basa en 3 fases:
1. Intension
2. Diagnostico

3. Reconocimiento

En cada una de las fases se brindara asesoria y apoyo técnico a los administradores
y/o duefios de los restaurantes y cafeterias, con el fin de guiar el cumplimiento de los

criterios de promocion de la salud, en el marco del reconocimiento.

1. Fase de Intencién

Los propietarios 0 administradores que tengan interés en obtener el Reconocimiento
para sus restaurantes y cafeterias, deben presentar una carta de intencién de
obtencion del “Reconocimiento de Responsabilidad Nutricional” en las Coordinaciones

Zonales de Salud, del territorio en el que se encuentre el establecimiento.

2. Fase de Diagndéstico

En esta fase, los puntos focales de la Direccion Zonal de Promocién de la Salud
correspondiente levantardn un diagndstico de las condiciones del restaurante o
cafeteria que ha solicitado iniciar el proceso de reconocimiento de Responsabilidad
Nutricional. El diagnéstico permitird evaluar los puntos clave para programar la
asesoria técnica que se requiera el establecimiento., A su vez el diagndstico permitira

ubicar al establecimiento en una de las categorias de cumplimiento del reconocimiento
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segun el porcentaje de aplicacién de los 15 criterios de promocién de la salud
requeridos. (Anexo 1)
Para definir el valor y porcentaje, a continuacion se detalla la ponderacion de cada uno

de los criterios :

Tabla 1 Ponderacion de los criterios de la lista de verificacion para el
Reconocimiento de Responsabilidad Nutricional

ATENCION AL CLIENTE

Ofrecer al cliente agua gratuitamente

o Cumple | PONDERACION
N° Criterio
(SI-NO)
1 |Existe agua segura, es gratuita, asequible al cliente 5%
El agua que se entrega a los clientes es segura, verificando la —
2 [fuente de agua (potable) y adicionalmente, verificando 5%
registros de tratamiento de agua.
Ofrecer al menos una opcion de preparacion hecha con vegetales no
procesados (verduras, frutas y/o leguminosas) PONDERACION

N° Criterio Cumple

Existe al menos una opcion de preparacion con vegetales no
procesados y sin aditivos alimentarios; esta visible en la

3 _ _ 5% 5%
pantalla, el mostrador, la cartelera, la carta o cualquier medio

donde se ofrezca las opciones de menu

Opcién de reemplazo por preparaciones saludables 5
PONDERACION

N° Criterio Cumple

Se oferta de forma verbal o escrita reemplazar bebidas
endulzadas por agua o bebidas naturales no endulzadas,
4 o 5% 5%
postres por frutas y guarniciones por  vegetales no

procesados.

La sal, salsas ni aderezos no estan disponible en las mesas. )
PONDERACION

N° Criterio Cumple

No dispone de sal, salsas ni aderezos en las mesas. Estas se
5 o . 10% 10%
entregan a peticion del cliente.
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No mostrar imagenes de productos naturales en las preparaciones

ofertadas si no son parte de los ingredientes PONDERACION

N° Criterio Cumple

Se observa que no existen imagenes de productos naturales

en preparaciones ofertadas que no contienen estos productos
6 [como ingredientes en la pantalla, el mostrador, la cartelera, la 5% 5%
carta o cualquier medio donde se ofrezca las opciones de

menu

No se promueve la entrega de regalos, premios o incentivos .
PONDERACION

N° Criterio Cumple

Se observa que no se promociona ni se entregan regalos,
premios u otro tipo de incentivo destinados a fomentar la

7 o . . 5% 5%
adquisicion o el consumo de alimentos o bebidas que no sean

naturales.

CRITERIOS PARA LA INFORMACION AL CLIENTE

Mensajes de promocién de alimentacion saludable en el menu o carta

_ PONDERACION
N° Criterio Cumple
Los mensajes de promocién de alimentacion saludable estan
dispuestos en el menu o carta u otro lugar
Promueven:
- el consumo de agua, 5%
8 25%
- consumo de frutas y verduras, 5%
- no exceder el consumo calérico diario, 5%
- el consumo moderado de sal, 5%
- informacién del riesgo del consumo de edulcorantes. 5%

Informacion de valor energético de preparaciones )
PONDERACION

N° Criterio Cumple

El valor energético debe estar escrito en calorias junto al

9 nombre o imagen del alimento que conste en la pantalla, el -
0
mostrador, la cartelera, la carta o cualquier medio donde se

ofrezca las opciones de mend.
15%

10 | La informacién del valor energético debe ser legible. 5%

El administrador o representante del establecimiento explica el
11 [ método usado y presenta los célculos realizados de sus 5%

preparaciones.
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Sistema grafico de esferas )
PONDERACION

N° Criterio Cumple

Se encuentra la esfera color verde, las preparaciones "sin
12 | aditivos" que no contengan alimentos procesados ni aditivos 5%

alimentarios.

13 Se cuenta la esfera de color celeste en las preparaciones que .y
0
no contengan endulzantes afiadidos.

Se encuentra la esfera color naranja en las preparaciones que
14 | no contengan gluten (trigo, centeno, avena) entre sus 5% 20%
ingredientes.

Se incluye la descripcion de la sefializacion de preparaciones
"sin aditivos", "sin endulzantes afiadidos" y "libre de gluten” en
15 | la parte baja de la pantalla, el mostrador, la cartelera, la carta 5%

o cualquier medio donde se ofrezca las opciones de menu

segun las esferas correspondientes.

Total de criterios cumplidos 100%

CERTIFICAN LOS ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION QUE CUMPLEN CON TODOS
LOS CRITERIOS Y SUS ESPECIFICACIONES

La ponderacion permite definir en qué categoria y en qué condiciones se encuentra el
establecimiento para la obtencion del reconocimiento. A la vez, se brindara asistencia
técnica a los restaurantes o cafeterias durante el proceso de verificacibn para el
reconocimiento, con la finalidad de que puedan implementar estrategias practicas para
lograr el cumplimiento de todos los criterios que representen cierto grado de

complejidad en un plazo consensuado entre las partes.

Después de realizar el diagndstico, se entregard a cada establecimiento un informe
técnico donde se incluyan todos los criterios de promocion que se han completado

exitosamente y aquellos que requieren cumplimiento.
A continuacién se detalla para cada criterio recomendaciones técnicas que permitiran

alcanzar el cumplimiento por parte de los restaurantes y cafeterias que deseen

obtener el reconocimiento.
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Tabla 2 Recomendaciones técnicas para cumplimiento de los criterios del
Reconocimiento de Responsabilidad Nutricional

ATENCION AL CLIENTE

Ofrecer al cliente agua gratuitamente

Criterio Recomendaciones

Segun SENAGUA, la alta calidad del agua potable disponible en la
region costa es del 64%, en la Sierra 80%, en la Amazonia 73%
mientras que a nivel Nacional es del 72%. En base a este
antecedente es importante asegurarse que el agua a ofrecerse en
los restaurantes sea segura para lo cual se sugieren alternativas
para garantizar este criterio.

Recomendaciones para obtener y garantizar agua segura apta
para el consumo humano.

1.-Hervir el agua: Se debe hervir el agua por 3 minutos, dejar
enfriar, guardar en envases limpios y tapados.

2.-Clorar el agua:
Ofrecer gratuitamente agua segura | a) lavar bien el recipiente

para el consumo humano, es decir, que | b) si el agua esta turbia dejar reposar un tiempo para que se

no contenga contaminantes objetables |asiente el concho y luego pasarlo a otro recipiente o filtrarla a

ya sean quimicos o microbiolégicos 'y [través de una tela o lienzo

gue no causen efectos nocivos al ser |c) se agrega el cloro

humano. *Indicaciones:

Por cada 1 litro de agua colocar 2 gotas de cloro comercial
(concentracion al 5%)
d) se espera 30 minutos antes de consumir el agua desinfectada.

3.- Filtrar el agua:

Existen varios tipos de filtros purificadores de agua tales como:
Ozono, Ceramica, Luz Ultra Violeta, de Capsula, los cuales deben
cumplir con la Norma Técnica INEN 1108-5.

4.-Agua Purificada:

Existen diferentes empresas a nivel nacional que expenden agua
purificada que garantiza el consumo seguro del agua, para lo cual
hay que verificar que estas empresas de igual manera cumplan
con la Norma Técnica INEN 1108-5.

Ofrecer al menos una opcion de preparacion hecha con vegetales no procesados(verduras, frutas
y/o leguminosas)

Criterio Recomendacion
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Ofrecer al menos una opcion de
preparacion exclusiva con vegetales
(verduras, frutas y/o leguminosas

Se sugerira a los propietarios y/o administradores de los
restaurantes y cafeterias buscar estrategias internas que fomenten
0 promocionen las preparaciones con vegetales, frutas y/o
leguminosas, con la finalidad que los clientes se motiven a escoger
y preferir estas opciones saludables para su alimentacion.

Opcion de reemplazo por preparaciones saludables

Criterio

Recomendacién

Ofrecer la opcidon de que las bebidas
endulzadas sean reemplazadas por

agua o0 bebidas naturales no
endulzadas, postres por frutas vy
guarniciones  por vegetales no
procesados.

Se recomienda que el establecimiento aplique estrategias internas
que oferte la opcion de reemplazar las bebidas endulzadas por
agua a bebidas naturales no endulzadas, enfatizando la
importancia de reducir el consumo de bebidas azucaradas.

En este aspecto los mensajes de promocién de alimentacion
saludable seran un respaldo para que los clientes empiecen a
tomar conciencia sobre el consumo moderado de bebidas
endulzadas.

La sal no esta disponible en las mesas.

Criterio

Recomendacion

Entregar sal, salsas y aderezos
Unicamente a peticién del cliente, y que
los mismos no se encuentren
disponibles en las mesas.

Es una medida y recomendacién que contribuye a concientizar a
las personas sobre el uso excesivo de sal, salsas y aderezos,
desmotivando, por motivos de salud el consumo de condimentos
procesados altos en sodio.

Se sugerira a los propietarios y/o administradores de los
restaurantes y cafeterias buscar estrategias internas que informen
al cliente la razon de ya no tener en las mesas saleros, salsas o
aderezos.

Para esto los mensajes de promocion de alimentacion saludable
seran un respaldo para que los clientes empiecen a tomar
conciencia sobre el uso excesivo de la sal, salsas o aderezos.

No mostrar imagenes de productos naturales en las preparaciones ofertadas si no son parte de los

ingredientes

Criterio

Recomendacion

No mostrar imagenes de alimentos
naturales en las preparaciones
ofertadas, si éstas no contienen dichos
alimentos como parte de los
ingredientes.

Los alimentos naturales son los que se utilizan como se presentan
en la naturaleza, sin haber sufrido transformacion en sus
caracteres 0 en su composicion, pudiendo ser sometidos a
procesos prescritos por razones de higiene, u otras para
separarlas partes no comestibles.

La recomendacion a los restaurantes sera que las fotografias de
las preparaciones que ofertan sean reales y no adaptaciones.

No se promueve la entrega de regalos,

premios o incentivos

Criterio

Recomendacion

17




No promover la entrega de regalos,
premios o cualquier otro tipo de
incentivo destinado a fomentar la
adquisicion o el consumo de cualquier
alimento o bebida que no sea natural.

Se sugerira al establecimiento que se omita la entrega de regalos,
premios o cualquier otro incentivo a cambio de alimentos.

Se permitird que estas estrategias se utilicen Unicamente para
fomentar el consumo de alimentos y preparaciones saludables
tales como: ensaladas, bebidas no azucaradas, agua,
preparaciones bajas en grasa (parrilla, grill, vapor, a la plancha),
etc.

CRITERIOS PARA LA INFORMACION AL CLIENTE

Mensajes de promocion de alimentacion saludable en el menu o carta

Criterio

Recomendacion

Incluir mensajes de promocion de
alimentacion saludable en pantallas,
mostradores, carteleras, cartas o
cualquier medio donde se oferten las
opciones de menda.

- el consumo de agua,

- consumo de frutas y verduras,
- no exceder el consumo calérico diario,
- el consumo moderado de sal,

- informacion del riesgo del consumo de
edulcorantes.

Se brindara a los establecimientos las artes y disefios de los
mensajes de promocion de alimentacion saludable con la finalidad
de que sean los propietarios o administradores de los restaurantes
y cafeterias, los responsables de determinar las opciones de
material impreso que consideren mas adecuados para su
establecimiento, de esta manera se estandarizara la imagen y
disefio de los mensajes.

Informacién de valor energético de preparaciones

Criterio

Recomendacion

Colocar la informacion
energética/caldrica de los platos
preparados, escrito en nimeros junto al
nombre y/o imagen del alimento que
conste en pantallas, mostradores,
carteleras, cartas o cualquier medio por
el cual se ofrezcan las opciones de
menda.

Se brindara a los establecimientos asesoramiento técnico que les
permita realizar la estimacion de calorias de sus preparaciones,
donde se tome en cuenta tablas de intercambios de alimentos que
permitan dan un valor aproximado del valor caldrico de los
alimentos ofertados.

Sistema grafico de esferas

Criterio

Recomendacion

Colocar en las pantallas, mostradores,
carteleras, cartas o cualquier otro
medio por el cual se ofrezcan las
opciones del menu, con esferas de
colores junto al nombre o imagen de la
preparacion.

« Esfera verde: si la preparaciéon no
contiene productos procesados ni
aditivos alimentarios.

* Esfera celeste: si el plato no contiene
endulzantes caldricos o no caléricos

Se brindara una lista de ejemplos de productos procesados, de
aditivos alimentarios y de endulzantes cal6ricos y no cal6ricos para
gue les permita realizar una adecuada semaforizacién de sus
opciones del menu.

Adicionalmente, se dara las especificaciones técnicas de las
caracteristicas para el disefio de las esferas de color.

Al tomar en cuenta que el disefio y renovacion de las pantallas,
mostradores, carteleras, cartas o cualquier otro medio por el cual
se ofrezcan las opciones del menu representa un gasto se dara la
opcién de adaptar la semaforizacion a través de stickers, seguin
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afadidos. Estos endulzantes incluyen | corresponda.
azucar, miel, panela, edulcorantes o
endulzantes naturales o artificiales.

« Esfera naranja: si el plato no contiene
gluten. Aplica a preparaciones que no
contengan trigo, centeno, cebada y
avena.

Una vez realizado el diagndstico de los restaurantes y cafeterias donde se establece el
porcentaje de cumplimiento de los criterios de promocién de la salud, se define a que

categoria el restaurante o cafeteria pertenece:

Responsable con la nturicion categoria 1: sera el
establecimiento que cumple con el 50% en los criterios
de promocion de la salud a través de la atencion e
informacion a los clientes. Dado que los criterios que
cumple hasta el momento provee informacion,
sensibiliza y/o propicia una alimentacion saludable.

Responsable con la nturicion categoria 3: sera el
establecimiento que ha implementado como politica
dentro de su establecimiento todos los criterios de
promocién de la salud cumpliendo de esa manera con el
100% de todos los requisitos para obtener el
reconocimiento.

3. Fase de reconocimiento

Después de haber determinado la categoria se realizara la entrega oficial del
Reconocimiento de “Responsabilidad Nutricional” al restaurante o cafeteria segun
corresponda. De haber alcanzado la categoria 1 o0 2, los restaurantes tendran un plazo
de 6 meses para dar cumplimiento a los criterios faltantes hasta alcanzar la categoria
3, dicho proceso sera evidenciado mediante una carta de compromiso del restaurante.
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El reconocimiento tiene una duracion de dos afios, periodo en el cual las instancias
competentes (Coordinaciones Zonales y ARCSA) realizardn visitas de control y
vigilancia del cumplimiento permanente de los criterios de promocion de la salud

detallados para el Reconocimiento.

Beneficios del Reconocimiento de Responsabilidad Nutricional

Esta iniciativa tiene como finalidad fomentar la alimentacion saludable a través de los
restaurantes y cafeterias comprometidos con la salud de sus clientes, dado que se
consideran espacios estratégicos donde a poblacion puede ir adquiriendo conciencia y

responsabilidad de escoger y preferir alimentos saludables.

Se han planificado ciertos beneficios para los establecimientos que han obtenido el
Reconocimiento de Responsabilidad Nutricional, como motivacion y valoracién por

sumarse a la iniciativa de promover la alimentacion saludable, tales como:

e Invitacion a eventos especiales organizados por el Ministerio de Salud Publica
y en articulacion con otras carteras de Estado tales como: talleres, seminarios,

charlas, entre otros.

e Oferta diferenciada a través de diferentes medios de difusiéon e iniciativas
impulsadas por el MSP y otras carteras de Estado.

e Material promocional impreso de establecimientos con reconocimiento de

Responsabilidad Nutricional.

¢ Inclusion de los establecimientos con reconocimiento para promocién y difusiéon

de sus servicios de en pagina web del MSP y redes sociales.

¢ Inclusién de los establecimientos con reconocimiento en un aplicativo movil.
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Anexo

Anexo 1
Lista de verificacion de cumplimientos de criterios de promocion para

Reconocimiento de Responsabilidad Nutricional para restaurantes y cafeterias

ATENCION AL CLIENTE

Ofrecer al cliente agua gratuitamente

Cumple

o -
N Criterio (S - NO)

1 [Existe agua segura, es gratuita, asequible al cliente

El agua que entrega a los clientes es segura, verificando la fuente de agua
(potable) y adicionalmente, verificando registros de tratamiento de agua.

Ofrecer al menos una opcién de preparacion hecha con vegetales no procesados (verduras,
frutas y/o leguminosas)

N° Criterio Cumple

Existe al menos una opcién de preparacion con vegetales no procesados y sin
3 |aditivos alimentarios; esta visible en la pantalla, el mostrador, la cartelera, la
carta o cualquier medio donde se ofrezca las opciones de menu

Opcién de reemplazo por preparaciones saludables

N° Criterio Cumple

Se oferta de forma verbal o escrita reemplazar bebidas endulzadas por agua o
4 |bebidas naturales no endulzadas, postres por frutas y guarniciones por
vegetales no procesados.

La sal no esta disponible en las mesas.
N° Criterio Cumple

No dispone de sal, salsas ni aderezos en las mesas. Estas se entregan a
peticién del cliente.

5

No mostrar imagenes de productos naturales en las preparaciones ofertadas si no son
parte de los ingredientes

Ne Criterio Cumple

Se observa que no existen imagenes de productos naturales en preparaciones
ofertadas que no contienen estos productos como ingredientes en la pantalla, el
mostrador, la cartelera, la carta o cualquier medio donde se ofrezca las opciones
de menu

No se promueve la entrega de regalos, premios o incentivos
Ne Criterio Cumple

Se observa que no se promociona ni se entregan regalos, premios u otro tipo de
7 |incentivo destinados a fomentar la adquisicion o el consumo de alimentos o
bebidas que no sean naturales.
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CRITERIOS PARA LA INFORMACION AL CLIENTE

Mensajes de promocidn de alimentacion saludable en el menu o carta

Ne Criterio Cumple

Los mensajes de promocién de alimentacion saludable estan dispuestos en el
menu o carta

Promueven:

- el consumo de agua,

- consumo de frutas y verduras,

- no exceder el consumo calérico diario,

- el consumo moderado de sal,

- informacioén del riesgo del consumo de edulcorantes.
Informacién de valor energético de preparaciones

Ne Criterio Cumple

El valor energético debe estar escrito en calorias junto al nombre o imagen del
9 |alimento que conste en la pantalla, el mostrador, la cartelera, la carta o cualquier
medio donde se ofrezca las opciones de menu.

10 [Lainformacién del valor energético debe ser legible.

El administrador o representante del establecimiento explica el método usado y
presenta los calculos realizados de sus preparaciones.

Sistema grafico de esferas
Ne Criterio Cumple
Se encuentra la esfera color verde, las preparaciones "sin aditivos" que no

11

12 : . ; .
contengan alimentos procesados ni aditivos alimentarios.
13 Se cuenta la esfera de color celeste en las preparaciones que no contengan
endulzantes afadidos.
14 Se encuentra la esfera color naranja en las preparaciones que no contengan
gluten (trigo, centeno, avena) entre sus ingredientes.
Se incluye la descripcién de la sefializacién de preparaciones "sin aditivos", "sin
15 endulzantes afiadidos" y "libre de gluten" en la parte baja de la pantalla, el

mostrador, la cartelera, la carta o cualquier medio donde se ofrezca las opciones
de menu segun las esferas correspondientes.

Total de criterios cumplidos /15

CERTIFICAN LOS ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION QUE CUMPLEN CON TODOS
LOS CRITERIOS Y SUS ESPECIFICACIONES
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