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l. Introduccion

La globalizacién de los mercados aceler6 el intercambio comercial de los alimentos,
situacion que tuvo como consecuencia que diferentes gobiernos requieran de
implementacion de estrategias que contribuyan al aseguramiento de la inocuidad
(Castillo, 2004; Vélez, 2005).

De acuerdo al Servicio Nacional de Sanidad, Calidad e Inocuidad Agroalimentaria
(SENASICA, 2005), en los ultimos afios las normas, condiciones y reglas para que
los productores de diversos paises puedan vender sus productos de origen
agropecuario, frescos y procesados en mercados naciones avanzados, han

cambiado considerablemente.

Actualmente los productores, exportadores, universidades e instituciones
gubernamentales se enfrentan a nuevos desafios generados a partir de la apertura
comercial que se vive a nivel mundial, los cambios de conducta de los consumidores

y eventos particulares, como el temor a sufrir ataques bioterroristas (FAO, 2003).

La nueva realidad de mercados se fundamenta en la legitima preocupacién por la
inocuidad de alimentos, puesto que ya no basta con ofrecer productos de bajo costo,
sino que ademas se requiere una sanidad y procedencia controlada (FAO, 2003;
SENASICA, 2005).

Todos los paises necesitan contar con programas de inocuidad de alimentos para
garantizar que los suministros nacionales sean inocuos, de buena calidad y estén
disponibles en cantidades adecuadas y precios accesibles, para asegurar que todos
los grupos de la poblacion puedan acceder a un estado de salud aceptable (ONU,
2003).

El control de alimentos incluye todas las actividades que se llevan a cabo para

asegurar la calidad, inocuidad y presentacion digna del alimento en todas sus etapas,
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desde la produccion primaria, incluyendo la elaboracion y almacenamiento, hasta su
comercializacion y consumo (SENASICA, 2005; Trujillo, 2005; Vélez, 2005).

El contexto actual de apertura comercial y de creciente globalizacion de la economia
mundial, lleva a la industria de alimentos a procurar productos de mayor calidad, mas
competitivos e incluso con mayor contenido tecnolégico y siempre inocuos.
Asimismo, este libre comercio en las especies pecuarias y productos agricolas
vuelve a la agricultura y a la salud publica de cualquier pais vulnerable ante agentes
patdgenos y a enfermedades infecciosas por accidente (a medida que el comercio se
expande el riesgo es mayor), o deliberadamente el bioterrorismo. Las enfermedades
transmitidas por los alimentos (ETA’s) constituyen un importante problema de salud
publica por su magnitud, tendencia creciente, el fendmeno de las infecciones
emergentes, la aparicion de nuevos escenarios y formas de transmision, el
incremento de la resistencia microbiana, asi como el impacto social y econdmico que
producen (FAO, 2003; Castillo, 2004).

Por tal motivo, la SAGARPA en el 2001 adquiere competencia por la inocuidad y en
el mismo afio cede a SENASICA e implementa los programas voluntarios estatales
de inocuidad agroalimentaria, en donde determina que los Comités Estatales para el
Fomento y Proteccién Pecuaria, seran los encargados de aplicarlos. Asi nace el
programa de inocuidad pecuaria de Michoacan en el afio 2003, que es objeto de
estudio del presente trabajo donde se da a conocer las acciones que se realizan en
materia de inocuidad pecuaria en el estado a través del Comité Estatal para el
Fomento y Proteccién Pecuaria de Michoacan A. C. (CEFPPMAC).
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Antecedentes
1.1. Definicion de inocuidad

Inocuidad se define de acuerdo a la Real Academia de la Lengua Espafola
(R.A.L.E., 2006) como el caracter de ser inocuo, o sea que no causa dafio. Con
excepcion de alimentos especificos que poseen componentes que pueden causar
una reaccién alérgica en personas sensibles, los alimentos por si solos no causan
dano. El dafo a la salud se origina por agentes que pueden estar presentes en dicho
producto, tales como: agentes bioldgicos (bacterias patdgenas, parasitos, y ciertos
virus), quimicos (residuos de agroquimicos toxicos, antibioticos y metales pesados) y

fisicos (objetos duros o punzocortantes).

Trujillo (2005) define la inocuidad de alimentos como la garantia de que no causen
dafio al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que
se destinan, ademas, es una responsabilidad compartida del productor y el

consumidor para que sea sostenible en el tiempo.

Por su parte Schinitman (2005) puntualiza que el concepto de inocuidad alude a los
riesgos conexos con la posibilidad de que ciertos alimentos puedan perjudicar la

salud humana.

1.2. Problemas de traduccion inocuidad vs. seguridad alimentaria

Varios conceptos sobre inocuidad de alimentos fueron desarrollados en paises de
habla inglesa, y la traduccion de esos términos al idioma espafol presento
confusiones. El mismo término inocuidad se traduce frecuentemente del inglés como
seguridad alimentaria. Sin embargo, la seguridad alimentaria es la disciplina que
estudia el aseguramiento de una provision alimentaria para una poblacién, mientras

que la inocuidad, es el caracter de inocuo en un alimento (liiguez, 2003).

En inglés el término correcto es hazard, y al traducirse al espafol se usa la palabra
riesgo. Esto trae confusion, ya que la definicion de riesgo es “la contingencia de un

dafno” y contingencia es la “posibilidad de que una cosa suceda o no suceda’
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(Castillo y Martinez, 2002). Por lo tanto, el riesgo asociado a un alimento es la
probabilidad de que una persona enferme después de consumir dicho alimento. Para
evitar esa confusién, la comision del codex alimentarius (2005) sugiri6 que estos
agentes sean llamados perjudiciales. De acuerdo con el diccionario la definicion de
peligro es la “inminencia de que suceda un mal”. A pesar de que desde el punto de
vista semantico el término peligro no refleja con exactitud el uso frecuente por los
especialistas en inocuidad, si evita la confusion de términos que puede llevar a un
entendimiento equivocado de los procedimientos necesarios para prevenir las ETA's
(Castillo, 2004).

1.3. Inocuidad y seguridad alimentaria

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO,
2003) y el codex alimentarius (2005), a través de diversos documentos, sefalan que
el derecho a la seguridad alimentaria es un derecho subjetivo que se traduce en la
facultad de exigir un determinado comportamiento. Esto es, el derecho que tienen las
personas a una alimentacion adecuada, al acceso a alimentos de buena calidad,

inocuos y nutritivos.

Los programas tradicionales de control de alimentos se han centrado en el control del
producto final. Este enfoque que no contemplaba el control de procesos, no ha
brindado respuestas satisfactorias y por lo tanto fue necesario avanzar hacia una
vision sistémica de la problematica. No se pueden buscar respuestas y soluciones
unidireccionales a problemas complejos o con aristas diversas (Campos, 2005; FAO,
2005).

Por esta razon es necesario procurar que los distintos eslabones que integran las
cadenas agroalimentarias cuenten con sistemas de aseguramiento de la calidad que

garanticen un régimen eficaz de autocontrol (Campos, 2005).

La vision de cadena agroalimentaria import6 redefinir el papel del estado y del sector

privado. El estado no sélo incluye a los 6rganos encargados de vigilar por la salud
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publica, el criterio moderno contempla la interaccion con los organismos de
agricultura y produccion, de ambiente y defensa del consumidor. Se requiere en
definitiva, articulacién en la supervision por parte del los érganos del estado en los

diversos niveles: nacional, estatal y municipal (Campos, 2005).

El sector privado es incorporado al sistema de gobierno para colaborar en la
definicion de politicas y programas de inocuidad y competitividad de alimentos. Se
concibe al sector privado como verdadero motor de la economia nacional y se regula
su actuacion en aras de la proteccion de intereses superiores de la comunidad
(Campos, 2005).

El sistema se completa con la participacion de los consumidores. Asi, de un
consumidor racional con conocimientos sobre consumo, se espera un papel activo,
situacion que redunda en beneficio propio pero también en la comunidad a que
pertenece, porque se crece en calidad informativa. La condicion de consumidores

involucra a todos (Campos, 2005).

Es un deber ineludible de la autoridad nacional y estatal promover y proveer la
adecuada preparacion y capacitacion del personal responsable de los procesos de
produccion de alimentos, en base a principios técnico-administrativos uniformes que
permitan la ejecucion y cumplimiento de las normas higiénico-sanitarias con
solvencia y eficiencia dentro de un nivel homogéneo y con criterios semejantes en

todo el territorio nacional (Campos 2005).
1.4. Definicion de seguridad alimentaria

Una definicion de seguridad alimentaria (SA) citada es la que establece en 1992 la
Agencia de los Estados Unidos para el Desarrollo Internacional (USAID) “cuando
todas las personas tienen acceso fisico y econdmico a suficientes alimentos para

satisfacer sus necesidades dietéticas para una vida saludable y productiva.”
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Por otra parte, existen referencias de trabajos realizados por especialistas en
tecnologia de los alimentos; donde se emplean las expresiones “seguridad
alimentaria” o “seguridad de los alimentos”, para referirse a uno de los aspectos
basicos de la SA, que se relaciona principalmente con el aseguramiento de la

inocuidad, calidad y salubridad de los alimentos durante la cadena alimentaria.
1.5. Importancia de la inocuidad

La inocuidad de los alimentos, adquiere paulatinamente mayor relevancia. En
México, la Ley General de Salud considera la inocuidad y la higiene de los alimentos
en el concepto de calidad sanitaria y ésta a su vez dentro del concepto de salubridad

general (Flores y Vélez, 2002).

La trascendencia de la inocuidad de los alimentos estriba en que el alimento puede
ser causante de enfermedades que disminuyen la capacidad del individuo y sus
alternativas de desarrollo, en afectar a su comunidad y desequilibrar el
funcionamiento de las organizaciones en donde participa. Desde un enfoque
econdmico y social, la calidad sanitaria de los alimentos - que sean aptos para
consumo humano e inocuo - es un factor paulatinamente mas importante para el
desarrollo del pais, al influenciar las expectativas de crecimiento del empleo, la
entrada de divisas y disponibilidad de recursos para el desarrollo. Los sectores
agropecuarios y de pesca, de la industria de transformacion, el comercial y de
servicios turisticos relacionadas con la produccion, proceso y suministro de
alimentos, contribuyen de manera significativa al producto interno bruto (PIB) y al
ingreso de divisas, ademas de ser los mayores empleadores en el pais (Flores y
Vélez, 2002).

Existen varios actores relevantes para lograr alimentos inocuos, los particulares que
ofrecen productos y servicios; el consumidor, las dependencias de gobierno que
fomentan y apoyan al particular en su funcion o que protegen o educan al
consumidor, el reto es involucrarlos para hacerlos corresponsables del logro de

inocuidad de los alimentos (Flores y Vélez, 2002).
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1.6. Importancia de la inocuidad en salud publica

Las enfermedades transmitidas por alimentos, aunque dificiles de cuantificar, se
estiman relevantes en la salud de los mexicanos. Las enfermedades agudas de
naturaleza infecciosa transmitidas por bacterias, parasitos y virus, en que una de las
vias de transmisiéon son los alimentos, son causa importante de morbilidad. Asi
mismo, las enfermedades crénicas, en las cuales las toxinas ingeridas por medio de
alimentos contaminados consumidas por periodos largos que se acumulan en los
organismos son factores de riesgo, al aumentar las expectativas de vida se
manifiestan en la edad madura, afectan la calidad de vida, el desempefio productivo

y causan la muerte (Flores y Vélez, 2002).

Uno de los logros mas importantes de México en el area de salud es el descenso de
la mortalidad. La expectativa de vida de los mexicanos al nacer en 1999 era 74 anos,
en parte debido a la disminucion de mortalidad por enfermedades infecciosas
intestinales. En 1999, éstas ocuparon el 15° lugar entre las principales causas de
mortalidad, ya que sumaron unicamente 5,622 de los 44,3950 decesos sucedidos
ese ano (Flores y Vélez, 2002; SSA, 2002).

Las estadisticas de enfermedades gastrointestinales agudas reportadas por el
Sistema Unico de Informacién para la Vigilancia Epidemiolégica de la SSA incluyen
algunas de las ETA's potenciales como amebiasis intestinal, absceso hepatico
amibiano, colera, fiebre tifoidea, giardiasis, intoxicacion alimentaria bacteriana,
paratifoidea, otras salmonelosis, teniasis, cisticercosis, shigelosis, infecciones
intestinales, otras infecciones intestinales debido a protozoarios, la brucelosis, y
hepatitis viral. En 1999 el total de casos reportados para las ETA's potenciales fueron
6°864,686 (Flores y Vélez, 2002; SSA, 2002).

Por otra parte, en 1999 los tumores malignos, la cirrosis y otras enfermedades
cronicas del higado y la insuficiencia renal, ocuparon el 2°, 5° y 14° lugar entre las
principales causas de muerte con 53,662, 27,040 y 7,807 defunciones,
respectivamente, siendo un factor de riesgo en estas enfermedades los alimentos

contaminados con substancias toxicas (Flores y Vélez, 2002).
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1.7. Importancia de la inocuidad en el comercio internacional

Flores y Vélez (2002) aseguran que en el comercio internacional de alimentos, la
calidad y especificamente la inocuidad, se convierte en factor clave de éxito. Las
nuevas reglas de juego estan descritas en el Acuerdo de Medidas Sanitarias y

Fitosanitarias (AMSF) y en Acuerdo de Obstaculos Técnicos del Comercio (OTC).

Conforme a estas reglas el gobierno del pais que las establece requiere de recursos
para demostrar que las medidas sanitarias usadas son legitimas y de su
cumplimiento por parte de los productos nacionales, que por lo tanto no son
discriminatorias contra los productos extranjeros. El importador o la empresa
extranjera exportadora requiere cumplirlas, garantizando también el cumplimiento de
sus proveedores en los eslabones anteriores de la cadena productiva; y contando
con el respaldo decisivo de su gobierno para la demostracion de que se han

satisfecho los requisitos. (Flores y Vélez, 2002).

De manera general las exportaciones de México en el 2000 fueron de 7.8 mil
millones de ddlares y las importaciones de alimentos fueron de 7.6 mil millones de
dolares. La inocuidad de los alimentos que se exportan y en particular de las
hortalizas, frutas frescas y de los pescados, crustaceos y moluscos, entre otras, es
fundamental para poder mantener e incrementar el flujo de alimentos mexicanos al
exterior. Si la industria no logra mejorar sus procesos y autocontroles y el gobierno
no implementa las medidas necesarias para dar confianza a los paises importadores
de que los requisitos se cumplan, las exportaciones encontraran mayores dificultades
para mantenerse o crecer y el impacto en ingresos de divisas, empleo y posibilidades

de desarrollo se veran fuertemente afectadas (Flores y Vélez, 2002).

La inocuidad de los alimentos importados requiere controlarse mejor, sin establecer
barreras innecesarias a las mercancias, con suficiente infraestructura que permita
identificar con mayor consistencia aquellos alimentos que no cumplen con los
requisitos nacionales. Las deficiencias en el control de los alimentos importados, son

asuntos que los productores nacionales sefialan como comercio desleal y afectan
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negativamente la confianza de las sociedad en el gobierno mexicano (Flores y Vélez,
2002).

Complementariamente por concepto de turismo internacional, la captacion de divisas
durante 1998 fue de 7,987 millones de délares. Un problema que puede presentar un
obstaculo para el retorno del turismo internacional a México, es la diarrea del viajero
por consumo de alimentos. Su caracter endémico es una expresion de saneamiento
inadecuado y de la presencia relativamente alta de portadores asintomaticos en la
poblacién, con especial significado entre quienes preparan y sirven alimentos,
ademas de deficientes condiciones de almacenamiento de los alimentos (Flores y
Vélez, 2002).

1.7.1. Ley de bioterrorismo

La seguridad nacional estadounidense después de los atentados terroristas del 11 de
septiembre de 2001 y meses siguientes, no volvid a ser igual. Después de estos
lamentables hechos, los estados unidos (EU) conformaron el departamento de
seguridad interna de la nacién, que se encarga de establecer, planear, promover y
monitorear los programas de manejo de emergencias y prevencién de desastres, de
proteger los sistemas de transporte y de supervisar junto con otras agencias, la
entrada de personas y productos en el pais. También cumple con la tarea de hacer
del pais un lugar seguro, por medio de investigacion y desarrollo de programas de
prevencion y proteccion, cuenta con un programa especializado para fortalecer los
puntos mas vulnerables de seguridad interna mediante la comunicacion con otros

gobiernos y con las agencias especializadas del pais (IICA, 2005).

Con el objeto de brindarle herramientas legales a ese nuevo departamento, en 2001
la camara de representantes y el senado de EU comenzaron a estudiar y ajustar una
ley de salud publica, denominada ley publica 107-188, ley de seguridad en la salud
publica, preparacion y respuesta contra el bioterrorismo, mas conocida como ley
contra el bioterrorismo, firmada por el presidente Bush el 12 de junio de 2002. Dicha

ley otorga a Food, and Drug Administration (FDA) nuevas potestades y recursos que
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permiten controlar mejor el suministro de alimentos en el pais, dado el alto riesgo y la
posibilidad de que éste sea victima de un ataque terrorista por medio de la
contaminacion alimentaria. La FDA es la agencia federal estadounidense encargada
del control de alimentos y medicamentos, que forma parte del departamento de salud

y servicios humanos de los EU (lICA, 2005).

La FDA es responsable de velar por el bienestar y la proteccidén de la salud publica y
garantizar seguridad y eficacia de medicamentos tanto para seres humanos como
para animales. Ademas se encarga de vigilar y regular lo relacionado con los
productos bioldgicos, dispositivos médicos, cosméticos, productos radioactivos vy el
suministro de alimentos de la nacion. La FDA también es responsable de fomentar el
avance y el desarrollo en la salud publica, al evaluar, promover innovaciones vy
estudios que se realizan en medicinas y alimentos, buscando siempre que éstos

sean mas eficaces y mas seguros para la nacion estadounidense (IICA, 2005).

La ley se estructura en cinco titulos, divididos en subtitulos y éstos, a su vez, en
secciones. El titulo Ill, contiene las disposiciones para la proteccion e inocuidad en el
suministro de alimentos y medicamentos, estableciendo en el subtitulo A, las reglas
sobre las disposiciones correspondientes a registro de instalaciones, la notificacion
previa de alimentos importados, el establecimiento, mantenimiento de registros y la
detencién administrativa (IICA, 2005).

La ley de bioterrorismo consiste en disposiciones legales cuyo propoésito es mejorar
la habilidad de prevencion y respuesta de EU ante un posible ataque terrorista con
agentes bioldgicos, asi como perfeccionar el manejo de emergencias y el bienestar
de la salud publica (lICA, 2005).

Primero el bioterrorismo se puede entender como los actos de terrorismo realizados
con fines criminales mediante el uso de agentes biolégicos, tales como
microorganismos patogenos, toxinas o sustancias dafinas producidas por

organismos vivos o derivados de éstos. Los objetivos potenciales de estos ataques
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pueden ser los seres humanos, los cultivos alimentarios y los animales. Un ataque
bioterrorista puede propagar enfermedades y generar situaciones de panico y en
muchos casos la muerte. Es importante conocer los alcances de esta ley porque en
ella se establecen nuevos requisitos para la exportacion de productos

agroalimentarios al mercado estadounidense (IICA, 2005).
1.8. Importancia socioeconémica de la inocuidad

La contribucion de sectores que integran la produccion, industria, distribucion, venta,
preparacion de alimentos y bebidas al producto interno bruto es grande. La gran
divisién agropecuaria, de silvicultura y pesca representé en 1998, el 6% del PIB; la
divisién de productos alimenticios, bebidas y tabaco de la gran division de la industria
manufacturera representé el 5% del PIB y el sector comercio, restaurantes y hoteles
el 21% (Flores y Vélez, 2002).

Cualquier proceso que altere la forma en que funcionan productores, procesadores y
manipuladores de alimentos, comerciantes o prestadores de servicios de alimentos
requiere considerar la dimensidn social de la poblacion ocupada en las cadenas de
alimentos y de consumidores, es decir toda la poblacion de México. Se estima que el
36% de la poblacion total ocupada, lo estaba en actividades asociadas a cadenas
productivas de alimentos, significando éstas de las mayores empleadoras de

mexicanos (Flores y Vélez, 2002).

Las practicas para elaboraciéon y preparacién de alimentos, en cualquier nivel,
requieren conservar el equilibrio entre los cambios para integrar mayor higiene y
control de la inocuidad alimentaria y la satisfaccion del gusto y apariencia del platillo
para el consumidor. Por eso es que la modificacidon en las practicas de higiene de la
poblacién involucrada en la oferta de alimentos requiere ser influenciada desde las
etapas iniciales de su ensefanza para que los cambios conduzcan a la mejora de
inocuidad de alimentos de manera solida e integral en la cultura de los mexicanos.
Los consumidores asignan una parte importante de su dinero en adquisicion de

alimentos (Flores y Vélez, 2002).

FMVZ 21 UMSNH



El Programa de Inocuidad Pecuaria en Michoacan

Los alimentos son resultado de una cadena de operaciones que se inician en el
campo, en la granja, en la laguna o los mares, cuando los alimentos aun no lo son;
continuan su transformacion en etapas primarias, a veces son sujetos de
transformacién industrial, otras veces con su venta al consumidor y termina cuando
una vez preparados en el hogar o en algun establecimiento son finalmente

consumidos (Flores y Vélez, 2002).

El niumero de lugares de trabajo en donde se desarrollan actividades relativas a los
alimentos es grande. El analisis de informacién de encuestas del INEGI permitid
determinar que el numero de unidades de produccién, proceso, distribucién o venta
de alimentos es de 5.3 millones de "lugares de trabajo". Posiblemente debido al facil
acceso a consumidores y bajos requerimientos de tecnologia e inversion en capital
de trabajo y activo fijo que prevalecen en México, existen multitud de microempresas
(con 15 o menos empleados), las cuales representan el 99% de las dedicadas a
actividades agropecuarias, silvicultura y pesca; el 95% de transformacién de
productos alimenticios, bebidas y tabaco; el 91% de comercio mayorista de
alimentos; el 99% de comercio minorista de alimentos; el 94% de servicio de
preparacion y venta de alimentos y bebidas en establecimientos y el 100% de
preparacion y venta de alimentos en via publica y en el domicilio (Flores y Vélez,
2002).

Las microempresas tienen mas limitaciones, las mayores carencias, incluso la de
cultura sanitaria, son numerosas y tienen un numero limitado de consumidores. Las
empresas medianas y grandes, es decir las que tienen mas de 51 empleados,
representan unicamente el 0.6% del universo total de los lugares de trabajo. Son
generalmente las que tienen mayor numero de consumidores, que desarrollan mayor
capacidad administrativa y técnica para resolver problemas, para alcanzar y
mantener su posicién competitiva. Poseen mayor conciencia de calidad e inocuidad
de productos. Usualmente tienen mayores posibilidades de exportacion y cuidado en
sistemas de control de calidad. También solicitan certificacion de productos,

procesos o sistemas para satisfacer los requisitos del pais importador y ejercen mas
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presion al gobierno para que asignen recursos para atender sus necesidades y

paradojicamente, las que se estima representan menor riesgo (Flores y Vélez, 2002).

Los empleados que laboran en las cadenas productivas de los alimentos, para
suministrar alimentos inocuos requieren seguir buenas practicas sanitarias de
manera sistematica. La capacitacion, el desarrollo de habilidades y la generacion de
una actitud positiva para lograrlo pueden recibirlas en el lugar de trabajo, sin
embargo las posibilidades de recibirlas de las microempresas es reducida. Por lo
tanto pareciera que las contadas oportunidades de que el trabajador esté expuesto a
la educacibn de manejo higiénico es la educacion primaria. El uso de la
infraestructura educativa primaria para exponer al alumno a informacion y formacion
que pueda cambiar sus habitos de seleccidn, preparaciéon y conservacién de los
alimentos son las uUnicas forma viables que el pais tiene para crear una cultura
sanitaria que cambie profundamente la situacion actual de la inocuidad de alimentos

en México (Flores y Vélez, 2002).
1.9. Situacion actual de la inocuidad en México
1.9.1. Regulacion, control y fomento sanitario existente

En Meéxico, la regulacion, control y fomento sanitario de los productos,
establecimientos y servicios, se refiere al conjunto de acciones de caracter
preventivo que lleva a cabo la autoridad sanitaria para controlar con base en la
legislacién sanitaria, las condiciones del habitat humano, establecimientos,
actividades, procesos y productos, que puedan representar riesgos a la salud de la
poblacion, asi como fomentar paralelamente actitudes, valores y conductas
adecuadas de personas y de empresas para motivar su participacién responsable en

beneficio de la salud individual y colectiva (Flores y Vélez, 2002).

El fundamento legal del sistema regulatorio mexicano de los alimentos, es la ley
general de salud emitida en 1984. La base legal desarrollada desde ese entonces ha

permitido paulatinamente llenar vacios que dificultaban la instrumentacion del control
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sanitario. El proceso de descentralizacién de los servicios de salud publica concluido

en 1999, permite atender agilmente las necesidades de salud (Flores y Vélez, 2002).

A partir de 1992 se desarrollé un modelo eficiente de elaboracion de normas oficiales
mexicanas, con la participacion activa de la industria, el comercio, los consumidores,
la academia y todas las dependencias de gobierno involucradas.
Complementariamente, la participacion de estos mismos actores en los subcomités
de codex alimentarius ha mejorado sustancialmente, lo que refleja un desempefo
cada vez mas proactivo, de las delegaciones mexicanas en los comités

internacionales de codex (Flores y Vélez, 2002).

El sistema regulatorio desarrollado a partir de 1991 con el propdsito de formar un
control y fomento sanitario consistente, uniforme y sin desviaciones, ha avanzado
para combatir deficiencias historicas de regulacidn sanitaria, como la falta de
administracion e improvisacion, la deficiencia de reglamentaciones, la desvinculacion
con las necesidades epidemioldgicas, insuficiente personal capacitado y motivado,
falta de equipo adecuado y suficiente y escasos laboratorios que sustenten la
actividad. Elimin6 de golpe las autorizaciones premercadeo y adapto la tecnologia de
administracion de calidad a la funcién de gobierno y los avances de la informatica
para promover la mejora continua. Organizdé el control sanitario para evitar la
aplicacion discrecional de la autoridad sanitaria, administrar mejor los recursos y
ampliar su cobertura. Mejoro los sueldos e instrumentd un sistema de capacitacion,

entrenamiento y supervision (Flores y Vélez, 2002).

El sistema se diseid para vigilar aleatoriamente con base al riesgo empirico de
establecimientos y productos, al ofrecer informacion representativa de los
establecimientos y productos vigilados y, simultaneamente atender contingencias y
emergencias sanitarias, las denuncias y solicitudes de particulares por medio del
programa dirigido. La implantacion del sistema de control sanitario de productos y

servicios en todo el pais ha sido paulatina (Flores y Vélez, 2002).

Hasta el momento el control sanitario es una funcién de gobierno que atiende en

forma exclusiva, pero no limitativa, la Secretaria de Salud (SSA). En su operacion se
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coordinan y complementan, acciones federales, estatales y jurisdiccionales en sus
respectivos niveles de competencia. Se realiza control y fomento sanitario
principalmente de la fabricacion, importacién, distribucion, comercializacién y
suministro de alimentos, materias primas e insumos. Sin embargo poco se ha
realizado en lo referente a produccién primaria, especificamente de aquellos
alimentos que se consumen en fresco o con poco procesamiento (Flores y Vélez,
2002).

México al igual que otros paises no cuenta con un programa integrado para lograr la
inocuidad de los alimentos, lo que tiene como consecuencia que diversos sectores
de manera tradicional han sido desatendidos, tal es el caso de la produccion agricola
donde no se habian aplicado sistemas tendientes a mitigar riesgos microbioldgicos,

quimicos y fisicos (Flores y Vélez, 2002).

1.9.2. Participacion histérica de otras dependencias de gobierno

Existen otras dependencias del gobierno federal que tienen atribucion legal para
promover y fomentar el desarrollo de diversos sectores de la economia relacionados
con los alimentos. La Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacion (SAGARPA) desde 1951 establecid el control zoosanitario de los
establecimientos de matanza y proceso de la carne por medio del sistema Tipo
Inspeccidén Federal (TIF) principalmente para la promocién de las exportaciones: A
partir de 1988 por acuerdo con la SSA, SAGARPA asumié la responsabilidad del
control de las importaciones de carne y productos carnicos. Posteriormente en 1993
por medio de la expedicion de la ley federal de sanidad animal, recibié atribuciones
para efectuar regulacion sanitaria de otros productos de origen animal, por medio de
organismos de verificacion privados, acreditadas por la propia SAGARPA (Flores y
Vélez, 2002).

A partir de 1997, cuando el gobierno de los EU anuncia el desarrollo de medidas
sanitarias para restringir el ingreso de alimentos que no cumplan requisitos de

inocuidad, la SAGARPA desarrolla un agresivo programa de fomento denominado
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Programa Integral de Desarrollo Tecnolégico para la Calidad Alimentaria (PIDTCA)
(Flores y Vélez, 2002).

En 1990 el instituto nacional de pesca promovié un programa con la asistencia de la
FAO para preparar entrenadores que iniciaran la implementacién de sistemas de
disminucién de riesgos y puntos criticos de control (HACCP). La secretaria de
economia, anteriormente secretaria de comercio y fomento industrial, con base en la
ley federal sobre metrologia y normalizacion promulgada en 1992, promovidé un
mecanismo practico para el desarrollo de normas obligatorias (NOM) y normas
voluntarias (NMX); a la Entidad Mexicana de Acreditamiento (EMA) y los organismos
privados de tercera parte, como las unidades de verificacion de etiquetado comercial
y sanitario, que apoyan el componente de comercio leal del control sanitario (Flores y
Vélez, 2002).

1.9.3. Sistema nacional de inocuidad de alimentos

El gobierno federal acordo establecer un sistema nacional de inocuidad de alimentos
integrado que reuna esfuerzos de las secretarias de salud y agricultura, que tenga
como objetivo asegurar la calidad sanitaria de los alimentos, a la vez que se amplian
y conservan los mercados nacionales y extranjeros de los productos agricolas,
pecuarios y pesqueros, todo esto con la finalidad de proporcionar alimentos sanos a

la poblacion nacional y extranjera (Flores y Vélez, 2002).

En Julio del 2001, la SSA cre6 la comisién federal para la proteccion contra riesgos
sanitarios con el fin de integrar el ejercicio de la totalidad de las funciones de control
sanitario, es decir de medicamentos, equipo medico y otros insumos para la salud,
salud ambiental y ocupacional y alimentos, bebidas y cosméticos, en una sola
dependencia que propicie unidad y homogeneidad a las politicas de la SSA, que se
definan y que cuente con la autonomia técnica administrativa y operativa que le
permitan tomar decisiones con mayor rapidez, eficiencia y flexibilidad, con sustento
en la evidencia técnica y cientifica disponible. Este cambio posibilitd que otras
dependencias de gobierno federal, como SAGARPA, participaran como autoridad

sanitaria en el ejercicio regulatorio (Flores y Vélez, 2002).
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Por otra parte se hace necesario modificar la legislacion existente, sobre todo la ley
general de salud, donde se identifique a SAGARPA a través del SENASICA como
autoridad sanitaria en México, que le permitird establecer regulaciones y actividades
de control en los sectores de produccion primaria, tales como unidades de
produccion agricola, pecuaria y pesquera, asi como en empaques, almacenes,

transportes y comercializadoras (Flores y Vélez, 2002).

Si bien existe este acuerdo a nivel de secretarias de estado, los cambios en la
legislacion requieren de aprobacion del congreso, que realizara consultas en los
sectores involucrados en produccion, manejo y comercializacion de alimentos, la
academia y los consumidores, a fin de que expongan comentarios sobre cambios

legislativos propuestos (Flores y Vélez, 2002).

Una vez realizados los cambios en la legislacion, se elaboraran los reglamentos
respectivos de los organismos de SSA y SAGARPA, que tendran la responsabilidad
sobre la inocuidad de alimentos, asimismo para formalizar este trabajo de
cooperacion entre las dos secretarias, se establecera un convenio de colaboracion

en inocuidad de alimentos de origen animal y vegetal (Flores y Vélez, 2002).

En México todo proceso de modificacion de leyes y regulaciones o expedicion de
nuevos instrumentos legislativos, requiere de comentarios publicos; de tal forma que
el proceso sea transparente y todo publico tenga oportunidad de emitir opinion sobre

propuestas legislativas (Flores y Vélez, 2002).

El SENASICA ha estado consciente que ninguna regulacién es totalmente efectiva,
sino se da a conocer de manera sencilla a los usuarios y publico en general, para lo
que ha establecido una direccion general de comunicacién al usuario, que tiene
como misién informar al publico en general y principalmente a los usuarios, de los
servicios que éste organismo otorga, sobre las legislaciones y regulaciones vigentes,
de tal forma que su cumplimiento sea efectivo, a la vez que proporciona seguridad al
publico en general del trabajo realizado por el gobierno federal (Flores y Vélez,
2002).
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Recientemente se realizé6 un foro nacional sobre inocuidad de alimentos, donde
participaron consumidores, industria, academia y agricultores, productores,
comercializadores y gobiernos estatales, con la finalidad de escuchar propuestas
sobre la estrategia que deberia seguir el gobierno federal para lograr la produccion
de alimentos sanos. Se acordd que la inocuidad de alimentos deberia ser una
prioridad para el gobierno federal y que es necesario contar con un organismo
dedicado exclusivamente a esa tarea, ademas de establecer regulaciones o una ley
especifica que regulara la produccién de alimentos desde la granja a la mesa (Flores
y Vélez, 2002).

Este organismo regulador se ha establecido como el sistema nacional de inocuidad
de alimentos, el cual cuenta con un consejo técnico en donde participan los
diferentes sectores involucrados, y sirve de guia en la definicion de politicas en esta
materia y al que se tiene que rendir cuentas en relacion a las acciones realizadas
(Flores y Vélez, 2002).

Actualmente se elabora un plan maestro sobre inocuidad de alimentos, que
contempla diferentes actividades, destinadas a diversos sectores, entre los que
destacan: promocién del establecimiento de buenas practicas agricolas; buenas
practicas de produccion; procedimientos de sanitizacion estandar; analisis de riesgo
y control de puntos criticos (HACCP). Esta promocion estuvo dirigida a productores
agricolas, pecuarios y pesqueros y enfocada a la produccion primaria (Flores y
Vélez, 2002).

Asimismo se realiza un programa de promocion al sector de consumidores para
dirigir sus preferencias a alimentos que ostenten marcas de calidad sanitaria. Es
necesario mencionar que actualmente se cuenta con un sistema de este tipo en la
produccion de carnes, embutidos y pollo principalmente de exportacién (Flores y
Vélez, 2002).

También se considera necesario establecer un programa de capacitacion dirigido a
las amas de casa para fomentar practicas de higiene y de manejo de alimentos en el

hogar, ya que un alto porcentaje de las enfermedades transmitidas por alimentos,
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tienen su origen en un mal manejo que se hace de éstos en la casa (Flores y Vélez,
2002).

Se plantea el establecimiento de cursos de capacitacion a profesionales vy
productores para la aplicacion de sistemas de reduccion de riesgos, de tal forma que
se facilite el proceso de su establecimiento en las unidades de produccién (Flores y
Vélez, 2002).

A fin de lograr la confianza de parte de los consumidores sobre el trabajo que realiza
el gobierno federal en el control de alimentos, se publicaran o emitiran boletines o
notas sobre las actividades que realizara el SENASICA, de tal forma que se
contrarreste mucha de la informacion desvirtuada y con falta de sustento cientifico

que se publica o emite por algunos medios de comunicacion (Flores y Vélez, 2002).

A fin de hacer eficientes las actividades que realiza el gobierno federal, se
estableceran convenios de cooperacion con los estados, de tal forma que se
deleguen algunas de las actividades de control y seguimiento de los programas

estatales de inocuidad de alimentos (Flores y Vélez, 2002).

2. El programa de inocuidad pecuaria en Michoacan

En base al plan de trabajo y anexos técnicos del programa de inocuidad pecuaria en

Michoacan se consideran los siguientes aspectos:

2.1. Antecedentes del programa

Todos los paises necesitan contar con programas de control de alimentos para
garantizar que los suministros nacionales sean inocuos, de buena calidad y estén
disponibles en cantidades adecuadas y precios accesibles, para asegurar que todos

los grupos de la poblacién puedan gozar de un estado de salud y nutricion aceptable.

El control de alimentos incluye todas las actividades que se realizan para asegurar la
calidad, inocuidad y presentacién digna del alimento en todas las etapas, desde la

produccion primaria, pasando por la elaboracion y almacenamiento, hasta la
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comercializacion y el consumo. El control de alimentos incluye todas las iniciativas
nacionales que se emprenden de conformidad con un procedimiento integrado, en el
que participan el gobierno y todos los segmentos y sectores de la industria
alimentaria. El control de alimentos esta vinculado con la mejora de la salud de la
poblacion, el potencial de desarrollo econémico del pais y la disminucion del
deterioro y de las pérdidas de alimentos. Los principios generales del codex de
higiene de alimentos ofrecen bases solidas para garantizar un control eficaz de
alimentos y su higiene. Estos principios generales abarcan la cadena alimentaria,
desde la produccién primaria hasta el consumidor, destacando los controles claves

de higiene en cada etapa.

En funcion de ello, el CEFPPMAC, como organismo auxiliar de SAGARPA que
agrupa a los productores pecuarios organizados de las diversas especies en la
entidad, preocupado por la salud animal y su repercusion en la salud publica
mediante la inocuidad de los alimentos primarios que generan, constituyé un grupo
de trabajo para realizar lo correspondiente a inocuidad de los alimentos en las

especies que se explotan en el estado.

Actualmente, las disposiciones internacionales en materia de calidad e inocuidad
alimentaria propuestas por la FAO y la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), a
través del codex alimentarius y la union europea recomiendan la aplicacion de
estrategias orientadas a lograr mejores alimentos sin riesgos para la poblacion. Entre
éstas figuran la aplicacion de mecanismos para garantizar la rastreabilidad de los
alimentos, la aplicacion de buenas practicas en producciéon y manufactura de
alimentos y por ultimo, el establecimiento de sistemas HACCP, por lo cual obliga a
que el plan de trabajo siga manteniéndose bajo sus tres vertientes: capacitacion,

orientacion y difusion.

El programa trabaja principalmente con tres rubros o especies: apicola, caprino y
clenbuterol, aunque proximamente se pretende incluir en el plan de trabajo otras

especies tales como, porcinos, bovinos de leche y bovinos de carne.
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No obstante el programa de inocuidad pecuaria en Michoacan cuenta con material
diverso de divulgacion para que los productores interesados adopten las buenas

practicas de produccion y manufactura, incluidas en los siguientes manuales

e Manual de buenas practicas de produccion de miel.

¢ Manual de buenas practicas de manufactura de miel.

¢ Manual de buenas practicas de produccion de leche de cabra.

e Manual de buenas practicas de manufactura y procedimiento operacional de
sanitizacion estandar para la industria empacadora no TIF de carnes frias y
embutidos.

e Manual de buenas practicas en el sistema de produccién de ganado productor
de carne en confinamiento.

e Manual de buenas practicas de manufactura en el procesamiento primario de
productos acuicolas.

e Manual de buenas practicas de produccion acuicola de trucha para la
inocuidad alimentaria.

e Manual de buenas practicas de produccion acuicola de moluscos bivalvos
para la inocuidad alimentaria.

e Manual de buenas practicas de produccion en granjas porcicolas.

e Manual de buenas practicas de produccion acuicola de camarén.

2.2. Protocolo de trabajo

Los problemas de inocuidad son problemas mundiales desde los riesgos
microbiolégicos y quimicos hasta la implementacion de nuevas tecnologias; en lo que
respecta a los riesgos microbioldgicos y las enfermedades de transmision alimentaria
son un problema de salud publica cada vez mayor. En muchos paises se han
registrado durante los ultimos afos, aumentos significativos de incidencia de
enfermedades provocadas por microorganismos transmitidos principalmente por los
alimentos, aunado a ello, los riesgos quimicos siguen siendo una causa significativa
de enfermedades de transmisién alimentaria. Entre los contaminantes quimicos de

los alimentos se cuentan téxicos naturales, como las micotoxinas y las toxinas
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marinas, contaminantes ambientales, como el mercurio y el plomo, y sustancias que
se producen de manera natural en las plantas. En la cadena alimentaria se usan de
manera deliberada aditivos alimentarios, micronutrientes, plaguicidas vy

medicamentos veterinarios.

Los planteamientos tradicionales han dado buenos resultados, pero en la evaluacion
de riesgos se deben incluir las poblaciones en riesgo, la exposicion combinada a
niveles bajos de diferentes productos quimicos, los efectos endocrinos y los efectos
en el desarrollo del sistema neural fetal. Con respecto a las nuevas tecnologias,
como ingenieria genética, la irradiacion de alimentos y el envasado en atmdsfera
modificada pueden mejorar la produccion e inocuidad de los alimentos. Sin embargo,
antes de la introduccién generalizada de estas tecnologias, se debe evaluar con
objetividad y rigor los posibles riesgos asociados con su aplicacion. Se deben
comunicar eficazmente los criterios de la evaluacion de riesgos, de manera que el
publico pueda participar en las primeras etapas del proceso. La evaluacién debe
basarse en principios convenidos a nivel internacional y debe integrarse con la
consideracion de otros factores, como los beneficios para la salud, los factores

socioeconomicos, las cuestiones éticas y las consideraciones ambientales.

En consecuencia y conciente de lo que representa esta actividad a nivel mundial, el
CEFPPMAC, por medio del programa de inocuidad pecuaria considera el siguiente

protocolo de trabajo en todas las fases del proceso productivo.

2.3. Objetivo general

El presente instrumento tiene como objetivo reducir los peligros de contaminacion
microbioldgica, fisica y quimica, a través de aplicacion de buenas practicas de
produccion y buenas practicas de manejo. Aunado a esto se pretende facilitar las
metodologias para la recoleccion de muestras, analisis de datos, identificacion de
variables y su analisis, con la finalidad de obtener diagndsticos oportunos que
permitan aplicar correcciones y a su vez minimizar los riesgos por contaminacion,
permitiendo un control de puntos criticos en los tres rubros de trabajo antes

mencionados.
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2.4, Objetivos especificos

Facilitar la recoleccion de datos para un diagnostico oportuno.

Identificar los productores potenciales para el programa de inocuidad.
Caracterizacion de productores.

Implementacién de buenas practicas de produccién y manufactura.
Identificacion de posibles contaminantes en productos apicolas.

Aplicar sistemas de minimizacion de riesgos.

Deteccion de puntos criticos.

Aplicar buenas practicas de manufactura.

Aplicar buenas practicas de produccion.

Aplicar un sistema HACCP en las explotaciones que cumplan con requisitos

para entrar al programa de inocuidad.

2.5. Utilidad de los resultados

Identificacion de productores para implementacion de médulos demostrativos.
Evaluacion de productos por medio de analisis microbiolégicos para
identificacion de contaminantes.

Minimizar el riesgo de contaminacion de productos empleando buenas
practicas de produccion y manufactura.

Deteccion y control de puntos criticos.

Permitiran dar un dictamen para ser aprobados por organismos competentes.
Reduccion de la carga de movilidad de enfermedades de transmision
alimentaria.

Acceder a la certificacion del sistema de produccion que cumpla con los
requisitos de inocuidad agroalimentaria y con buenas practicas de produccién

y manufactura.
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2.6. Metodologia

e Delimitacion del contexto: identificacion del Ilugar, limites, vias de
comunicacion, altitud, latitud y longitud, entre otros.

e Diagnodstico (metodologia para recoleccion de datos), visitas al productor,
solicitud de una muestra con etiqueta que incluya el nombre del productor,
direccion, ubicacion y ficha de colecta.

o Entrevista: se realizara con el productor, consiste en preguntar como esta
trabajando, si aplica o no practicas y cuales son las practicas que utiliza.

e Examen fisico y visual de instalaciones y animales, en donde se identifique la

potencialidad del sistema de produccion.
2.7. Rubro apicola
Importancia de los productos seleccionados

La apicultura es una actividad que representa un papel fundamental dentro de la
ganaderia del pais, por la generacion de importantes volumenes de empleo, y por
constituirse en la principal fuente captadora de divisas del subsector ganadero
(SAGARPA, 2000). En el estado de Michoacan, esta actividad representa un ingreso
econdmico del 3.6% en la participacion nacional, ademas de generar 3,000 empleos
directos y 450 indirectos, con una produccion de 1,902 toneladas de miel, 96.66
toneladas de cera, 401 toneladas de polen, 125 kg de jalea real, 470 kg de propdleos
y 15,000 reinas; un inventario de 74,296 colmenas, como se muestra en el cuadro 1
(SAGARPA, 2001). De aqui la importancia de dar seguimiento a productores que
han obtenido reconocimiento en buenas practicas de produccion y tratar de

incorporar mas productores al programa.

Cuadro 1. Poblacion, produccion y valor de produccion apicola

Poblacién Produccion Produccion Precio ($) Valor ($)

74,296 colmenas | 24 kg/colmena 1,738.10 Ton 22,000/ Ton 39,228,288

(SAGARPA, 2001)

FMVZ 34 UMSNH




El Programa de Inocuidad Pecuaria en Michoacan

Problemas por contaminacion microbiolégica en la producciéon de miel

De acuerdo a los resultados de diagndstico negativo obtenidos de miel durante el
2005, que se analizaron en el Centro Nacional de Servicios de Constatacion en
Salud Animal (CENASA), se considera de suma importancia atender las
asociaciones que obtuvieron reconocimiento garantizando atencion oportuna y la
implementacion de disminucion de riesgos, ya sea a nivel de apiario o en la sala de

extraccion.
Productores apicolas beneficiados

Con fundamento en los trabajos realizados se atendi6 de manera directa a 11
productores y de forma indirecta a 91 productores pertenecientes a cinco
asociaciones locales (cuadro 2). La metodologia de trabajo se implement6 en cuatro
fases, la primera fue promoviendo las buenas practicas de produccion basadas en el
manual de buenas practicas de producciéon de miel autorizado por SAGARPA-
SENASICA vy la coordinacién general de ganaderia. Posteriormente se iniciara con
una segunda fase, basada en el manual de buenas practicas de manufactura de
miel, se trabajara directamente con dos productores, beneficiando a un total de 91
productores indirectos activos en diferentes asociaciones del estado. Se trabajara en
minimizacion de riesgos directamente en apiarios y salas de extraccion.
Posteriormente se agregaran mas productores y asociaciones conforme se amplien
los presupuestos destinados a este programa, de lo contrario el numero de
productores beneficiados sera similar. Ademas se continuara con el seguimiento a
productores que ya obtuvieron el reconocimiento de buenas practicas en la

produccion de la miel.

El reconocimiento se buscara por medio de asistencia técnica, capacitacion, difusion,

diagndstico y seguimiento.
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Perspectivas de avance en la aplicacion de sistemas de minimizacion de

riesgos a corto y mediano plazo

Los productores seleccionados estan dispuestos a realizar el cambio que esto
conlleva ademas de permitir que los apiarios sirvan como modelos demostrativos;
para los apicultores de diferentes zonas, lo que facilitara las buenas practicas de
produccion en campo y la practica de manufactura, permitiendo de esta forma
implementar un sistema de reduccién de riesgos y asi, obtener produccion de miel

sin contaminantes.

Cuadro 2. Municipios, asociaciones y productores beneficiados

No. de No.
Asociacion
productores | Colmenas

Morelia 10 410
Sahuayo 15 2230
Cerro de Larios, San José de Gracia, SPR. 22 1106
Valle de Apatzingan, SPR. 11 60
Lazaro Cardenas 10 800

(SAGARPA, 2001)

Actividades del programa

Los objetivos del programa consisten en dar a conocer a productores apicolas, en
qué consisten las buenas practicas de produccion y manufactura de miel (BPPM)

por medio de platicas, manuales, poster, folletos y tripticos.

Mejorar las buenas practicas para produccion de miel que se tienen actualmente.
Esto se realiza mediante capacitacion, por medio de platicas y cursos dirigidos a los
productores, con temas como inocuidad alimentaria, buenas practicas de produccion

y manufactura de miel.
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Figura 1. Municipios de Michoacan donde se ejerce el programa apicola

Michoacan de Ocampo

Division Municipal

Determinacion de residuos toxicos (sulfas y estreptomicina) con la finalidad de

sugerir acciones correspondientes para correccion de estos problemas.

Obtener un seguimiento que sea auditable y comprobable ante las autoridades
competentes en materia de inocuidad con la finalidad de obtener mas

reconocimientos.

Resultados esperados

e Contribuir al mejoramiento de la calidad e inocuidad de la miel que se
produzca, mediante asesoria al productor para que se abstenga de utilizar
antibiéticos no permitidos de forma indiscriminada al igual que otros productos
no autorizados por SAGARPA.

e Que el productor conozca dosificaciones de productos y los periodos de
tratamiento de colmenas, a través de asistencia técnica proporcionada por
personal técnico del programa de inocuidad, por medio de implementacion de
buenas practicas de produccion de miel para disminuir riesgos de

contaminacion.
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¢ Que los productores que obtuvieron su reconocimiento lo renueven cada afio
garantizando el producto.

¢ Que cada vez mas apicultores se integren al programa de inocuidad.

¢ Que sean mas los apicultores que tengan conciencia de que su producto debe
ser inocuo evitando la contaminacion de miel con antibiéticos y plaguicidas.

e Mayor produccion de miel a nivel estatal y nacional, inocua en los mercados
nacionales e internacionales.

e Lograr que cada productor cuente con un sistema de minimizacién de riesgos
y pueda ser auditable en cualquier momento al permitir una rapida
evaluacion.

e Todo productor cuente con un programa de disminucion de riesgos, los cuales
permitan mostrar su participacion dentro del programa de inocuidad y se
logren cuatro reconocimientos de buenas practicas de produccion de miel.
Una vez alcanzado este objetivo sera factible ofertar al consumidor un
producto de buena calidad tanto nutricional como sanitaria otorgando valor

agregado al producto, al garantizar la inocuidad de los productos apicolas.
2.8. Rubro caprino

La crianza y explotacion de caprinos representa una alternativa econdmica y una
fuente de alimentos y materias primas para miles de familias mexicanas, por lo que
es importante coordinar esfuerzos con diferentes instituciones involucradas en esta
materia y mejorar cada dia los productos tanto en calidad como inocuidad
(Fernandez, 2005).

Por tal motivo el CEFPPMAC, como organismo auxiliar de SAGARPA, preocupado
por la salud animal y su repercusién en la salud publica, continua impulsando el

programa de inocuidad agroalimentaria del SENASICA.

Dentro de las estrategias figuran, la aplicacion de buenas practicas en la produccion

como sistemas de minimizacion de riesgos y cuatro vertientes principales que son:
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seguimiento de productores incorporados al programa, la capacitacién, orientacion y

difusion de los nuevos sistemas aplicables a inocuidad agroalimentaria.
Importancia de los productos seleccionados

Segun INEGI (1997) en México se tiene una poblacion caprina que asciende a
9°000,000 de cabezas, siendo la segunda en América y la doceava del mundo. Se
estima que mas de 320,000 familias participan en esta actividad, trabajo que

contribuye a arraigarlos en el medio rural, evitando la migracién a zonas urbanas.

En Michoacan los caprinos en su mayoria estan ubicados en zonas rurales
marginadas por lo que cualquier accidon de mejora impactara positivamente a grupos
sociales y comunidades que requieren atencion prioritaria. En el estado la poblacion
caprina alcanza las 443,470 cabezas (cuadro 3) distribuidas principalmente en Tierra

Caliente, el bajio, la costa y la meseta tarasca.

A nivel estatal se producen veintiun millones de litros de leche al afio y se sacrifican
270,000 cabezas de caprinos. Se estima que 18,000 familias rurales viven de su cria,

dando empleo directo a otra cantidad similar de personas del campo.

Cuadro 3. Produccién caprina nacional y estatal

Nacional Estatal
PRODUCTO Oferta Demanda Oferta Demanda
Leche 279.7mil It 14,600 mil It. | 2.043 mil It 10,000 mil It
Carne 30,305 ton 225,000 ton 673.7 ton 2,000 ton
Piel 5,150 ton 30,150 ton 1000 ton 1,500 ton
Inventario 9'138,000 20’000,000 443,470 100,000
Pelo 5,813 ton USAy Europa | Inexistente Exportacion

(SAGARPA, 2001)
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Problemas por contaminacion microbiolégica en la produccién de leche

caprina

Una mala higiene de la ubre y un mal manejo de la cabra antes, durante y después

de la ordefa, contribuyen a la aparicion de problemas de contaminacion y alteracion

en la leche.
Cuadro 4. Valor de la caprinocultura en Michoacan
Producto Cantidad producida/ano | Costo unitario Valor total
Leche 21,000 ton $2.20/litro $46°200,000
Carne 673.7 ton $18.0/kg $12'126,600
Piel 1,000 ton $15.00/pieza $15°000,000
Poblacion
_ 443,470 cabras $1000/cabra $443'470,000
Caprina
Empleos
_ 6’'570,000 $150/empleo $985°500,000
Directos
Total $1'502'296,000

(SAGARPA, 2001)

El mal lavado de equipo al momento de obtener la leche contribuye a la
contaminacién del producto terminado, aunado a esto, su pésimo almacenamiento

repercute en la inocuidad y calidad de la leche.

Generalmente se presentan problemas de higiene en los recipientes y tanques de

almacenamiento al realizar una mala practica de lavado provocando su

contaminacion, en conjunto con la falta del uso de detergentes especificos.

Los problemas de mastitis son fuente principal de contaminacién de la leche caprina.

Productores beneficiados

A través de las diferentes actividades que se desarrollan en el programa de

inocuidad los productores pueden tener acceso a informacion sobre como producir
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leche con inocuidad, ademas de acceder en forma directa y en sus manos a
informacion impresa reciente a través de pdéster, que se les proporcionan en eventos
de capacitacion, de ésta forma se benefician nueve productores directamente y de

manera indirecta 80 productores.

Se realizan los trabajos necesarios en cuanto a asistencia técnica, seguimientos a
productores incorporados, diagndsticos, difusion y capacitacion en unidades de
produccion con el proposito de buscar el reconocimiento de por lo menos tres
explotaciones en buenas practicas de produccion de leche caprina beneficiandose

directamente a igual numero de productores.

Los productores al momento beneficiados y que se les da seguimiento son: Marcos
Ochoa Chavez de Indaparapeo, Susano Magana de Tangancicuaro, Juan Manuel

Avila Cervantes de Venustiano Carranza.

Superficie atendida

La superficie es de nueve explotaciones donde se realizan buenas practicas de
produccion de leche, dichas explotaciones se localizan en los municipios de

Indaparapeo, Ecuandureo, Tangancicuaro, Zamora y Tanhuato.

Perspectivas de avances en la aplicacion de sistemas de minimizacion de

riesgos a corto y mediano plazo

Con la implementacion de buenas practicas de produccién de leche en explotaciones
caprinas se registraran las bases para que los productores implementen sistemas
que permitan disminuir los riesgos de contaminacién en leche en las diferentes zonas

donde trabaja el programa (figura 2).

Actividades del programa

Los objetivos del programa son mejorar la calidad sanitaria de la leche, mediante
capacitacion, asistencia técnica y divulgaciéon para la instauracion de sistemas de

minimizacién de riesgos durante la produccion y manejo de leche.

FMVZ 41 UMSNH



El Programa de Inocuidad Pecuaria en Michoacan

Disminucion de contaminantes en la leche mediante la aplicacion de buenas

practicas de produccion de leche caprina.
Resultados esperados

e Que el productor conozca la importancia de implementar buenas practicas de
produccion de leche caprina con la finalidad de disminuir riesgos de

contaminacion y a su vez obtener leche inocua.

Figura 2. Municipios de Michoacan donde se ejerce el programa caprino

Michoacan de Ocampo N
Civision Municipal 1

Fuente INEGI. Marco Geoestadizico

e Con la puesta en marcha y la aplicacién de lo anteriormente descrito se
mejora la condicion sanitaria de la leche y de comercializacion en el mercado
nacional.

e Ofrecer productos sanos y confiables al consumidor implementando sistemas
de buenas practicas de produccion para lograr la inocuidad.

e Reconocimiento de por lo menos cinco explotaciones en buenas practicas de

produccion de leche caprina.
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e Una reduccion en la contaminacion de leche y a su vez una mayor calidad, lo
que permitira tener mayores oportunidades para la venta.

e Con la implementacidon de buenas practicas de produccion de leche caprina se
contribuira a evitar la transmision de enfermedades por alimentos y se
mejorara la calidad e inocuidad de la leche considerablemente, y se obtendra,
una mayor produccion al disminuir la prevalencia de mastitis en cualquiera de

sus presentaciones.

2.9. Rubro clenbuterol

La alimentacion de los animales sigue siendo el reto mas importantes a cubrir en lo
que respecta a la produccién animal, debido a las exigencias por parte de los
consumidores, para que un alimento cumpla con los requisitos de inocuidad y
calidad, es asi como a través de las mejoras genéticas, adelantos tecnoldgicos y

farmacologicos se ha conseguido eficientizar la produccién.

De tal forma que la ganaderia ha hecho uso de todas las tecnologias que permiten
lograr una mayor produccion en menores tiempos, tecnologias reproductivas,
nutricionales, ambientales y farmacologicas. Asi pues lo mas comun desde los 50's
es la aplicacion de sustancias que permitian mejorar la asimilacion de los alimentos
tales como antibidticos, probidticos, enzimas, antimicrobianos, modificadores del

sistema inmunitario, modificadores metabdlicos o agentes anabolizantes, entre otros.

El exceso de este tipo de compuestos ha llegado a presentar complicaciones para la
salud humana como la resistencia a los antibidticos por parte de bacterias patégenas
que infectan al humano, alteraciones hormonales en adolescentes por el abuso de
los productos hormonales utilizados en los animales y por ultimo intoxicaciones por

residuos de sustancias quimicas (agonistas).

Por eso es imprescindible establecer politicas y acciones que aseguren la inocuidad
de los alimentos y que garanticen su calidad higiénica para el beneficio de los

consumidores.
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Por consecuencia, el CEFPPMAC en coordinaciéon con SAGARPA, preocupados por
la salud animal y su repercusién en la salud publica, impulsan el programa de
inocuidad agroalimentaria de Michoacan para implementar acciones que logren que

la produccién de bovinos de carne en confinamiento sea segura para el consumidor.

Para ello se ha disefiado un programa para la implementacion de las buenas
practicas de produccién en la engorda de bovino en confinamiento, dirigido a
engordadores para que les permita producir carne que no ocasione dano a la salud

publica.

Importancia de los productos seleccionados

La ganaderia bovina para la produccion de carne es de gran importancia
socioeconomica para el pais. El inventario nacional en el 2005 fue de 28.48 millones
de cabezas con una produccion en pie de 2.75 millones de toneladas (SAGARPA,
2003). De acuerdo con la misma fuente la carne en canal de ganado bovino
producida para el mismo ano fue 1.44 millones de ton, que representa
aproximadamente el 32% del total de carne producida en el pais. En el estado de
Michoacan el inventario registrado fue de 1°690,688 (cuadro 5) cabezas, produciendo

49,149 toneladas anuales, generando un numero importante de empleos.

Cuadro 5. Produccion bovina de carne en el estado de Michoacan

Producto Nacional Estatal

Carne 1,690,688 Ton 29,224,283 Ton

(SAGARPA, 2005)

Problemas con el uso de sustancias para el ganado de engorda

La SAGARPA en coordinacion con la SSA de Michoacan, a través de la direccion de
regulacion y fomento sanitario, ha detectado la presencia de clenbuterol en 30% de
muestras de higado y ojo de res tomada en las verificaciones realizadas por estas
dependencias y enviadas para su analisis a laboratorios de autorizados por
SAGARPA.
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Estas verificaciones se efectuaron de enero a octubre de 2005 en carnicerias, como
parte de las acciones de la SSA para la prevencidon y proteccion frente a riesgos
sanitarios, asi como en rastros municipales, a través de la coordinacién que se lleva
a cabo con SAGARPA, PGR y SEDAGRO para evitar el uso de esta sustancia en la

alimentacion de reses destinadas al consumo humano.
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Il. Conclusiones

El concepto de inocuidad se define como el caracter de ser inocuo, es decir, que no
causa dafno a la salud, orientado a los alimentos, el dafio a la salud se origina por
agentes que pueden estar presentes en ellos, tales como agentes biologicos
(bacterias patdégenas, parasitos y ciertos virus), quimicos (residuos de agroquimicos

téxicos, antibidticos y metales pesados) y fisicos (objetos duros o punzocortantes).

Seguridad alimentaria se refiere al derecho que tienen las personas de una

alimentacion adecuada, al acceso a alimentos de buena calidad, inocuos y nutritivos.

La inocuidad de alimentos se conoce como la garantia de que no causen dafo al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se

destinan.

Uno de los logros mas importantes de México en el area de salud es el descenso de
la mortalidad. La expectativa de vida de los mexicanos al nacer en 1999 era 74 afos,
en parte debido a la disminucion de mortalidad por enfermedades infecciosas

intestinales.

Debido a la globalizacion de las economias internacionales y que cada pais
importador de alimentos regula la entrada de alimentos con ciertas caracteristicas,
especialmente referentes a inocuidad, se hace necesario que los paises
exportadores cuiden de una manera sistematica los procesos de produccion de los

productos agropecuarios para poder tener acceso a mercados internacionales.

Hasta el momento el control sanitario es una funcion de gobierno que atiende en
forma exclusiva, pero no limitativa, la Secretaria de Salud. En su operacion se
coordinan y complementan, acciones federales, estatales y jurisdiccionales en sus
respectivos niveles de competencia. Se realiza control y fomento sanitario
principalmente de la fabricacion, importacion, distribucion, comercializacién y

suministro de alimentos, materias primas e insumos.
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México al igual que otros paises no cuenta con un programa integrado para lograr la
inocuidad de los alimentos, lo que tiene como consecuencia que diversos sectores

de manera tradicional han sido desatendidos.

La inocuidad de alimentos es una prioridad para el gobierno federal y para ello se
formo el sistema nacional de inocuidad de alimentos, que cuenta con un consejo
técnico en donde participan los diferentes sectores involucrados, y sirve de guia en

la definicidn de politicas en esta materia.

El CEFPPMAC, como organismo auxiliar de SAGARPA constituyé un grupo de
trabajo para realizar lo correspondiente a inocuidad de los alimentos en las especies
que se explotan en el estado, orientado en una primera etapa al rubro apicola,
caprino y clembuterol, en donde se desarrollan una serie de actividades tendientes a
reducir los riesgos de contaminacién de éstos alimentos de origen pecuario,

mediante la implementacién de buenas practicas de produccion.

FMVZ 47 UMSNH



El programa de inocuidad pecuaria en Michoacan

lll. Bibliografia

Campos, M. 2005. Inocuidad, salud y calidad de los alimentos. Dos aportes sobre
un tema relevante. Secretaria de agricultura, ganaderia, pesca y alimentos de la
nacion. Argentina.

Castillo, A. 2004. Importancia de la calidad y la inocuidad agroalimentaria. Ciencia
y tecnologia de alimentos. Universidad de Texas A&M College Station, TX 77843-
2471.

Castillo, A. A. y Martinez, T. M. A. 2002. HACCP. FAO. Presentacion en
diapositivas. p. 154.

Codex alimentarius 2005. Organizacion mundial de la salud, organizacién de las
naciones unidas para la agricultura y la alimentacién. Roma.

Fernandez, R. J. 2005. Calidad y eficiencia en la produccion de leche. Manual de
procedimientos para la ordefa. México, D.F. pp. 42.

Flores, L. J. L. y Vélez, M. A. 2002. Comunicacién y participacion, la experiencia
de México. Foro mundial FAO/OMS de autoridades de reglamentacion sobre
inocuidad de los alimentos, Marrakech, Marruecos, 28 al 30 de enero del 2002.
FAO. OMS.

Instituto Interamericano de Cooperacién para la Agricultura (IICA). 2005. Lo que
un exportador agroalimentario debe conocer sobre la ley de bioterrorismo. San
José, Costa Rica. p. 42.

Ifiiguez, N. F. 2003. Estrategia de la FAO relativa al enfoque de calidad e
inocuidad de los alimentos, basado en la cadena alimentaria: documento marco
para la formulacion de la futura orientacion estratégica. Tema 5 programa
provisional XVII periodo de sesiones. Comité de agricultura de la FAO. Evolucion
de las circunstancias mundiales en relacién con la inocuidad de los alimentos.

Manual de buenas practicas de manufactura de miel. 2005. Programa de
inocuidad de alimentos. Servicio nacional de sanidad, inocuidad y calidad
agroalimentaria (SENASICA). México, D.F. pp. 40.

Manual de buenas practicas de manufactura en el procesamiento primario de
productos acuicolas. 2005. Servicio nacional de sanidad, inocuidad y calidad
agroalimentaria (SENASICA). México, D.F. pp. 96.

Manual de buenas practicas de manufactura y procedimiento operacional de
sanitizacion estandar para la industria empacadora no TIF de carnes frias y
embutidos. 2005. Servicio nacional de sanidad, inocuidad vy calidad
agroalimentaria (SENASICA). México, D.F. pp. 42.

FMVZ 48 UMSNH



El programa de inocuidad pecuaria en Michoacan

Manual de buenas practicas de produccion acuicola de camarén. 2005. Servicio
nacional de sanidad, inocuidad y calidad agroalimentaria (SENASICA). México,
D.F. pp. 95.

Manual de buenas practicas de produccion acuicola de moluscos bivalvos para la
inocuidad alimentaria. 2005. Servicio nacional de sanidad, inocuidad y calidad
agroalimentaria (SENASICA). México, D.F. pp. 83.

Manual de buenas practicas de produccion acuicola de trucha para la inocuidad
alimentaria. 2005. Servicio nacional de sanidad, inocuidad y calidad
agroalimentaria (SENASICA). México, D.F. pp. 86.

Manual de buenas practicas de produccion de leche de cabra. 2005. Servicio
nacional de sanidad, inocuidad y calidad agroalimentaria (SENASICA). México,
D.F. pp. 70.

Manual de buenas practicas de produccién de miel. 2005. Servicio nacional de
sanidad, inocuidad y calidad agroalimentaria (SENASICA). Programa de
inocuidad de alimentos. México, D.F. pp. 36.

Manual de buenas practicas de produccion en granjas porcicolas. 2005. Servicio
nacional de sanidad, inocuidad y calidad agroalimentaria (SENASICA). 2005.
México, D.F. pp. 85.

Manual de buenas practicas en el sistema de produccién de ganado productor de
carne en confinamiento. 2005. servicio nacional de sanidad, inocuidad y calidad
agroalimentaria (SENASICA). México, D.F. pp. 54.

Organizacion de las naciones unidas (ONU). 2003. La seguridad y calidad
alimentaria. 3° foro internacional de inocuidad de alimentos.

Organizacion de las naciones unidas para la agricultura y la alimentacién (FAO).
2003. seguridad alimentaria hogarefia, hambre crénica y malnutricién. Los
progresos para frenar el hambre en el mundo han disminuido. Documento
disponible en linea. [Consulta enero del
2006].http://www.ecoportal.net/content/view/full/55074.

Organizacion de las naciones unidas para la agricultura y la alimentacién (FAO).
2005. Rome declaration on world food security. Documento disponible en linea.
[Consulta agosto del 2005].http://www.fao.org/documents/show-cdr.asp?url
file=/DOCREP/003/w3613E/w3613e00.htm

Real Academia de la Lengua Espanola (R.A.L.E). 2006. Diccionario de la lengua
espafola. Espafa. Documento disponible en linea. [Consulta enero del 2006].
http://www.rae.es/

FMVZ 49 UMSNH



El programa de inocuidad pecuaria en Michoacan

Schinitman |. N. 2005. Seguridad alimentaria, hambre y malnutricion. Los
progresos para frenar el hambre en el mundo han disminuido.

Secretaria de agricultura, ganaderia, desarrollo rural, pesca y alimentacion
(SAGARPA). 2000. Estadisticas pecuarias. Delegacion en el estado de
Michoacan. Subdelegacion agropecuaria. Michoacan, 2004. Morelia, Mich.

Secretaria de agricultura, ganaderia, desarrollo rural, pesca y alimentacion
(SAGARPA). 2001. Programa nacional pecuario 2004. México, D.F.

Secretaria de agricultura, ganaderia, desarrollo rural, pesca y alimentacion
(SAGARPA). 2005. Sector pecuario Michoacan 2004. Monografia. Morelia,
Michoacan.

Secretaria de salubridad y asistencia. (SSA). 2002. Estadisticas de mortalidad en
humanos por las ETAs.

Servicio nacional de sanidad, inocuidad y calidad agroalimentaria. SENASICA
2005.

Subcomité de productores ovicaprinos de Michoacan, fundacion produce. 2005.
agenda administrativa y técnica de buenas practicas para mejorar la calidad de la
produccion de leche caprina. Morelia, Michoacan, México. pp. 73.

Trujillo, J. A. 2005. Inocuidad alimentaria, impacto y programas nacionales.
SAGARPA-SENASICA. p. 51.

Vélez, M. A. 2005. Direccion general de inocuidad agroalimentaria, acuicola y
pesquera. DGIAAP. Documento disponible en linea. [Consulta enero del
2005].http://senasicaw.senasica.sagarpa.gob.mx/portal/html/inocuidad_agroalime
ntaria/introduccion/introduccion.html

FMVZ 50 UMSNH





