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Resumen

El propdsito de esta tesis fue analizar el Programa de Inocuidad Acuicola en
Michoacéan implementado por el 6rgano auxiliar del SENASICA, en particular el caso

de la unidad de produccion acuicola (UPA) “El Piojito”.

Como obijetivos particulares se revisd como el programa a través de la actividad de
promocion y difusion es conocido a nivel estado o productor. De igual manera el
impacto e influencia de las visitas de los profesionales de inocuidad que atienden

las granjas.

Asi mismo el cambio de habitos a través de las capacitaciones tanto a los

profesionales de inocuidad como a los productores.

Al conocer el caso de la unidad de produccién acuicola “El Piojito”, nos dimos cuenta
que, aunque no hay un marco legal y normativo para la aplicacion del programa,
este fue implementado y las medidas y procedimientos establecidos han llevado a
garantizar durante el proceso de produccién primaria que el producto que se obtiene
cuenta con condiciones 6ptimas al reducir los riesgos de contaminacion fisica,
quimica y microbiologica a través de la aplicacion de las Buenas Préacticas

Acuicolas.

Lo anterior es a iniciativa y compromiso del productor aplicarlo y darle seguimiento
con la seriedad que con lleva la produccion primaria que servira de alimentacién a
la poblacion. La unidad de produccion “El Piojito”, tiene claro lo anterior de ahi que
es un icono a nivel estado y pais en la produccién inocua de tilapia ademas de darle

valor agregado a su producto.

Palabras Claves: Inocuidad, Buenas practicas, certificacion, bioseguridad y habitos.



Abstract

The purpose of this thesis was to analyze the Aquaculture Safety Program in
Michoacan implemented by the auxiliary body of SENASICA, in particular the case
of the aquaculture production unit (UPA) "El Piojito".

As particular objectives, it was revised how the program through promotion and
diffusion activities is known at the state or producer level. In the same way, the

impact and influence of the visits of the safety professionals that attend the farms.

Likewise, the change of habits through training to both food safety professionals and

producers.

Upon learning the case of the aquaculture production unit "El Piojito", we realized
that, although there is no legal and regulatory framework for the application of the
program, it was implemented and the measures and procedures established have
been guaranteed during the process of primary production that the product obtained
has optimal conditions by reducing the risks of physical, chemical and
microbiological contamination through the application of Good Aquaculture

Practices.

The previous thing is to initiative and commitment of the producer to apply it and to
follow it with the seriousness that with it takes the primary production that will serve
as feeding to the population. The production unit "El Piojito" is clear about the above,
hence it is an icon at the state and country level in the safe production of tilapia, in
addition to giving added value to its product.



Abreviaturas

BPPA. Buenas Précticas de Produccion Acuicola.

CESAMICH. Comité Estatal de Sanidad e Inocuidad Acuicola de Michoacéan A. C.
COFEPRIS. Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios.
CONAPESCA. Comision Nacional de Acuacultura y Pesca.

DGIAAP. Direccién General de Inocuidad Agroalimentaria, Acuicola y Pesquera.
EMA. Entidad Mexicana de Acreditacion.

FAO. Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura.
INAPESCA. Instituto Nacional de Pesca.

LGPAS. Ley General de Pesca y Acuacultura Sustentables.

SAGARPA. Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacion.

SEMARNAT. Secretaria de Medio Ambiente y Recursos Naturales.

SEMAR. Secretaria de Marina.

SENASICA. Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria.
SRRC. Sistemas de Reduccion de Riesgos de Contaminacion.

SSA. Secretaria de Salud.

UPA. Unidad de Produccion Acuicola.



Introduccién

Hablamos de la cuestion de inocuidad a nivel global, nacional y estatal y las
acciones que se dieron para implementar el Programa de Inocuidad Alimentaria y
de las instancias responsables, asi de como de como se llevo a cabo el desarrollo

del presente trabajo.

Planteamiento del problema de estudio.

En México el interés por el tema de inocuidad alimentaria ha ido creciendo de
manera importante, en particular por el impacto que tiene sobre la salud de la

poblacion.

Entre los factores que explican la inclusién de la inocuidad de los alimentos en los
temas de salud publica se destacan los siguientes:
(i) la creciente carga de las enfermedades transmitidas por los alimentos y la
aparicién de nuevos peligros de origen alimentario;
(i) cambios réapidos en la tecnologia de produccién y elaboracion de alimentos; v,
(i) avances y desarrollo de nuevas y mejores técnicas de analisis e identificacion

de microorganismos.

Tratando de enfrentar este problema, algunos paises en vias de desarrollo,
incluyendo México, con ayuda técnica de la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacién y la Agricultura (FAO), han adoptado y aplicado normas

nacionales completas sobre calidad e inocuidad de los alimentos.

Con ese propdésito, a inicios de la década de los afios sesenta se cred un marco
normativo internacional, denominado Codex Alimentarius, que elabora normas,
directrices y codigos de practicas alimentarias internacionales armonizadas
destinadas a proteger la salud de los consumidores y garantizar la aplicacion de

practicas leales en el comercio de alimentos.



Es importante destacar que en México la cultura de la inocuidad de los alimentos
requiere ser reforzada en todos los niveles de la produccion de alimentos: desde el
campo hasta la mesa. Con la educacién adecuada y suficiente en cada uno de los
participantes de la cadena alimentaria se toma conciencia de las acciones

necesarias para garantizar la prevencion y salud de las personas.

El gobierno mexicano, al comprender la necesidad de prevenir la contaminacion de
los alimentos, adquiere en el ailo 2001 competencia en inocuidad dentro de la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion
(SAGARPA) a través del Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad
Agroalimentaria (SENASICA) y la Direccién General de Inocuidad Agroalimentaria,
Acuicola y Pesquera (DGIAAP), la cual se encuentra expresada en el Reglamento
Interior de la Secretaria en el articulo 49 donde establece atribuciones especificas
al SENASICA para establecer politicas, lineamientos, criterios, sistemas,
estrategias, programas, proyectos, procedimientos y servicios que coadyuven a
mejorar la inocuidad de los alimentos de origen animal, vegetal, acuicola y pesquero
y en la Ley de Desarrollo Rural Sustentable. EI SENASICA desarrolla y ejecuta
esquemas de aplicacion voluntaria sobre temas de inocuidad para la parte primaria
de la industria, que promueve la aplicacion y certificacion de los Sistemas de
Reduccién de Riesgos de Contaminaciéon (SRRC) de los alimentos. Sin embargo,
no existe un marco legal y normativo en el pais para la aplicacion de estos
programas, aunque en el afio 2007, se realizaron modificaciones en las leyes
federales de Sanidad Vegetal, Salud Animal, asi como Pesca, para especificar que
los alimentos tienen que tener algun Sistema de Reduccién de Riesgo de
Contaminacion (SRRC), aplicacion de Buenas Practicas de Produccion Acuicola
(BPPA) de Manufactura, Buenas Practicas de Higiene, Buenas Practicas Agricolas,
sistemas para el control de plagas y trazabilidad y rastreabilidad de los productos.(

www.infoaserca.gob.m).

En el aflo 2003, el SENASICA publica los Manuales de Buenas Practicas en trucha,

bagre, tilapia, camarén y manufactura con el apoyo del Centro de Investigacion en

10


http://www.infoaserca.gob.m)/

Alimentacion y Desarrollo A.C. Unidad Mazatlan en Acuicultura y Manejo Ambiental
(CIAD). Cabe mencionar que en estos manuales no se habla de bitacoras de control
para la aplicacion de las Buenas Practicas de Produccién Acuicola (BPPA), sin

embargo, son necesarias para llevar una comprobacién de las actividades.

Por lo anterior se llevo a cabo un andlisis, que es la medicion sistematica de la
operacion o impacto de un programa o politica publica, comparada con estandares
implicitos o explicitos para contribuir a su mejoramiento en el estudio de caso de la
UPA “El Pigjito”, de acuerdo a Weiss, 1998.

» Segun el objeto:

Analisis de politicas publicas: resultados sobre el cumplimiento de las politicas
generales, sectoriales — decisiones sobre politicas publicas.

Andlisis de programas publicos: impacto o resultados de una intervencion publica
directa sobre una realidad social — mejorar el funcionamiento del programa y el

impacto hacia la poblacion beneficiaria.

Analisis de la gestion y resultados de entidades publicas: resultados obtenidos
por las instituciones publicas y su comparacion con aquellos planeados — mejorar

desemperio.

Andlisis del desempefio individual.

Asi que en este caso nos enfocaremos a la parte de analisis del programa publico.
Segun la etapa de la intervencion:

Ex ante — previa a la implantacion de una accién gubernamental (estudios de disefio

de politicas y programas, estudios de pre-inversion)

Procesos — durante el ejercicio de la accion gubernamental. Se examina el uso de
recursos para el cumplimiento de los objetivos, el ajuste de la programacion de la

generacion de los productos.
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Ex post —una vez finalizada la intervencion o accion, o la gestion de un determinado
periodo. Involucra andlisis y pronunciamiento de los resultados inmediatos,

intermedios e impactos o resultados finales.

Y en la parte del proceso y ex post.

Cuadro 1. Mediciones de Desempeiio.

MEDICIONES DE DESEMPENO

PRODUCTOS

Cantidad, calidad, costo y oportunidad de entrega de los

bienes y servicios.

EFICIENCIA

Producto/costos

PRODUCTIVIDAD

Producto/insumos

LOGRO DE OBJETIVOS
DE POLITICA,
PROGRAMA, PROYECTO

Resultados intermedios
Resultados finales
(impactos).

EFECTIVIDAD

Contribucién del producto
hacia el resultado
esperado.

Debe haber claridad sobre
la causalidad entre los
productos vy los resultados.
Complejidad de definir
indicadores de impacto.

Resultado (intermedio o

COSTO-EFECTIVIDAD .
final) /costos.

Se realizé un analisis de la politica, a través de:

- Extrapolacion de datos historicos recientes, andlisis de tendencias

- Encuestas (comportamiento de la poblacién que abarca el programa caso
especifico “El Piojito”)

- Analisis de costos (conjuntos estandares de elementos de costos)

- Juicios de expertos

- Pruebas pilotos

- Andlisis costo / beneficios

- Andlisis de efectividad en relacion a los costos

12



Se analiz6:

» ;,Como se implemento la politica? ¢ Por qué se implementé la politica en aquella
forma? Técnicas cualitativas y cuantitativas. Actores involucrados y opinién de los

beneficiarios.
Andlisis de impactos

+ ¢, Qué diferencia tuvo la politica? ¢Por qué la politica genero el impacto, o no?
Técnicas cuantitativas para probar si la politica implementada se asocia a los

resultados obtenidos. Se ha buscado controlar por factores externos.

* ; Los beneficios generados justificaron los costos incurridos? § COmo se generaron
los costos y beneficios? Calculo de los costos econdmicos asociados a la politica y

de los beneficios en términos econdémicos.
Analisis basado en la teoria

» Buscar comprender y probar, en forma sistematica la relacion causal entre la

intervencion y los impactos esperados. Técnicas cualitativas y cuantitativas

Meta-evaluacion y meta-andlisis; modelaje y simulacion (relaciones causales en el

marco l6gico).

Cuadro 2. Ambito de accién gubernamental

Ambito de accién o~ . Metodologias/fuentes de
¢, Qué se evalta?
gubernamental datos
Resultados, gestion e Evaluacién de programas
Proaramas piblicos impacto, Eficiencia, publicos — inversion
9 P Eficacia, Calidad y (Escritorio, impacto).
Economia.

(Armijo, 2011. Manual de Planificacion Estratégica, ILPES/CEPAL).

Cuadro 3. Indicadores

Tipo de indicador Accidn

Eficiencia Tasa de desercion de UPA Reconocidas.

Eficacia Costo total programa/Total de beneficiarios
Economia Porcentaje del costo de apoyos que son subsidiados
Calidad Porcentaje de UPA por municipio.

Fuente: Elaboracion propia con base en SHCP (2010).
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Cuadro 4. Tipo de indicadores.

_Tipo de Accién
indicador
Insumo Numero de profesionales de campo contratados para el
programa.
Actividad Visitas realizadas por los profesionales de campo
Producto Numero de UPA participantes en el programa.
Impacto Porcentaje de UPA beneficiadas del programa.

Fuente: Elaboracion propia en base en Bonnefoy y Armijo (2005).

Por lo gue nos planteamos los objetivos que se mencionan en el capitulo I, asi como

la hipotesis y Matriz de congruencia y la Metodologia para llevar a cabo la

mencionada evaluacion.
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Capitulo |

1.1 Objetivo General

Analizar el Programa de Inocuidad Acuicola del Estado de Michoacan. Caso Unidad
de Produccién Acuicola (UPA) “El Pigjito”, en la localidad de Pedernales, municipio
de Tacdmbaro Michoacan de 2010 al 2018.

1.1.1 Objetivos Especificos

- Analizar si las medidas y procedimientos establecidos en la unidad de
produccion acuicola, han garantizado durante el proceso de produccion
primaria, que el producto que se obtiene cuente con las condiciones Optimas
al reducir los riesgos de contaminacién fisica, quimica y microbiolégica a
través de la aplicacion de las Buenas Practicas de Produccion Acuicola
(BPPA).

- Considerar si la Promocion y difusion de las BPPA, asi como las
Capacitaciones al productor acerca de las BPPA y su implementacién han
enriquecido o mejorado su produccion.

- Analizar si las asistencias técnicas para dar seguimiento a la aplicacion de

los procedimientos de BPPA han servido para el éxito del programa.

Lo anterior se visualiz6 a partir de la hipétesis de trabajo que se comenta a

continuacion.
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SAGARPA

SAGARPAY SECRETARIA DE ECONOMIA

SENASICA

' Direccidn Agroalimentaria Acuicola y Pesquera |

—
q CESAMICH I ' CONAPESCAY COMPESCA |
' Programa de Inocuidad Acuicola | ' Alimentos sanos | ' Sistema Producto |

Coordinador Ventas regionales, nacionales e
internacionales

Profesionales en Reduccidn de Riesgos de

Contaminacion

b

. o4 q Buenas Précticas de
Unidad de Produccién Acuicola Bitacoras Produccién Acuicola
"El Piojito"
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Figura 1. Programa de Inocuidad Acuicola en el Estado de Michoacéan. Caso Unidad de
Produccion Acuicola “El Piojito”, en la localidad de Pedernales, municipio de Tacambaro
Michoacan de 2010 al 2018.
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Cuadro 5. Matriz de Congruencia

PREGUNTA HIPOTESIS OBJETIVOS
;La  aplicacion  del El programa de
¢ : Inocuidad Analizar la aplicacion y la
programa de Inocuidad . e
acuicola en | eficiencia del Programa de

acuicola en Michoacan
como politica publica ha

Michoacan como

Inocuidad Acuicola en el

L politica publica | Estado de Michoacan
GENERAL S?géﬁtég:gcn) a 0:2 ha contribgido a | como una poll'tica_ ,pl]blica
alimentos sanos en el Ia. produccion de en la produccién de
caso de la UPA “El alimentos sanos allme‘ptos_ __sazlos. Caso
Piojito”? en el“casc_) _qle la | UPA “El Piojito
UPA “El Piojito.
Durante el | Analizar si las medidas y
proceso de | procedimientos
_ L produccion establecidos en la UPA “El
Etin:sphcg(r:;:?icg: Igz primaria se han | Piojito, ha garantizado
Produccion Acuicola r_eduudo los durante”el proceso de
han  contribuido  a | M€S90S de | produccién primaria, que el
reducir los riesgos de c,ontamlna}upn producto que se qptlene
ESPECIFICA contaminacion  fisica fisica, quimica y | cuente con las condiciones
1 quimica y microbiolégica é_ptimas al reduc_ir 'I(,)s
microbiolégica durante debldo_, a la riesgos de co,ntamlnauon
ol Droceso de aplicacion de las fls_lca,_ ~ Quimica vy
produccion primaria en Bugzngs mlcro_blolpglca a través de
la UPA “El Piojito™ Practlca§ de | la apl!cauon de las Buen_as
' Produccion Practicas de Produccion
Acuicola en la | Acuicola.
UPA “El Piojito”.
La  produccion
acuicola se ha | Determinar sila promocion
L o visto beneficiada | y difusién de las BPPA, asi
éifL?Sién capgrc(i)tr:c(:)iglr?né a partr de la|como las Capacitaciones
impleméntacién acerca grfochién, ?I b _pr(;)ductor y d Sius
o ifusion, rabajadores acerca de las
ESPE(ZJIFICA (cjie Igs guen_a}s FXac:ucaIls capacitacion e BPP,i\ysu implementacion
th o euncr%%necigglcog implementacion | han enriquecido_, 0
mejorado la produccion de, I:_;ls Buenas mejorao‘l‘o su.pr'odbjcc:lon en
(= Dt Practicas de | la UPA “El Piojito”.
en la UPA “El Piojito”? Produccion
Acuicola en la
UPA “El Piojito”.
¢Las asistencias | La UPA  “El | Examinar si las Asistencias
técnicas para  dar | Piojito” ha tenido | técnicas para dar
ESPECIEICA seguim_ignto a la éxito_ erido al seguimientoal_agplicacién
3 aplicacion de las BPPA | seguimiento que | de los procedimientos de

han servido para el éxito
de produccién en la
UPA “El Pigjito™?

se da a partir de
las asistencias
técnicas.

BPPA han servido para el
éxito de la produccién de la
UPA “El Pigjito”.
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1.2 Metodologia

Debido a que el programa que se ha analizado es una politica publica, se requirid
un proceso de seguimiento que permitid establecer el cumplimiento de sus
objetivos, en términos de su contribucién al desarrollo estatal. Esta informacion se
puedo obtener como ya lo mencionamos anteriormente a través de los indicadores
de seguimiento y evaluacion de programas y proyectos de inversion publica. Con
estos indicadores se realizaron consultas bibliograficas, encuestas a los
responsables del programa de inocuidad, productores y vecinos de los alrededores
de la UPA, visitas a la unidad de produccion acuicola para conocer la situacion en

la que se encuentra y como viene trabajando.

Un indicador es una medicion cuantitativa de variables o condiciones que nos dejan
entender o explicar una realidad o fenbmeno en particular y su evolucién en el

tiempo.

Los indicadores son herramientas Utiles para la planeacion y la gestion y persiguen
generar informacion util, efectuar seguimiento a los procesos de gestidn y evaluar
el impacto de la inversion sobre el desarrollo en términos de mejoramiento de la

calidad de vida de una poblacién.

Cuadro 6.Seguimiento de la Metodologia

. Motivacién para evaluar

. Definicién de unidad y analisis de contexto
. Necesidades informativas

. Criterios de valor, preguntas relevantes

. Operacionalizacién de criterios

. Disefio metodoldégico indicadores

. Busqueda de fuentes y disefio de técnicas
. Trabajo de campo

. Datos

10. Interpretaciones

11. Juicios

12. Recomendaciones

13. Comunicacién de resultados

OO (N[OOI |WIN(F
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1.3 Justificacién

Debido a la falta de un marco legal y normativo en el pais para la aplicacion del
Programa de Inocuidad Acuicola, los productores no estdn obligados a aplicar
Sistema de Reduccion de Riesgo de Contaminacion (SRRC), aplicacion de Buenas
Practicas de Produccion Acuicola (BPPA) de Manufactura, Buenas Practicas de
Higiene, sistemas para el control de plagas y trazabilidad y rastreabilidad de los

productos.

Es por lo anterior, que se considera pertinente tocar a grandes rasgos coOmo se ha
venido dando el Programa de Inocuidad Acuicola en el Estado de Michoacan, y
analizar un estudio de caso en la UPA “El Piojito, que permita analizar el nivel de

aplicabilidad y eficiencia de dichos instrumentos.

En el siguiente capitulo abordaremos los conceptos de politicas publicas,
sustentabilidad, los objetivos de la acuacultura sustentable, asi como la
normatividad vigente en materia de acuacultura e inocuidad acuicola a nivel

nacional y estatal.

19



Capitulo Il. Marco Tedrico Conceptual-normativo

Podemos considerar las ciencias de politicas como el conjunto de disciplinas que
se ocupan de explicar los procesos de elaboracion y ejecucion de las politicas, y se
encargan de localizar datos y elaborar interpretaciones relevantes para los
problemas de politicas de un periodo determinado (1951; citado en Aguilar
Villanueva, 2003: 47).

El objeto de la Ciencia Politica es contribuir a la mejora de las decisiones publicas
a corto y largo plazo. Su primer objetivo, que es aportar su contribucion a los
procesos reales de decision, marcara todas sus actividades, pero no impedira que

la investigacion y la teoria pura sean un componente de éstas (Dror, 1989: 7-8).

Su orientacion hacia objetivos de interés o beneficio publico y su idoneidad para
realizarlos; la participacion ciudadana con el gobierno en la definicibn de los
objetivos, instrumentos y acciones de la politica; la decision de la politica por el
gobierno legitimo y con respeto a la legalidad; la implementacién y evaluacién de la
politica. Pero lo distintivo de la politica publica es el hecho de integrar un conjunto
de acciones estructuradas, estables, sistematicas (Aguilar Villanueva en Franco
Corzo, 2003:87).

Las politicas publicas son un conjunto conformado por uno o varios objetivos
colectivos considerados necesarios o deseables, de medios y acciones que son
tratados, por lo menos parcialmente, por una institucibn u organizacién
gubernamental con la finalidad de orientar el comportamiento de actores
individuales o colectivos para modificar una situacion percibida como insatisfactoria
o problematica (Roth Deubel, 1999:14).

Las politicas publicas son acciones de gobierno con objetivos de interés publico que
surgen de decisiones sustentadas en un proceso de diagndéstico y analisis de

factibilidad, para la atencion efectiva de problemas publicos especificos, en donde
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participa la ciudadania en la definicion de problemas y soluciones. (Franco Corzo,
2013:88).

Como sabemos los entes responsables de la politica de pesca y acuacultura son la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion
(SAGARPA); la Comisién Nacional de Acuacultura y Pesca (CONAPESCA); el
Instituto Nacional de Pesca (INAPESCA); el Servicio Nacional de Sanidad,
Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA); la Secretaria de Medio Ambiente
y Recursos Naturales (SEMARNAT) y la Secretaria de Marina (SEMAR),
encargados de la regulacion, fomento y administracion; la inspeccién y vigilancia; la
sanidad, inocuidad y calidad; la investigacion cientifica y tecnologica; la

conservacion y proteccion de los recursos y el apoyo y promocién de los ingresos.

La politica de pesca y acuacultura se ocupa fundamentalmente de elevar los niveles
de productividad pesquera y acuicola de manera sustentable e incrementar los
ingresos de los pescadores y acuicultores. Estos dos temas conforman la agenda
de la politica pesquera y acuicola desde 2001, cuando se reconocio la existencia de
un estancamiento de la productividad en el sector, derivada de deficiencias
estructurales, sobreexplotacion, limitaciones de caracter tecnoldgico, deficiencias
en materia de regulacién y administracion de las pesquerias y rezagos econémicos

de la poblacion dedicada a la actividad pesquera.

Para atender estos problemas, el objetivo de la politica publica se ha integrado por
las dos vertientes siguientes: a) elevar la productividad pesquera y acuicola de
manera sustentable, incrementar los ingresos de la poblacion dedicada a dichas

actividades.

Para incrementar el ingreso de los productores, el Estado cuenta con diversos
instrumentos de politica publica que enfatizan la generacion de ingresos, como los
dirigidos al fomento de la actividad pesquera y acuicola. Estos instrumentos de

politica se enfocan en las cuestiones de capitalizaciéon y modernizacion del sector
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productivo, porque son los principales medios para promover el ingreso de la

poblacidn que se dedica a actividades pesqueras y acuicolas.

En sintesis, la politica publica surge de la necesidad de incrementar la productividad
pesqueray acuicola de manera sustentable e incrementar el ingreso de la poblacion
dedicada a esas actividades, por lo cual se considera necesario elevar la produccion
pesquera y acuicola mediante la correcta regulacion y vigilancia del sector, asi como
otorgar apoyos que fomenten el desarrollo de dichas actividades, y con ello
contribuir a la generacion de empleos e ingresos de las personas dedicadas a la

pesca y la acuacultura.

Con base en lo anterior, se puede definir a la politica de pesca y acuacultura como
el conjunto de objetivos y medios disefiados e implementados por el estado para
incrementar la productividad pesquera y acuicola de manera sustentable e

incrementar los ingresos de la poblacion dedicada a dichas actividades.

La politica de pesca y acuacultura se rige por la Ley General de Pesca y Acuacultura
Sustentables (LGPAS), la cual es reglamentaria del articulo 27 constitucional, y
establece que la pesca y la acuacultura son prioridad para la planeacion nacional

del desarrollo y la gestién integral de los recursos

En el A&mbito internacional, la FAO sefialé que la pesca y la acuacultura son parte
esencial del quehacer econémico y social del pais; sin embargo, de las 22 especies
de alto valor comercial para el sector pesquero del pais, s6lo el 20.0% tiene
posibilidades de aumentar su produccién, lo cual implica que el 80.0% de dichas
especies (pesquerias) se encuentran sobre explotadas; por ello, la FAO considera
gue la acuacultura representa una alternativa para ampliar la oferta alimentaria,

generar divisas y crear fuentes permanentes de empleo.

Las actividades de pesca y acuacultura han sido histéricamente fomentadas,

reguladas y controladas por el Estado, lo cual ha tenido razones constitucionalmente
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justificadas y reconocidas. Esta vision federalizada ha ocasionado la expedicion de
leyes y la creacion de instituciones que han tenido la responsabilidad de conducir el
crecimiento del sector, asi como de atender las problematicas inherentes que han
obstaculizado su desarrollo. La historia de la politica de pesca y acuacultura del pais
desde la segunda mitad del siglo XX y hasta la actualidad comprende las etapas
siguientes: a) Impulso a la produccion y fin del fomento a las cooperativas (1952-
1991). b) Politica pesquera responsable con el medio ambiente (1992- 2000). c¢)

Descentralizacion con enfoque productivo, sustentable y social (2001- a la fecha).

La sustentabilidad es un término ligado a la accién del hombre con relacién a su
entorno. Dentro de la disciplina ecoldgica, la sustentabilidad se refiere a los sistemas
biolégicos que pueden conservar la diversidad y la productividad a lo largo del
tiempo. La sustentabilidad est4 ligada al equilibrio de cualquier especie en particular
con los recursos que se encuentran en su entorno. En 1987, se realiz6 el informe
Brundtland, dentro de la accién de Naciones Unidos, y que la defini6 como la
capacidad de satisfacer necesidades de la generacién humana actual sin que esto
suponga la anulacién de que las generaciones futuras también puedan satisfacer

las necesidades propias (Definicion.mx: https://definicibn.mx/sustentabilidad/).

Primordialmente, la sostenibilidad estd muy ligada al concepto de desarrollo o de
desarrollo humano. En si, el desarrollo humano supone una vision de desarrollo
sostenible. Sin embargo, muchas veces también se habla de desarrollo sustentable
¢,Cual es la diferencia entonces entre sostenible y sustentable? El desarrollo
sustentable sélo se ocupa de la preservacion de los recursos naturales, garantizar
que las futuras generaciones también puedan contar con este tipo de recursos para
la satisfaccion de sus necesidades. Y el desarrollo sostenible tiene en cuenta
ademas las condiciones sociales, politicas y econémicas del conjunto social, por lo
cual incorpora la vision humana, de que el humano se desarrolle ademas de
satisfacer sus necesidades y en ese desarrollo sus acciones sean pro cuidado del

ambiente y el entorno natural en el cual vive.
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Para medir el impacto ambiental que provoca la sobre explotacion de recursos
naturales se ha creado el indice PIB verde, que es el tradicional PIB (Producto bruto
interno) pero que tiene en cuenta las consecuencias ambientales del crecimiento

econdmico.

Ademas, la Responsabilidad Social Empresarial o Corporativa (RSE 0 RSC) es una
nueva disciplina que busca disefiar planes de accion desde empresas o
corporaciones hacia la sociedad, aplicando programas y acciones de cuidado

ambiental, desarrollo humano, impacto social y mejorar el propio valor afiadido.

Los siete objetivos de los planes de manejo para el desarrollo sustentable del sector

acuicola son:

Fomentar la integracion econdmica del sector acuicola hacia la competitividad

Fomentar el uso ordenado y eficiente de los bienes y servicios ambientales que

sustentan la actividad acuicola.

Promover la inclusién social en el desarrollo acuicola de manera solidaria.

Propiciar la innovacién tecnolégica en la actividad acuicola para mejorar sus

niveles de eficiencia.

Actualizar el marco juridico normativo voluntario y obligatorio para un desarrollo

acuicola responsable.

Coordinar los esfuerzos institucionales de los tres niveles de gobierno para apoyar

de manera efectiva el desarrollo sustentable del sector acuicola.

Articular el desarrollo econémico, social, ambiental, tecnolégico, juridico- normativo

e institucional con orientacion al desarrollo sustentable del sector acuicola.

Eco-eficiencia
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Es un concepto que puede ayudar a enfrentar el reto del crecimiento de la actividad
acuicola con una mayor produccion de alimentos saludables al menor costo
energético y con el minimo impacto en los bienes y servicios ambientales que

proveen los ecosistemas.

Los gobiernos y organizaciones en todos los niveles reconocen la importancia del
sector acuicola y su potencial para fomentar el desarrollo local. Asi mismo, el
andlisis también muestra que movilizar el sector con el objetivo de aprovechar los
recursos acuicolas puede impactar positivamente sobre el bienestar de la poblacion
gue se encuentra inmersa en la dinAmica econdémica de los espacios locales y
rurales de Michoacan. El Estado posee gran abundancia de recursos naturales con
potencial de desarrollo que se traduciria en beneficios econémicos y sociales para
la poblacién. La evidencia muestra que, dada la importancia socioeconémica del
sector, el impacto de las politicas publicas sobre la actividad es todavia tangencial
y subestima la oportunidad que representa para el desarrollo de Michoacan. A pesar
de que Michoacan se encuentra entre los estados mas destacados en el sector
acuicola a nivel nacional, ha tenido un lento desarrollo debido a la falta de
infraestructura y procesamiento del producto; asimismo la falta de organizacién de
los productores y la inadecuada comercializacion de los productos, irregularidades
en la venta de la produccién, ocasionando altos precios al consumidor. Lo anterior
saca a la luz que, a pesar de existir politicas especificas para el sector, los
resultados no son los planteados en los planes y programas que sirven de
instrumento para la aplicacién de politicas publicas, de esta forma, podria decirse
que existe un fallo en la implementacion y ejecucién de las politicas y una falta de
control y evaluacion. Dejando rezagado a un sector con alto potencial de desarrollo.

El Programa Sectorial de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacion (SAGARPA, 2007), establece dentro de su vision “lograr mayor
eficiencia en nuestra produccion y andamiaje comercial, para que sean actividades
redituables y se sitien con alto margen de competitividad y sustentabilidad, tanto

en la economia global, como en nuestro propio abastecimiento”. Por ello se deben
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disefar, instrumentar y operar politicas para promover la consolidacion y desarrollo
de la produccién pesquera y acuicola; elevar su tecnificacion, productividad y
competitividad, asi como mejorar los ingresos de los productores, mediante el
fomento, regulacion y organizacion de la actividad y su vinculacion con los procesos

de transformacion, comercializacion y consumo.

La forma como los alimentos se producen, elaboran y manipulan, es un aspecto de
suma importancia en la cadena de produccién, ya que éstos pueden ser vectores
de transmision de numerosos agentes microbiolégicos, quimicos y fisicos, que
ocasionen problemas a la salud. Los efectos, tanto sociales y econGmicos como
ambientales, causados por los alimentos contaminados, afectan a los productores,
comercializadores, consumidores y gobiernos. Se calcula que las enfermedades
diarreicas transmitidas por el agua y los alimentos causan la muerte a mas de 2
millones de personas anualmente. Los consumidores a nivel mundial han
comenzado a exigir cada vez mas que se les informe como se producen los
alimentos que consumen y que €stos sean inocuos y seguros. Los problemas por
alimentos contaminados también pueden afectar a la industria, debido a la pérdida
de confianza por parte de los consumidores y compradores, y a los gobiernos, ya
gue éstos tienen la obligacion de regular y controlar la calidad e inocuidad de los

alimentos.

El tema de la inocuidad de los alimentos ya no puede examinarse sélo desde el
punto de vista de los métodos de produccion y elaboracion usados, sino también en
el contexto de la globalizacion del comercio de alimentos. Con una economia
mundial en expansién, el comercio internacional de alimentos frescos y procesados
esta creciendo rapidamente, lo que ha provocado que los problemas que afectan la
inocuidad asociados a su produccion traspasen las fronteras y requieran de la
colaboracion internacional para su solucion. El tipo de estrategias, publicas y
privadas, para el control de los riesgos de contaminacion varia entre paises. La
gestion publica incluye, generalmente, la reorganizacion de esfuerzos

institucionales y reglamentaciones, tanto para los alimentos que se producen a nivel
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nacional como para los importados; mientras que la privada se basa en estandares
voluntarios que los productores deben cumplir para poder vender sus productos a

través de las cadenas comerciales que los solicitan.

La gestion de la calidad es esencial para satisfacer, no solo las exigencias de los
consumidores, sino también los requisitos normativos de mercados cada vez mas
exigentes. Esto ha llevado a productores, elaboradores, transportistas,
exportadores, comerciantes y gobiernos de todo el mundo a realizar mayores
esfuerzos para asegurar la aceptabilidad de sus productos. De esta manera, en los
ultimos afios ha aparecido una gran variedad de normas, sistemas y practicas
tendientes a asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos, produciéndose en

muchos casos confusion en la terminologia y aplicacion de las mismas.

En México la normatividad en materia de inocuidad se encuentra contemplada en

leyes, pero aun no en el reglamento, si en lineamientos y normas oficiales.

Las atribuciones del gobierno federal en materia de inocuidad recaen en la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacién, de acuerdo a lo

establecido en el articulo 8° de la Ley General de Pesca y Acuicultura Sustentable.

De acuerdo a lo establecido en el Reglamento Interior de la SAGARPA, publicado
en el Diario Oficial de la Federacion el 10 de julio del afio 2001. En el articulo 3
Fraccion Ill otorga la existencia juridica al SENASICA en su calidad de 6rgano
administrativo desconcentrado de la SAGARPA, y es competencia de SENASICA
entre otros, regular y vigilar que los animales, vegetales, sus productos o
subproductos que se importan, movilizan o exportan del territorio nacional, no
pongan en riesgo el bienestar general; constata la calidad e inocuidad de productos
en materia agropecuario, acuicola y pesquera, justificando con ello que la federacion

faculte al personal oficial para ejercer actos de autoridad.
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2.1 Ley General de Pesca y Acuicultura Sustentable

Las bases para la certificacion de inocuidad se establecen en el articulo 2° de la Ley
General de Pesca y Acuicultura Sustentable. En este mismo tenor el articulo 17 de
esta ley, en su fraccion X nos habla de impulsar el establecimiento de una cultura
de inocuidad en el manejo, distribucion y comercializacion de productos pesqueros
y acuicolas. En cuanto al desarrollo de investigacion en materia de inocuidad es

planteado en el articulo 28 en su fraccion VI.

En esta ley se hace mencion en el articulo 86, fraccion VIl que cada unidad de
manejo, debera contar con un plan de manejo que contenga acciones de sanidad,

inocuidad y calidad acuicola.

Para las activaciones de dispositivos de emergencia y aplicacion inmediata de
medidas de inocuidad, cuando se sospeche o se tenga evidencia cientifica sobre el
incremento en los niveles de contaminantes o la presencia de residuos toxicos en
alimento para consumo humano o acuicola, que afecte su inocuidad la Secretaria
determinara acuerdos que instrumenten el dispositivo, los productos para uso o
consumo de los organismos acudticos con una aplicacion adecuada en el control de
la enfermedad a controlar o erradicar y las medidas de inocuidad para la reduccion
de los riesgos de contaminacién alimentaria (articulo 116). En el articulo 117 se
estipula que la Secretaria también podra acordar y convenir con los gobiernos de
las entidades federativas, municipios, érganos de coadyuvancia y particulares
interesados la creacién de uno o varios fondos de contingencia para afrontar
inmediatamente las emergencias de contaminacion en los alimentos cuando se
detecte un incremento en los niveles de contaminantes o la presencia de residuos

téxicos que vulneren su inocuidad.

En materia de inocuidad y calidad de los productos acuicolas y pesqueros,
comprende los productos de pesca y la acuicultura desde la captura o cosecha

hasta su procesamiento primarios y que SENASICA cuenta con la atribucién de
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proponer a la Secretaria normas oficiales, medidas de inocuidad de dichos
productos desde su produccion primaria, procesamiento primario (cortado,
refrigerado y congelado), ademas de las que se propongan en materia de salud. La
inocuidad de los productos se acreditara a través del certificado (Reconocimiento)
que expida SENASICA. (Articulo 118). En cuestion de que un productor ya cuente
con Reconocimiento en inocuidad y no cumpla con lo que establece la ley, el
SENASICA cuenta con la facultad de aplicar sanciones o suspender o revocar los
Reconocimientos, previo el cumplimiento a la garantia de audiencia de acuerdo a lo
establecido en las disposiciones relativas y aplicables de la Ley Federal de
Procedimiento Administrativo y demas disposiciones vigentes en materia de

normalizacion, lo anterior se menciona en el articulo 134.

2.2 Reglamento de la Ley General de Pesca y Acuicultura Sustentable

Actualmente el pais cuenta con un reglamento de la Ley General de Pesca que data
de 1999 (modificado en 2004), en el que el tema de inocuidad no esta considerado.
En el afio 2014 se elaboré un proyecto de reglamento en el que el tema de Inocuidad
se hace presente, sin embargo, no ha sido publicado. En este proyecto en el articulo
3°, se menciona que la Secretaria en los términos de la Ley y el presente
Reglamento de la Ley General de Pesca y Acuacultura Sustentable, establecera los
criterios, lineamientos y medidas generales para ordenar, fomentar y regular el
manejo integral y el aprovechamiento sustentable de los recursos pesqueros y
acuicolas, incluyendo medidas de sanidad, inocuidad y calidad, considerando
aspectos sociales, econémicos, tecnoldgicos, productivos, biolégicos y ambientales.
En el articulo 9 nos dice que corresponde a la Secretaria a través del SENASICA:
I. Proponer al titular de la Secretaria el presupuesto destinado al SENASICA para
el ejercicio de sus atribuciones en materia de sanidad, inocuidad y calidad pesquera
y acuicola; Il. Ejercer sus atribuciones y facultades en materia de sanidad de
especies acuicolas e inocuidad y calidad de productos pesqueros y acuicolas, de
conformidad con la Ley, el presente Reglamento, las normas oficiales mexicanas y

los demas ordenamientos que resulten aplicables; Ill. Expedir los certificados de
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sanidad de especies acuicolas, asi como de inocuidad y calidad de productos
pesqueros y acuicolas; IV. Promover y ejecutar acciones orientadas a la
homologacién y armonizacién de medidas con otros paises en materia de sanidad
de especies acuicolas e inocuidad y calidad de productos pesqueros y acuicolas; V.
Concertar acuerdos y ejecutar programas de cooperacion técnica en materia de
sanidad de especies acuicolas e inocuidad y calidad de productos pesqueros y
acuicolas y proponer las posiciones relacionadas con estas materias que sean
presentadas por el Gobierno de los Estados Unidos Mexicanos en los diversos foros
y organismos internacionales, en coordinacion con la Secretaria y la Secretaria de
Relaciones Exteriores; VI. Determinar niveles de incidencia y el reconocimiento de
zonas libres y de baja prevalencia de enfermedades y plagas acuicolas; VII.
Fomentar y promover la sanidad de especies acuicolas e inocuidad y calidad de
productos pesqueros Yy acuicolas, en coordinacion con las dependencias
competentes; VIII. Regular y vigilar la organizacion y funcionamiento de los Comités
en materia de sanidad acuicola; IX. Aprobar a los organismos de certificacion,
unidades de verificacion y laboratorios de pruebas, de conformidad con la Ley, con
la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion y de este Reglamento; X. Expedir
el certificado de libre venta, de origen y de regulacion vigente de empresas y
productos regulados para uso o consumo acuicola; XI. Acordar y convenir con los
municipios, Comités y particulares interesados, la creacién de fondos de
contingencia de emergencias sanitarias, asi como promover la creacion de éstos
con los gobiernos de las entidades federativas; Xll. Proponer, coordinar y ejecutar
las acciones requeridas para el monitoreo, vigilancia y control de residuos téxicos,
en alimentos de origen acuicola y pesquero; Xlll. Prestar servicios de asesoria y
capacitacion, en coordinacion en su caso, con el INAPESCA y la CONAPESCA, a
los productores pesqueros y acuicolas en materia de sanidad de especies acuicolas
e inocuidad y calidad de productos pesqueros y acuicolas, que lo soliciten; XIV.
Proponer a la Secretaria el establecimiento de bases de coordinacion con las
dependencias y entidades de la Administracion Publica Federal; XV. Celebrar
convenios y acuerdos de colaboracion y concertacion de acciones con los sectores

productivos para la ejecucion de programas y proyectos en materia de sanidad de
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especies acuicolas e inocuidad y calidad de productos pesqueros y acuicolas; XVI.
Proponer celebrar convenios o acuerdos de colaboraciéon con los gobiernos de las
entidades federativas, para la ejecucion de programas y proyectos en materia de
sanidad de especies acuicolas e inocuidad y calidad de productos pesqueros y
acuicolas; XVII. Proponer a la Secretaria las Normas Oficiales Mexicanas en
materia de sanidad de especies acuicolas e inocuidad y calidad de productos
pesqueros y acuicolas, para garantizar una actividad sustentable; XVIII. Establecer
medidas sanitarias, de diagnostico, deteccion, erradicacion, prevencion y control
para evitar la introduccion y dispersion de enfermedades, determinar y clasificar las
patologias de alto riesgo; asi como para evaluar los dafios, restaurar las areas
afectadas y establecer procesos de seguimiento, en especies acuicolas; XIX.
Proponer a la Secretaria la prohibicion de la importacion de especies acuéticas, por
razones sanitarias y de proteccion a la salud publica; XX. Determinar los estandares
de sanidad, de especies acuicolas y la inocuidad y calidad de los productos
pesqueros y acuicolas desde su captura o cosecha y hasta su procesamiento
primario; XXI. Proponer, coordinar y ejecutar la politica de inspeccion y vigilancia en
materia de sanidad, inocuidad y calidad pesquera y acuicola, con la participacion
gue corresponda a otras dependencias de la Administracion Publica Federal; XXII.
Determinar las infracciones e imponer las sanciones administrativas que
correspondan por incumplimiento o violacion a la Ley, al presente Reglamento y
demas disposiciones que de ella deriven, en materia de sanidad, inocuidad y calidad
pesquera y acuicola; XXIIl. Para la correcta aplicacion y observancia del Titulo
Octavo el SENASICA podra proponer celebrar convenios, acuerdos y bases de
colaboracion con las autoridades federales, estatales y municipales, Comités, y
organismos publicos y privados relacionados con la materia, y XXIV. Las demas que
expresamente le atribuya esta Ley, sus disposiciones reglamentarias, las normas

oficiales, asi como las demas disposiciones aplicables.

Por otro lado, se propone en el articulo 155 que cada unidad de manejo acuicola
debera contar con un plan de manejo; capacidad de carga de los cuerpos de agua

que se utilizaran para alimentar las unidades de produccion acuicola; las
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caracteristicas geograficas de la zona o region; obras de infraestructura existente y
aguellas que se planeen desarrollar y su programa de administracion; forma de
organizaciéon y administracion de la unidad de manejo y los mecanismos de
participacion de los acuicultores asentados en la misma; descripcion de las
caracteristicas fisicas y bioldgicas de la unidad de manejo acuicola; acciones de
proteccion y aprovechamiento sustentable de los recursos naturales y un
cronograma de cumplimiento de las disposiciones legales aplicables; acciones de
sanidad, inocuidad y calidad acuicola; acciones de crecimiento y tecnificacion, y el
programa de prevencion y control de contingencias, de monitoreo y las demas que
por las caracteristicas propias de la unidad de manejo acuicola se requieran. Asi
mismo el Articulo 162, fraccion 1X establece que es obligacion de los productores la
acuicultura comercial, cumplir con las normas oficiales mexicanas y demas
disposiciones respectivas en materia de sanidad, inocuidad y calidad acuicola que

emita la Secretaria, asi como las demas que resulten aplicables.

En el articulo 203 y 211 se propone que la Secretaria aprobard, previa acreditacion,
a los organismos de certificacion, unidades de verificacion y laboratorios de
pruebas, quienes podran evaluar la conformidad de las Normas Oficiales Mexicanas
y el cumplimiento de las demas disposiciones que en materia de sanidad, inocuidad
y calidad acuicola, se emitan; que los dictamenes que expidan las unidades de
verificacion a los establecimientos, seran utilizados para tramites o servicios ante la
Secretaria, tales como: Expedicién de los certificados de sanidad acuicola e

inocuidad y calidad acuicola y pesquera.

Que es obligacion de las personas fisicas 0 morales denunciar ante la Secretaria,
los hechos y actos que atenten contra la sanidad, inocuidad y calidad acuicola y

pesquera, segun el articulo 214.

En los articulos 216, 218 y 221 hablan de la forma en que se tendran que conducir
los Comités tales como conformar una estructura organizacional orientada a

alcanzar los objetivos y metas en materia de sanidad e inocuidad acuicola y
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pesquera, buscando la profesionalizacién del servicio en los términos que determine
la Secretaria. Que las prioridades para la operacion de programas y proyectos de
sanidad e inocuidad acuicola y pesquera en los Estados por conducto de los
Comités, sera determinada por la Secretaria. Los Comités, deberan contar con
indicadores de medicién, que permitan evaluar las metas fisicas y financieras que
se autorizan por cada programa o campafa. Los comités deberan de rendir cuentas
a una comision tripartita que estara representada por el Gobierno Federal, el
Gobierno Estatal y las Organizaciones de productores, quienes por comdn acuerdo
nombrardn un administrador responsable del manejo del recurso publico y la
operacion de los proyectos de sanidad e inocuidad acuicola y pesquera y se
convocara para la conformacion de la nueva Mesa Directiva, cuando no existan
condiciones para el ejercicio de los recursos publicos 0 se exista riesgo para la

consecucion de los proyectos de sanidad e inocuidad acuicola y pesquera.

En cuanto al uso de los productos biolégicos, quimicos, farmacéuticos o alimenticios
para uso o consumo de las especies acuaticas los articulos 248 y 267 hacen
mencion, que por sus condiciones de sanidad e inocuidad puedan ser considerados

como regulados o prohibidos.

De acuerdo al articulo 265 y 266, la certificacién sanitaria en materia de inocuidad
y calidad acuicola y pesquera comprendera las condiciones, procedimientos y
especificaciones de buenas practicas, o de cualquier sistema de reduccion de
riesgos reconocido por la Secretaria que deberan reunir para operar los
establecimientos involucrados en la cadena productiva hasta el procesamiento
primario y establecimientos TIF a que se refiere este Reglamento. Dicha
certificacion sera a peticion de parte y se sujetara a un procedimiento que marca la

Secretaria.

En el caso de inspeccion y vigilancia en materia de sanidad, inocuidad y calidad
pesquera y acuicola el articulo 270 menciona que el SENASICA podra comisionar

para la practica de dichas actividades a servidores publicos del mismo o, en su
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defecto, a profesionistas y técnicos expresamente designados para ello en términos
de las disposiciones aplicables y de los convenios que en su caso se hubieren

celebrado, siempre y cuando no existan conflictos de interés.

Los lineamientos Generales de Operacion del Sistema Nacional de Sanidad,
Inocuidad y Calidad Agropecuaria y Alimentaria, fueron emitidos por SAGARPA con
el propésito de regular la integracidon, organizacién y funcionamiento del Servicio
Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agropecuaria y Alimentaria (SENASICA),
previsto en la Ley de Desarrollo Rural Sustentable. En donde se menciona que
SENASICA tendra a su cargo la Inocuidad de vegetales, animales, especies
acuicolas, sus productos y subproductos destinados al consumo humano, asi como
impulsar el establecimiento de sistemas de informacion interinstitucional en materia
de sanidad, inocuidad y calidad agropecuaria, mismos que deberan conformarse en

grupos de trabajo.

En el Estado de Michoacan la normatividad en materia de inocuidad se encuentra

contemplada en leyes, reglamentos, lineamientos y normas oficiales.

2.3 Ley de Pesca y Acuicultura Sustentable para el estado de Michoacan

Las atribuciones del gobierno estatal en materia de inocuidad acuicola recaen en la
Comisién de Pesca del estado y en los municipios, de acuerdo a lo establecido en

el articulo 6°, fraccion 1l y lll de la Ley de Pesca y Acuacultura Sustentable.

En esta ley en su articulo 2 fraccion Il considera a la sanidad e inocuidad pesquera
y acuicola como utilidad publica. En el articulo 4 fraccidén VI hace mencion, que tiene
como objetivos establecer bases con la finalidad de promover las buenas practicas,
para la certificacion de la sanidad, inocuidad, calidad de los productos pesqueros y
acuicolas sustentables. Se menciona basicamente que el gobierno del estado
debera de actuar de manera coordinada con el gobierno federal (articulo 9, fraccién

XXII, articulo 26, 30, 50, 52), en la inspeccion, vigilancia, sanidad e inocuidad.
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Con lo que respecta al actuar de los acuicultores se menciona en el articulo 31 que
podran constituir Unidades de Manejo Acuicolas, las cuales tendran como objetivo
el acceder a apoyos productivos otorgados por la Federacion, el Estado y los
municipios, debiendo dirigir la solicitud correspondiente a la COMPESCA la cual
debera contener un plan de manejo que englobe: I. Acciones a corto, mediano, largo
plazo vinculandolos con los planes y programas aplicables; Il. Caracteristicas
geograficas de la zona; Ill. Estudio técnico; IV. Distribucion de la infraestructura y
obras que se planeen desarrollar en su programa de administracion; V. La
organizacion, administracion y mecanismos de participacion de los interesados en
el manejo del agua que se utilizara para el desarrollo de la produccion acuicola; VI.
Sistema de monitoreo de aguas y descripcion de caracteristicas fisicas y biologicas
de la Unidad de Manejo Acuicola; VII. Acciones de sanidad, inocuidad y calidad
acuicola; VIII. Acciones de proteccion de calidad del agua y aprovechamiento
sustentable de recursos naturales con un cronograma de cumplimiento de las
disposiciones legales aplicables; IX. Acciones de crecimiento y tecnificacion; y, X.
Acciones de prevencién y control de contingencias. Donde se les dara prioridad a

las zonas de alta y muy alta marginacion.

Se contara con un Registro Estatal que estara a cargo de COMPESCA, segun lo
establece el articulo 39, el cual tendra caracter publico y tiene por objeto la
inscripcién y actualizacion obligatorias de las actividades pesquera y acuicola en

materia de certificacion de sanidad, inocuidad y calidad.

En México existen 2 agencias principales que se encargan de la inocuidad de los
alimentos frescos y procesados. Dichas agencias son responsabilidad de dos
Secretarias de Estado, la Secretaria de Salud (SSA) y la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA). Conforme a la Ley
General de Salud, la SSA ejercera las atribuciones de regulacioén, control y fomento
sanitario, a través de la Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos

Sanitarios (COFEPRIS) y la SAGARPA se encargara de los aspectos de Inocuidad
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a través del Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria
(SENASICA.

2.4 Normas Oficiales Mexicanas

Hasta diciembre de 2009, las Normas Oficiales Mexicanas que controlaban la
produccion e inocuidad de alimentos eran la norma oficial mexicana NOM-120-
SSA1-1994: Bienes y servicios, practicas de higiene y sanidad para el proceso de

Alimentos, bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas; y la NOM-093-SSA1-1994:
Practicas de higiene y sanidad en la preparacion de alimentos que se ofrecen en los
establecimientos fijos. Estas normas se enfocaban a los controles sanitarios y
buenas practicas de manufactura y saneamiento para establecimientos
procesadores de alimentos (restaurantes, negocios de comidas, comisariatos y

similares). (www.infoaserca.gob.m).

Sin embargo, ante la continua presencia de enfermedades transmitidas por
alimentos, el problema de la influenza AH1N1, el surgimiento de mas patégenos
emergentes como todas las E. coli enterohemorragicas ademas de la E.coli
0157:H7 y la globalizacién en el suministro mundial de alimentos, el Sistema
Federal de Salud por medio de COFEPRIS, inicio, consulto y decreto finalmente en
diciembre de 2009, la NOM-251-SSA1-2009 Practicas de higiene para el proceso
de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, que entrd en vigor oficial desde
septiembre de 2010.

Esta norma ya contempla la aplicacién de sistemas de gestién que garanticen la
inocuidad de los alimentos, como el Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(APPCC o HACCP, siglas en inglés). Aunque el sistema APPCC que se describe

en la norma se trata de una recomendacion mas formal, su aplicacion es voluntaria.

El objetivo de estas normativas es brindar a los productores un marco general de

requisitos para reducir los riesgos de contaminacioén a lo largo de todas las etapas
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de la produccioén de alimentos, con el fin de fortalecer el sistema de abastecimiento

alimentario bajo formas de produccion mas seguras.

Por otro lado, en México como en otras regiones de Latinoamérica, se han
incrementado considerablemente el nUmero de certificaciones independientes y
privadas en temas de calidad e inocuidad alimentaria. Sin embargo, la gran oferta
de Sistemas de Certificacion puede llegar a confundir al productor sobre la eleccion
del sistema que mas le conviene. En ese sentido, es importante que los interesados
se informen e identifiguen el sistema que cumple con las especificaciones
apropiadas al sistema de produccion de alimentos que desarrollan y que cuente con

reconocimiento y prestigio internacional.

En México, la Direccion General de Inocuidad Agroalimentaria, Acuicola y Pesquera
(DGIAAP) de SENASICA puso en marcha desde el afio 2001 programas voluntarios
de inocuidad, mediante la implementacion de Buenas Préacticas de Produccion en
unidades de produccion primaria y de Buenas Practicas de Manufactura en

establecimientos que procesan alimentos para consumo humano.

Cuadro 7. Programa Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria 2013-
2018 V.1. abril 2014.

Inocuidad Agroalimentaria, Acuicola y Pesquera

Autorizacion y/o Objetivo:

Certifi ?ac_'on de Verificar y controlar que los establecimientos y productos cumplan
Establecimientos v con la normatividad establecida para la elaboracion, manufactura,
productos comercializacion y aimacenamiento de productos y subproductos,
= para el consumo humano y utilizacion en animales y vegetales

: A\ Control sanitario

de los Procesos de Objetivo:
transformacion Reglstrar lainformacién dentro de la cadena productiva , con Ia
agroalimentari 3 finalidad de conocer y vigilar su uso o integracion a productos de

consumo final
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Sin embargo, es necesario establecer un reglamento general para la
implementacion de estos programas de manera formal, ya que hasta la fecha
contintan siendo de caracter voluntario. Ademas, es primordial que se establezcan
lineamientos oficiales para su evaluacion y ejecucion uniforme a nivel nacional, con
la finalidad de homogeneizar los criterios de produccion de alimentos que garanticen

la aplicacion de las Buenas Practicas de Produccion Acuicola y su inocuidad.
En el siguiente capitulo abordaremos el trabajo realizado por el Comité Estatal de

Sanidad e Inocuidad Acuicola de Michoacan A.C. en la implementacion del

Programa de Inocuidad Acuicola en Michoacan.
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Capitulo lll. Comité Estatal de Sanidad e Inocuidad Acuicola de Michoacan
A.C.

En el presente capitulo se expone qué es el Comité Estatal de Sanidad e Inocuidad
Acuicola de Michoacan A.C. (CESAMICH), el trabajo que viene realizando en los
Programas de Sanidad, Vigilancia Epidemiolégica y, muy en particular, en el

Programa de Inocuidad.

3.1 Antecedentes estatales

Comité Estatal de Sanidad e Inocuidad Acuicola de Michoacan A.C., (CESAMICH)

El Comité Estatal de Sanidad e Inocuidad Acuicola de Michoacan A.C.
(CESAMICH), es una Asociacion Civil creada por productores acuicolas
michoacanos que funciona como organismo auxiliar de SAGARPA-SENASICA Yy del
Gobierno del Estado para llevar a cabo la prevencion, diagnéstico y control de

enfermedades en organismos acuaticos.

El objetivo del Comité Estatal de Sanidad e Inocuidad Acuicola de Michoacan A. C,
(CESAMICH) es:

Colaborar con SAGARPA-SENASICA y Gobierno del Estado en la aplicacion de
acciones sanitarias para la prevencion, diagnostico y control de enfermedades de
organismos acuaticos, a través de asistencias técnicas, capacitacion, difusion,
vigilancia epidemiolégica, vigilancia y monitoreo de contaminantes y residuos en las
Unidades de Produccion Acuicolas; promoviendo la inocuidad de los alimentos
mediante la aplicacion de Buenas Practicas de Produccion y la aplicacion de
Sistemas de Reduccién de Riesgos de Contaminacion.
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3.2 Objetivos Especificos

Coordinacion, Promocion y difusion de buenas practicas de producciéon acuicola.
Proporcionar asistencia técnica permanente en materia de sanidad e inocuidad.
Vigilancia epidemiologica permanente. Informar sobre acciones en materia de
sanidad e inocuidad e incorporar sus opiniones a los programas anuales. Investigar,

prevenir y resolver problemas.

3.3 Mision

Vigilar la sanidad e inocuidad de los organismos acuicolas en la entidad, evitando
la introduccion, dispersion o establecimiento de enfermedades (parasitarias,
bacterianas o virales) en organismos acuéticos que se introduzcan, manejen o
transporten a lo largo del territorio michoacano y de esta forma apoyar en el
mejoramiento de la calidad de los productos destinados a la alimentaciéon y su

competitividad en los mercados.

3.4 Vision

Atender al total de productores acuicolas en la entidad, en materia de sanidad e
inocuidad promoviendo e implementando las buenas practicas de produccion
acuicola y manufactura en el procesamiento primario, impulsando el reconocimiento
otorgado por el SENASICA; permitiendo con ello, desarrollar una acuicultura
sustentable, productos sanitariamente confiables, limpios e inocuos. Posibilitando el

acceso de los productores a mejores mercados y condiciones de vida.

3.5 Programa de Inocuidad Acuicola en el Estado de Michoacéan

En el caso especifico del Programa de Inocuidad Acuicola en Michoacan, este se
implemento en el afio 2010, a través de un conjunto de recomendaciones, normas
y actividades que estan destinadas a garantizar que los productos acuicolas

mantengan las especificaciones de calidad sanitaria e inocuidad requeridas para el
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consumo humano y conservacion del ambiente. Este conjunto de procedimientos

también se les conoce como Buenas Practicas de Produccion Acuicola (BPPA).

La Inocuidad es la condicion de los alimentos que garantiza que no causaran dafio
al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al que se
destinan, segun SENASICA 2016.

La Coordinacibn de Inocuidad en Michoacan ha establecido medidas vy
procedimientos en cada unidad de produccién acuicola, para garantizar que,
durante el proceso de produccion primaria, el producto que se obtiene cuente con
las condiciones Optimas al reducir los riesgos de contaminacién fisica, quimica y
microbiologica a través de la aplicacion de las Buenas Practicas de Produccion
Acuicola (BPPA) a través de las siguientes acciones:

o Promocion y difusion de las BPPA.

o Capacitacion a los productores acuicolas acerca de las BPPA y su
implementacion.

« Asistencia técnica para dar seguimiento a la aplicacion de los procedimientos de
BPPA.

« Vigilancia y monitoreo de contaminantes, mediante programas de muestreos a
las UPAs.

3.5.1 Bioseguridad en las unidades de produccion acuicola

« Delimitacién de las Unidades de Produccion Acuicola.

« ldentificacion de los Posibles Riesgos de Contaminacion y Monitoreo constante
de los mismos.

« Control de higiene del personal que trabaja en las unidades durante todo el
proceso de cultivo.

« Control de acceso de visitantes de las UPAs.

o Controles de entrada y salida del agua que se utiliza en la produccion.

e Monitoreo constante de los organismos en cultivo.
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Control y monitoreo de los quimicos y antibidticos que se utilizan en la
produccion.
Controles de entrada, manejo y salida del alimento de los organismos.

Aseguramiento de la fuente de huevo y crias.

3.5.2 Procedimientos aplicados para disminuir los riesgos y peligros de

contaminacion

Limpieza y desinfeccion de instalaciones, equipo y utensilios.

Control de plagas.

Manejo de los desechos organicos e inorganicos.

Politicas y dispositivos de bioseguridad (tapetes sanitarios, vados, estaciones
de desinfeccibn, etc.).

Manejo de Emergencias Sanitarias.

Control del alimento y alimento medicado.

Regulacion de acceso a la unidad de Produccion.

Control de salud de los organismos.

Control de salud del personal.

Control de calidad del agua.

3.5.3 Politicas de bioseguridad

Letreros preventivos, restrictivos e informativos.
Dispositivos de bioseguridad (tapetes y vados sanitarios, estaciones de
limpieza y desinfeccion).

Control de acceso a la Unidad de Produccion.

3.5.4 Beneficios

Incremento del volumen de produccion de peces.
Incorporacion a nuevos mercados.

Diversificacion de productos alimenticios derivados de la acuicultura.
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o Transformacion de una acuicultura artesanal y de autoconsumo a una

acuicultura con vision empresarial y manejo de BPPA y BPMPP.

3.6 Diagnostico de la situacion previa a la intervencion

El Programa de Inocuidad acuicola del Estado de Michoacan, ha logrado obtener
131 reconocimientos (certificaciones) de Buenas Practicas de Produccion Acuicola

en las diferentes especies productivas del estado (trucha, tilapia, bagre y rana toro).

En el cuadro 8 se puede observar el niumero de unidades de produccion acuicola
que se incorporaron por afio al programa de Inocuidad Acuicola en el Estado de
Michoacan, teniendo hoy en dia 251 unidades que aplican las BPPA. Como se
puede observar en el afio del 2010, se incorporaron 52 esto debido al arranque del
programa y en los subsecuentes afios se fueron dando mas incorporaciones al

programa.

Cuadro 8. Numero de Unidades de produccion acuicola Incorporadas al Programa de
Inocuidad Acuicola en Michoacan.
Fuente: CESAMICH A.C., 2018.

I 2010 II 2011 II 2012 II 2013 II 2014 II 2015 II 2016 II 2017 II 2018 I

52 26 23 21 14 13 30 30 43

TOTAL 251
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Figura 2. Localizacién geografica de las unidades de produccién incorporadas al

Programa de Inocuidad Acuicola de Michoacan.
Fuente: CESAMICH A.C., 2018.

En el cuadro 9 se puede apreciar que el mayor nimero de UPAs en el Programa de

Inocuidad son de trucha seguido de tilapia, bagre y en los ultimos 2 afios se han

instalado unidades de rana toro las cuales también se han incorporado al programa.

Cuadro 9. Numero de unidades de produccion acuicola Reconocidas y en proceso de

reconocimiento por especie.
Fuente: CESAMICH A.C., 2018.

! ESPECIE [INo. UNIDADES|
TRUCHA 153
TILAPIA 70
BAGRE 12
RANA TORO 14
PROCESADORA 1
CARPA 1
TOTAL 251
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Cuadro 10. Namero de unidades de produccion acuicola Reconocidas por especie.
Fuente: CESAMICH A.C., 2018.

TRUCHA 96
BAGRE 4
TILAPIA 27

RANA TORO 4
TOTAL 131

El CESAMICH, cuenta con un padron activo de 432 UPAS, de estas solamente 131
estan Reconocidas en Buenas Practicas de Produccién Acuicola, cuadro 10, lo que
representa un 30 % del total de UPAS activas, por lo que aun hay mucho que
trabajar. Y del total de las UPAS incorporadas al Programa de Inocuidad Acuicola,
el 52 % estan ya Reconocidas (Certificadas) en BPPA. Con este trabajo realizado
el estado de Michoacan se encuentra en primer lugar a nivel nacional en nimero de

UPAS reconocidas y en la aplicacion del Programa de Inocuidad Acuicola.

Anualmente desde sus inicios el programa cumple con las metas establecidas, las
cuales son reportadas cuantitativamente mensual y anualmente a la comisién

conformada por dependencias de gobierno federal y estatal.

Del total de productores, como se puede ver en la Figura 3 la mayoria de los que se
encuentran certificados o en proceso de certificacion son de nivel primaria, por lo
anterior nada tiene que ver la preparacion escolar, si no el compromiso voluntario

de los productores de ofertar productos inocuos.

70
60

50 m LICENCIATURA
40 B PREPARATORIA
30
PRIMARIA
20
10 II . I I B SECUNDARIA
0 | [— —

CON CERTIFICADO PROCESO SIN CERTIFIADO (en blanco)
Figura 3. Nivel de preparacion de los productores incorporados al Programa de Inocuidad

Acuicola de Michoacan.
Fuente: CESAMICH A.C., 2018.
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La plantilla de trabajo est4 conformada por 5 personas, 1 coordinador de programa,
4 profesionales en Sistemas de Reduccion de Riesgo de Contaminacion (SRRC),
los cuales atienden las UPAS mencionadas, para realizar las asistencias técnicas.
En la actualidad para llevar un mejor cumplimiento del programa se ha dividido el
estado en tres regiones (Figura 4). Sin embargo, para poder atender todas las UPAS
gue se encuentran en el programa se apoyan en el personal profesional de campo

(ocho profesionales), que labora en el Programa de Sanidad Acuicola.
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Figura 4.Regiones en las que esta dividido el estado de Michoacén en el Programa de
Inocuidad Acuicola de Michoacan.
Fuente: CESAMICH A.C., 2017.

Se cuenta con evidencias fisicas y electronicas de cada una de las visitas que el
coordinador y profesionales de campo realizan.
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Cabe mencionar que cuando un productor manifiesta que quiere ingresar al
Programa, hay una serie de pasos para que este quede incorporado, que son los

siguientes:

3.7 Incorporaciéon al CESAMICH y Alta de UPA en al Programa de Inocuidad en el

Estado de Michoacan

1. El productor presenta solicitud de incorporacion al padrén.

2. El Comité recibe la solicitud del productor, la revisa y la registra.

3. La Asamblea recibe la solicitud y determina si cumple o no con los
requisitos, rechaza o la incorpora finalmente al productor.

4. El Comité protocoliza acta de incorporacion y notifica a SAGARPA Yy a
SENASICA del estado el nuevo padrén.

5. SAGARPA, revisa el padrén, lo valida y lo registra.

6. SAGARPA, notifica a SENASICA el nuevo padrén

7. SENASICA, valida el padron de productores y establece las lineas de
trabajo y politicas de accion

8. SAGARPA y SENASICA, supervisan y evaltan.

9. El productor expresa verbalmente su interés en integrarse al Programa de
Inocuidad e iniciar a implementar las BPPA en su UPA.

10.Se realiza por parte del personal de Inocuidad y Sanidad del CESAMICH,
una visita de Diagndstico, con la finalidad de conocer en qué condiciones se
encuentra la granja para empezar aplicar las BPPA, el nimero de estanques
con los que cuenta, registros y su infraestructura.

11.En base a la informacion recabada en esta visita, se hace un listado de
necesidades de la UPA y se establecen tiempos de cumplimiento.

12.El productor manifiesta a través de una carta compromiso iniciar a
implementar las BPPA.

13.Por parte del CESAMICH se elaboran las bithcoras que se entregan al
productor, para que a la brevedad empiece a registrar sus actividades.

14.Se realiza un cronograma de visitas y de actividades para iniciar con el
proceso de implementacion de las BPPA.
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15.Una vez que la UPA implement6 las BPPA y cumple con todos los requisitos
para obtener el Reconocimiento, se realiza por parte del productor la solicitud
a SENASICA para que sea verificada.

16. SENASICA responde al productor a través de un oficio de procedencia donde
se le indica si esta visita de verificacion la realizara personal de SENASICA
0 un Tercero Especialista.

17.Si la visita de verificacion la va a realizar SENASICA, en este mismo oficio se
le informa al productor el dia y la hora en que se llevara a cabo.

18.Si la visita la realizar4 un Tercero Especialista el productor emitira una carta
a este solicitandole sus servicios.

19.El tercero especialista le contesta al productor si puede atenderlo y en qué
fechay dia.

20.Se realiza la vista de verificacion, en donde el personal de SENASICA o el
Tercero Especialista realizan un recorrido por las instalaciones de la UPA y
el productor va explicando sus diferentes procedimientos que desarrolla.
Posteriormente revisan bitacoras y papeleria finalizando con la aplicacién del
formato de verificacion de las BPPA. Asi mismo se llevan evidencias de
papeleria que se envia a SENASICA en el caso de que la visita de
verificacion la haya llevado a cabo el Tercero Especialista.

21.SENASICA revisa la papeleria enviada y emite una resolucion de reconocida
0 no en este Ultimo caso envia un oficio al productor donde le hace
observaciones sobre las no conformidades para poder obtener el

Reconocimiento y da un plazo al productor para realizar las correcciones.

22.Si el productor y la UPA cumple con los requerimientos, SENASICA emite el

Reconocimiento en Buenas Practicas de Produccion Acuicola, el cual tiene una

vigencia de dos afios.
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PROCEDIMIENTO PARA DAR DE ALTA UNA UNIDAD E PRODUCCION
ACUICOLA EN EL PROGRAMA DE INOCUIDAD EN MICHOACAN

ALTA EN PROGRAMA DE CESAMICH realiza
INOCUIDAD por parte de la visita de
CESAMICH. Diagnéstico.

SOLICITUD DE
INCORPORACION

S| CUMPLE.

CESAMICH apoya en los tramites
para solicitar la visita de
Verificacion.

Se establecen calendario de
cumplimienta para la
infraestructura de la UPA y se
empieza a reportar en bitdcoras
- que entrega el CESAMICH.
NO CUMPLE.

CESAMICH, sigue realizando la
asistencia técnica y establece
plazos al productor para realizar las
correcciones.

Figura 5. Procedimiento para dar de alta una UPA en el Programa de Inocuidad Acuicola
de Michoacan.
Fuente: CESAMICH A.C., 2018.

Una vez que la UPA se incorpora al Programa de Inocuidad, se le realiza la
primera visita por parte del personal de inocuidad el cual realiza una visita de
Diagnéstico con la finalidad de conocer en qué condiciones de infraestructura y
aplicacion de BPPA se encuentra, en esta misma vista se elabora un calendario
en el cual se programan los tiempos de cumplimiento por parte del productor y
del CESAMICH (Figura 8). El tiempo de cumplimiento depende del productor
(situacién econdmica, apertura de cambios de habitos para la aplicacion de las
BPPA y reporte de actividades en las bitacoras). Por lo que se tienen UPAs que
llevan mas de cinco afios en el proceso para certificarse (reconocerse) y otras
qgue en el mismo afio de incorporacion al programa se certifican (reconocen) u
otras que estan en el programa pero que no se han certificado. Por la parte del
CESAMICH se provee a las UPAs, de acuerdo a su infraestructura faltante, de
letreros, lonas de bioseguridad, botes para desechos, estaciones para
desinfeccién (lavabo y llaves), tinacos, gavetas para quimicos, bodegas
portatiles, malla ciclénica, malla sombra y bafios portatiles (Figura. 6).
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Bitdcoras, manuales de procedimientos y complemento a la
infraestructura

Figura 6. Entrega de bitacoras, manuales de procedimientos, complemento a la
infraestructura y muestreo de producto, agua de cultivo y potable.
Fuente: CESAMICH A.C., 2017.

Tocante a las visitas del profesional de campo las siguientes son de Seguimiento
con la finalidad de ver los avances de cumplimiento de acuerdo a lo programado
en el calendario, una vez que la UPA se haya certificado (reconocido) las visitas
seran de mantenimiento las cuales consisten en revisar que el productor siga
aplicando las buenas practicas, reportando sus actividades en las bitacoras y

dando mantenimiento a la infraestructura (Figura 7).

ASISTENCIAS TECNICAS

Figura 7. Asistencias técnicas.
Fuente: CESAMICH A.C., 2017.
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En cada visita se va avanzando en la elaboracion de procedimientos de
limpiezas y desinfeccion, elaboracion de calendarios para realizar diferentes
actividades en la UPA, reunir documentacion necesaria, en la elaboracion de un
organigrama y las actividades para cada puesto y brindando informacion de lo
que son las BPPA y las medidas de bioseguridad que se deben de implementar.

PROCEDIMIENTO PARA SOLICITAR EL RECONOCIMIENTO EN
BPPA

Se realiza la visita
SENASICA responde al de Verificacion

productor a través de un ' recabando
oficio de procedencia. evidencias foto

documentales.

SOLICITUD DE
VERIFICACION

St CUMPLE.

SENASICA emite el
Reconocimiento en Buenas
Practicas de Produccion Acuicola,
el cual tiene una vigencia de dos

anos.

SENASICA revisa las
evidencias enviadas y emite
una resolucion,
NO CUMPLE.

SENASICA emite dictamen de no
conformidades y da un plazo al
productor para realizar las
correcciones.

Figura 8. Procedimiento para solicitar el reconocimiento o certificacion en BPPA.
Fuente: CESAMICH A.C., 2017

DOCUMENTOS Y REQUISITOS SUJETOS A VERIFICACION.
DOCUMENTACION GENERAL : CONSIDERACIONES DE HIGIENE
. DISMINUCION DE RIESCOS OE VSALUD O ERSONAL
TR «  ESTUDIOS DE SUELD Y AGUA . Riﬁuh_?!m'm
: * VESTIMENTA LIMPIA
+ AVISOS DE PRODUCCION
o . 310 DE CULTIVO * DISPONIBILIDAD DE
* CERTIFICADO DE SANIDAD : LUD DEL EQUIPOS DE PROTECCION
SRR PERSONAL
+ BITACORAS
INSTALACIONES DE PRODUCCION, SISTEMAS DE CONTROL DE
EQUIPO Y UTENSILIOS j
il L Anmmemo DE AGUA
" s
AUMACENES SEPARADOS e L
* EQUIPOY UTENSILIOS LIMPIOS *  MANEIO DEL AUMENTO
SRR *  MANEIO DE SUSTANCIAS
QUIMICAS
* TRAZABILIDAD
" * CAPACITACION

Figura 9.Documentos y requisitos sujetos a verificacion.
Fuente: CESAMICH A.C., 2017.
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Una vez que la UPA, ha incorporado las medidas de bioseguridad, (tapete
sanitario, estacion de desinfeccion, bafios, bodegas, etc.) reglamento de higiene,
reporte en bitacoras, analisis de producto, analisis del personal, etc., esta lista
para que se le realice una visita por parte de personal de SENASICA o de un
tercero especialista autorizado por SENASICA para verificar que efectivamente
la granja acuicola esta llevando a cabo los procedimientos para la produccion de

productos inocuo.

Durante esta visita el personal responsable revisa instalaciones, procesos y
conocimientos por parte del personal que labora en la UPA. Y es a través de una

check list donde van verificando el grado de cumplimiento. Figura 10.

Figura 10.Visita de verificacién realizadas por el tercero especialista.

Posteriormente a la visita, se envia toda la documentacién que sustenta el grado
de cumplimiento en la aplicacién de las BPPA, la cual es valorada y revisada por
las autoridades correspondientes del SENASICA y si cumple con todo es emitido
el Reconocimiento o Certificado en Buenas Préacticas de Produccion Acuicola, el

cual tiene una vigencia de dos afos. Figura 11.
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Figura 11. Entrega de Reconocimiento 2017.
Fuente: CESAMICH A.C., 2017

En ocasiones hay algunos productores que manifiestan que ya no quieren seguir
en el programa y a través de un proceso se dan de baja, los pasos son los

siguientes:

3.8 Baja de UPA del Programa de Inocuidad

1. El productor expresa verbalmente al técnico de sanidad o inocuidad de su
region el deseo de salirse el Programa de BPPA

2. Se le informa al Coordinador de Inocuidad y al Gerente del Comité de la
intencién que el productor tiene.

3. Se realiza una visita por parte del Coordinador de Inocuidad y del Gerente
del Comité en donde le hacen hincapié de la importancia de las BPPA.

4. Si el productor no desiste de su decision, a través de un escrito libre
manifestara su deseo de darse de baja del Programa de BPPA y explicara

los motivos de dicha decision.

Cabe mencionar que en estos ocho afios del programa solamente 3 unidades

se han dado de baja, aunque siguen aplicando algunas medidas de bioseguridad

A la fecha Michoacan cuenta con un Programa de Inocuidad acuicola, en el cual se
lleva a cabo la aplicacion de la Buenas Préacticas de Produccién Acuicola (BPPA)
en 251 Unidades de Produccion de 432 unidades registradas para el estado de

Michoacan, de estas actualmente 131 cuentan con Reconocimiento (certificacion)
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en BPPA el cual se renueva cada dos afios, por lo que se llevé a cabo un andlisis
de un estudio de caso de la UPA “El Pigjito”, la cual ingresa a este programa desde
su inicio, en esta evaluacion se definira el nivel de cumplimiento del Programa de
Inocuidad Acuicola tanto por parte del comité como de la Unidad de Produccion
Acuicola (UPA), a través de Indicadores de Diagndstico y de Seguimiento y sus
resultados obtenidos del 2010 al 2018.

El capitulo que sigue trata del estudio de caso de la UPA “El Piojito”, el proceso e
implementacion del Programa de Inocuidad Acuicola en Michoacan.
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Capitulo IV. Descripcion de la Unidad de Produccion Acuicola y caso de
aplicacion de la Buenas Practicas de Produccidon Acuicola

En este capitulo veremos el contexto ambiental de la UPA “El Piojito”, y cdmo ha
venido desarrollando su actividad acuicola una vez que ha aplicado las Buenas
Practicas de Produccion Acuicola e incorporado al Programa de Inocuidad del
Comité Estatal de Sanidad e Inocuidad Acuicola de Michoacan A.C. (CESAMICH).

La UPA “El Piojito” inicia en el afio de 1998, con apoyo ofrecido por gobierno del
estado y fue administrada en esa época por el Sr. Nahum Méndez Carranza, para
el 2010 cambia de administracion la cual es dirigida por el Ingeniero en Industrias

Alimentaria Nahum Méndez Guillen, hasta el dia de hoy.

En el caso de la UPA “El Piojito”, se le invitd a incorporarse al Programa de
Inocuidad desde el inicio del Programa en el Estado, la unidad acuicola se incorporo
voluntariamente y al incorporarse se le realiz6 una Visita de Diagnéstico, a la fecha
lleva mas de seis afios trabajando en la aplicacion de Buenas Practicas de
Produccién contando con tres Reconocimientos y un Certificado hasta el 2018.

4.1 Descripcion del area de estudio

La unidad de produccién acuicola “El Piojito” se encuentra ubicada en la localidad
de Pedernales, en el municipio de Tacambaro, a 1723 msnm, se ubica en las
coordenadas 19° 15" 43” de latitud norte y 101° 23" 58” de longitud oeste.
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Figura 12. Ubicacién de la UPA “El Piojito”.
Fuente: CESAMICH A.C., 2018.

Una vez realizada la Visita de Diagndstico en el afio 2010 por parte del Profesional

de Campo del Programa de Inocuidad, se obtuvo:

4.2 Retos que se debian atender

- Mejorar los sistemas de produccion.

- ldentificar la calidad de los insumos bioldgicos.

- Acceso a mayor capacitacion practica para el adecuado manejo de la
produccion (alimento, siembras, enfermedades, biometrias, etc.)

- Produccion con altos estandares de calidad e inocuidad- (certificados
sanitarios y reconocimientos BPPA) y otras certificaciones.

- Acceso a mercados con marca propia.

Por lo anterior se realizé la descripcion de la ruta de implementacion de la

propuesta de mejora/intervencion la cual daria paso a:
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4.3 Procedimientos basicos en buenas practicas

4.3.1 Programa de muestreo.
Para dar inicio con la aplicacion del Programa de Inocuidad se elabor6 un Programa
de muestreo para el andlisis de los peligros identificados, por parte del personal del

CESAMICH vy asi tener mas claro el trabajo que se debia iniciar en la granja.

4.3.2 Andlisis de riesgos
A la par se llevé acabo el analisis de peligros de riesgos de las zonas aledafas el
cual arrojo que la Unidad de Produccion Acuicola “El Piojito”, se localiza en una
zona cafiera y una zona también de pastizal para ganado, lo cual no representa
peligros de riesgo para la granja acuicola. Esta zona se caracteriza por contar con

una gran cantidad de manantiales.

La UPA “El Piojito”, colinda al norte con un area destinada para pastoreo extensivo
de ganado, en la parte sur con el cauce de un rio, al este con un area de matorral y

oeste con un balneario.

Los cultivos de cafia de azlcar se localizan a una distancia de aproximadamente
500 metros de la UPA.

El abastecimiento de agua se realiza de dos manantiales, el principal esta ubicado
dentro de la UPA y abastece también de agua potable al municipio de Turicato, por
lo que este manantial se encuentra protegido con un muro de mamposteria y cerco
perimetral para evitar la entrada de personas o animales silvestres o0 domésticos al
mismo; cuenta con un canal para evitar la entrada de escurrimientos de agua

durante la temporada de lluvias.
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Figura 13. Manantial El Piojito y canal de escurrimiento.

La segunda fuente de abastecimiento es de un manantial, ubicado fuera de la UPA
y a una distancia de aproximadamente 50 metros, la toma esta protegida por

registros de concreto que lo resguardan de igual manera de animales domésticos o

salvajes. Figura 14.

Figura 14. Manantial.
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El balneario y una granja de peces ubicados en la parte oeste de la UPA, cuentan
con entrada y salida de agua independientes a la UPA “El Piojito”, estas dos
instalaciones cuentan con medidas de bioseguridad para evitar una contaminacion

quimica y biolégica (fosa séptica y estanques de sedimentacion).

Las dos fuentes de abastecimiento de agua estan siendo monitoreadas anualmente,
por personal del Comité Estatal de Sanidad e Inocuidad Acuicola del Estado de
Michoacan A. C. (CESAMICH) y se ha determinado que cumple con los estandares
de calidad, ya que se han realizado analisis microbiologicos y de algunos elementos
gue pudieran dafar la salud de los organismos asi como la del consumidor, y se
han obtenido resultados dentro de las normas, comparandolos con los parametros

definidos por la Secretaria de Salud.

Es importante mencionar que la UPA cuenta con analisis de suelo (las muestras
fueron tomadas en los manantiales), para determinar la presencia o ausencia de
pesticidas y metales pesados. Para el caso de metales pesados y de acuerdo con
estudios cientificos han demostrado que la presencia de metales pesados en el
agua de manera natural se puede presentar por origen litogénico o geoquimico a
partir de los minerales por causas de erosion, lluvias que son arrastradas por el
agua; sin embargo, la mayor presencia se atribuye a actividades antropogénicas
principalmente originada por la mineria, los procesos industriales y los residuos
domésticos, siendo los principales Antimonio, Arsénico, Cadmio, Cobre, Cromo,

Mercurio, Niquel, Plomo, Selenio, Zinc.

Con base en ello es importante indicar que en esta UPA se han realizado analisis
de metales pesados y pesticidas en suelo resultando negativos a su presencia y no
se han generado recientemente cambios en su uso a los alrededores que pudieran
haber modificado tal situacion. Asi mismo en la zona no existen industrias ni minas

gue pudieran estar generando este tipo de residuos.
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La unidad acuicola “El Piojito” desarrolla su actividad de manera amable con el
entorno, minimizando al maximo cualquier tipo de riesgo que pueda considerarse
de impacto negativo hacia el ambiente y en consecuencia con el entorno natural. La
unidad para su construccion y desarrollo ha respetado las condiciones naturales y
su presencia no contribuye al deterioro presente o futuro de su lugar de

asentamiento.

CULTIVO DE
CANA

Figura 15. Cultivo temporal de cafa de
azucar.

A

P

“{ﬂy _t L

Figura 17. Registro para proteger el manantial.

Se realizo un organigrama con la finalidad de definir las responsabilidades y
actividades de cada uno de los involucrados en la granja, esto para poner orden y
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dar seguimiento a cada una de las actividades y proceso que se venian realizando,

asi como las que se implementarian.

4.3.3 Limpieza y desinfeccion de instalaciones, equipo y utensilios

Para evitar la contaminacion biolégica se debe de realizar la limpieza y/o
desinfeccidn de estanques, por lo que se elaboré un manual de Procedimientos de
Limpieza y desinfeccion de instalaciones, equipo y utensilios con el productor,
personal que laboraba en la UPA y los profesionales de campo de Inocuidad y
Sanidad del CESAMICH, de acuerdo con lo que se contaba en ese momento en la
UPA y realizando una proyeccion a corto, mediano y largo plazo. El cual cuenta con

conceptos, una programacion y procesos.

Figura 18 Area humeda en el afio 2010.
Fuente: Nahium Méndez Guillen.

4.3.4 Control de plagas

En este caso se elaboré un Sistema Integral de control de fauna nociva, con los
mismos personajes involucrados en el rubro anterior. En este apartado se
programo la revision de trampas, el proceso de como atrapar la fauna nociva y
de técnicas para evitar plagas en la granja y los puntos estratégicos donde se

debian colocar las trampas.
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4.3.5 Manejo de los desechos organicos e inorganicos
De igual forma se elabor6 un Protocolo de eliminaciéon de desechos en el que se
enfatiza el manejo de estos, la forma de aprovecharlos, los lugares estratégicos de

colocacion de depdsitos y la programacion para su manejo.

4.3.6 Politicas y dispositivos de bioseguridad (tapetes sanitarios, vados,
estaciones de desinfeccion, etc.)

En este aspecto al realizar la Visita de Diagnostico, se reconocio los lugares donde

deberia haber tapetes sanitarios, vados y estaciones de desinfeccion y se le sugirié

al productor la instalacion de estos y los lugares indicados, asi como la instalacion

de reglamentos, letreros y procedimientos de limpieza y desinfeccion de manos.

Figura 19.

Figura 19. Estacion de desinfeccién y tapete sanitario en el afio 2010.
Fuente: Nahim Méndez Guillen.

4.3.7 Manejo de contingencias sanitarias
En este caso se capacito a los involucrados en el manejo del cultivo, de lo que deben
observar diariamente en el comportamiento de los organismos para ver su estado
de salud y en caso de presentarse sintomatologia como falta de apetito, nado
irregular, etc., informar al técnico de sanidad para que se realice la visita y la revision
de los organismos y en caso de que tengan una enfermedad se le dé el tratamiento
adecuado en tiempo y forma, lo cual también tiene que ser reportado en las

bitacoras.
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4.3.8 Manejo de alimento y alimento medicado
Una vez que el alimento llega a la granja, la calidad de fabrica del mismo puede
verse afectada por diversos factores. Por esta razon, fue importante establecer un
control para asegurar que el producto es utilizado en forma adecuada para prevenir
su deterioro y para garantizar que no se contaminara durante su almacenamiento y

manejo. Por lo anterior se llevaron a cabo las siguientes actividades:

Acondicionamiento de una bodega exclusivamente para alimento. La cual debe de
estar ventilada y con paredes y techo totalmente impermeables para proveer de un
ambiente fresco y seco. La bodega se ubico en un area aislada de las instalaciones
de cultivo y con un acceso separado, lo que permite reducir el riesgo de transmision

de enfermedades a través del personal y de los vehiculos de entrega.

Los costales de alimentos deben estar estibados y marcados de acuerdo a su tipo
y fecha de elaboracién y mantener un registro de permanencia del alimento en el
almaceén. El almacén debe estar limpio y evitar la introduccion de aves, roedores u

otro tipo de plagas.

Los costales de alimento deben colocarse sobre tarimas y no deben estar en
contacto con las paredes del almacén, el alimento debe comprarse y utilizarse antes
de la fecha de expiracion marcada en el producto y almacenarse de forma que se
practique la rotacion de los lotes, es decir usar primero el alimento de mayor
antigiiedad para minimizar el crecimiento de microorganismos contaminantes y

asegurar la calidad del alimento (figura 20 y 21).
En la bodega debe de haber un espacio reservado para el alimento medicado el

cual debe de colocarse en tarimas y no estar en contacto con las paredes de la

bodega.
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Figura 20. Bodega de alimentos. Figura 21. Recipientes para distribucion
del alimento.

Fuente: Raquel Yadira Andaluz Luna

Figura 22. Antigua area de bodegas y estanque de geomembrana en el afio 2010.
Fuente: Nahim Méndez Guillen.

4.3.9 Acceso a la unidad de produccién
Los visitantes son los principales vectores para la introduccion de enfermedades a

la UPA, asi como el equipo, materiales o vehiculos que ingresan a la upa.

Por lo anterior se elabor6 un Reglamento de Higiene y control del personal que

labora en la UPA, asi como medidas sanitarias para el acceso de visitas a la misma.
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Figura 23. Entrada a la UPA “El Piojito”. Figura 24. Lona de bienvenida a la

granja.

Figura 25. Area de venta en el afio 2010 Figura 26.Actual area de venta.
Fuente: Naham Méndez Guillen.

Figura 27. Manantial El Piojito.
Fuente: Raquel Yadira Andaluz Luna
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4.3.10 Salud del personal
Es de vital importancia la higiene y la salud del personal que labora en la UPA para
evitar la contaminacion de los peces, por lo anterior se realizé un programa de
revision diaria de la salud de las personas que laboran en la UPA, y si alguno
padeciera una enfermedad infecciosa y/o heridas infectadas se prohibe trabajar en
cualquier proceso en que se tenga contacto con los organismos O iNsumos
destinados para estos, solo podra realizar actividades en areas donde no tenga

contacto con el productos o los insumos

Y un programa anual méas profundo para llevar a cabo andlisis al personal tales
como Reacciones Febriles, Coproparasitarios (en un inicio del Programa) y ahora
en los ultimos dos afios también el andlisis Bucofaringeo. Para cuando resultan los
analisis positivos, se establece un programa de tratamiento y el personal no entra
en contacto con los peces, alimento para peces y utensilios de manejo. Una vez
terminado el tratamiento se realiza nuevamente los analisis para confirmar que el

tratamiento ha sido efectivo y los empleados puedan incorporarse a laborar.

4.4 Implementacion de registros (Bitacoras)

4.4.1 Diarios

4.4.1.1 Parametros fisico-quimicos
De manera rutinaria se realiza un monitoreo de algunos parametros fisico-quimicos,
para mantener un control calidad del agua. Se anotaran las lecturas, asi como el

lugar y la hora donde fueron tomadas.
En este registro se reporta la temperatura, pH, oxigeno disuelto,
4.4.1.2 Alimentacion

El llenado de este formato se realiza cada que se suministra alimento a los

organismos.
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En caso de que se esté proporcionando alimento medicado se debe marcar con una

M para identificar cuando se esté suministrando alimento medicado en un estanque.

4.4.1.3 Mortalidad
En este registro se informa el nimero de organismos que murieron por dia y por
estanque. Contando con un apartado donde se anotan las observaciones o las

posibles causas de la mortalidad.

Cabe mencionar que los peces muertos deberan ser llevados a la fosa y aplicarles

cal (de acuerdo al procedimiento establecido).

4.4.1.4 Control plagas

Se cuenta con trampas como anteriormente se ha mencionado situadas en lugares
estratégicos, las cuales se revisan diariamente registrando los resultados en las
bitacoras en qué condiciones se encontraron las trampas, en caso de encontrar

algun roedor se lleva a cabo el protocolo de sacrificio.

Y ala vez se revisan las trampas para confirmar que sigan funcionando.

4.4.1.5 Limpieza y desinfeccion de instalaciones, equipo y utensilios
Para asegurar que todas las instalaciones, equipos y utensilios estén limpios, se
elaboré un manual de procedimientos y un programa permanente de limpieza y

desinfeccién

De acuerdo a la calendarizacion y a la época del afio se reporta la limpieza y

desinfeccién de los utensilios, redes y cucharas.

4.4.1.6 Control de desechos
La finalidad de esta bitacora es reportar la recoleccion y manejo que se lleva a cabo
en la UPA de los desechos generados, los cuales deberan colectarse y ser

removidos de las instalaciones diariamente o segun la programacion.

67



Los desechos deben de clasificarse (organicos e inorganicos) y se depositaran en

su lugar correspondiente (camion, fosa y/o relleno sanitario)

El confinamiento de los desechos no debera representar un riesgo de

contaminacion.

Los peces muertos deberan ser recolectados diariamente, llevados a la fosa y

aplicarles cal.

4.4.1.7 Control de salud del personal

Es importante que se tenga un alto nivel de higiene personal y que este nivel se
mantenga durante todas las etapas de la produccion para evitar la contaminacion
de los peces. Lo anterior involucra la participacion de todo el personal técnico y de
administracion de la granja, ya que para que los trabajadores que laboran en las
areas de producciéon cuenten con la infraestructura, equipos y materiales necesarios
para mantener una buena higiene personal, es importante que la empresa asegure

que éstos estaran disponibles y que se mantienen en buen estado.
Por lo anterior se elabord con todo el personal involucrado un reglamento de higiene
y control de salud del personal y se colocé en lugares estratégicos de la granja para

que los visitantes temporales a la granja también conozcan este reglamento.

Ademas, se capacito al personal sobre los principios de higiene que deben

considerarse.

Se doto al personal de equipos y materiales adecuado para lavar y secar las manos

de forma higiénica

Se construyeron bafios e instalaciones para el personal donde pueda cambiarse de

ropa, las cuales estan debidamente sefialadas y en buenas condiciones de limpieza.
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Al ingresar el personal a la granja se deberd revisar en qué condiciones de salud y
limpieza personal se esta presentando a trabajar y reportarlo en la bitacora

correspondiente.

4.4.1.8 Control de visitas

Se elaboro un reglamento para visitantes para poder ingresar a la granja.

Con la finalidad de tener un mayor control de los que ingresan a la UPA, tanto
trabajadores como visitantes deberan registrarse antes de entrar.

Ademas de hacer del conocimiento al visitante del reglamento para poder ingresar

ala granja

4.4.2 Semanal o quincenales:

4.4.2.1 Entrada de alimento e insumos

Para llevar un mejor control de los alimentos suministrados a los peces y de los
insumos tales como cloro o cualquier otro desinfectante, es necesario reportar la
entrada y el consumo de cada uno de ellos, de esta manera se van teniendo més

claro los gastos que se van realizando en la granja.

4.4.2.2 Inventario de quimicos
Las diferentes sustancias toxicas y peligrosas que representan un riesgo a la salud
humana y a los peces deberan permanecer aisladas en la bodega o area destinada

para estos.

Los quimicos que entren o salgan del area de almacén a la unidad deberan ser
manejados con responsabilidad y prudencia y se registraran todos los movimientos

que se realicen (especificado su uso y cantidad).
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4.4.2.3 Control de movimientos de organismos

Cada desdoble o acomodo de organismos en los estanques debe de ser reportado
con la finalidad de tener més claro lo que se cosechara y en que época.

4.4.2.4 Biometrias
Las Biometrias se realizan por lo menos una vez al mes. Los organismos se miden

y pesan para evaluar su crecimiento en base a su alimentacion.

Con los resultados obtenidos se calcula la conversidon alimenticia y el alimento a

suministrar.

4.4.25 Control de produccion
Su llenado sera al término de la semana, con este sabremos la cantidad de
organismos que se encuentren en la upa semanalmente, asi como movimientos,

cosechas, mortalidades y siembras que se hayan realizado dentro de esta.

4.4.3 Eventuales

4.4.3.1 Desdobles
Debe anotarse la fecha del cambio realizado y el nimero de organismos que se

mueven, el estanque origen y estanque destino.

4.4.3.2 Siembras

Este registro es muy importante ya que nos permite rastrear la procedencia.
Cuando se realiza una compra de organismos se debera solicitar factura donde se
desglosa el numero de avisos de produccion y el resultado sanitario.

4.4.3.3 Cosechas

El llenado del formato de cosecha se realiza cada que salga a la venta producto.

Los organismos vendidos deberan ser medidos y pesados preferentemente. Se

anota el destino de la venta por cuestiones de trazabilidad.
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Cada mes se realiza un corte para hacer el reporte de cosecha. Se debera mantener
siempre a la mano un aviso de cosecha y/o produccion para el reporte

correspondiente.

4.4.3.4 Control y tratamiento de enfermedades
Se elaboro el procedimiento para llevar a cabo tratamiento de enfermedades y
control de las mismas por parte del personal de la granja y del técnico. Este control

y tratamiento se reportan en la bitacora correspondiente.

4.4.3.5 Control de alimento medicado
Cada vez que se introduzca un nuevo lote de alimento a la bodega se debera

registrar.

En caso de que se introduzca alimento medicado debera registrarse el medicamento
y/o aditivo con el que se pre mezclé.

Se debera registrar la fecha de elaboracion, verificando que esta no sea mayor a
2.5 meses.

El alimento nuevo, se deberé colocar atras o de bajo del que ya existe con el fin de

sacar el alimento de lotes anteriores.

4.4.3.6 Control de capacitacion
El personal debera ser capacitado constantemente con el objetivo de enriquecer sus

conocimientos para lograr un mejor desempefio en la upa.
En caso de no recibir un reconocimiento o constancia de asistencia a un curso aun

asi este debera ser registrado en la bitacora

A la par el productor llevo a cabo una serie de remodelacion en la UPA, con la
finalidad de hacerla mas eficiente e implementar las medidas de Bioseguridad, las

cuales se llevaron a cabo en aproximadamente un afio.
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Figura 28. Cultivo de Tilapia (Oreochromis niloticus).

La UPA implementd el reporte de bitdcoras, las mejoras en infraestructura y la
capacitacion constante a todo el personal involucrado en el proceso de engorda.

Las bitacoras son revisadas periddicamente por personal del CESAMICH, cabe
mencionar que el representante legal incorpor6 estos formatos a archivo
electrénicos lo que ha sido de utilidad ya que automaticamente el programa le arroja
(Excel), resultados tales como cantidad de alimento utilizado diariamente,
mensualmente y anualmente, total de organismos muertos, total de organismos
cosechados, costos de la alimentacion, gastos de insumo, etc. Lo que con lleva
hacer mas eficiente en su proceso de produccion.

Con todo lo anterior implementado la UPA obtiene beneficios sobre todo en el
aumento de produccion que incremento en un 40%, disminucién de mortalidad en
un 70%, uso eficiente de instalaciones, agua, materiales, alimento, etc., y lo

importante un producto Inocuo.

Tocante a que obtiene producto inocuo, esto se comprueba a través de andlisis
microbioldgicos, bacteriologicos y de contaminantes quimicos que se realizan en el
producto anualmente. Es decir, se toma una muestra aleatoria de producto listo para
la cosecha y se mandan a analizar a laboratorios certificados ante la EMA de igual
manera al agua que se utiliza para desinfectar utensilios, artes de pesca y en las

estaciones de desinfeccion (agua potable).
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Anualmente también el personal se realiza analisis de Reacciones febriles,
bucofaringeos y coproparasitarios, con la finalidad de que se compruebe que estan

sanos aptos para realizar la actividad acuicola.

Como se menciond anteriormente estos analisis se realizan cada afio a la UPA con
la finalidad de estar corroborando la calidad, y la ausencia de contaminantes fisicos,

quimicos y bioldgicos.

La unidad siempre se encuentra en constante mejora de infraestructura, por lo que
periddicamente se revisan los estanques, instalaciones, etc., con la finalidad de que
estas sean eficientes tanto por parte del productor, asi como de los profesionales
de campo del CESAMICH.

Figura 29. Remodelacion del estanque 7, en el 2017.

En cuanto a la promocion y difusion de las BPPA de la granja “El Piojito” tenemos
gue esta es basicamente responsabilidad del productor el cual desde sus inicios se
ha dado a la tarea de promocionar su producto con conocidos, en el propio municipio
y como él lo comenta de “boca en boca”, participando en diferentes eventos que
ayuden a dar a conocer su producto, por la parte del CESAMICH, la promocién ha
sido a través de los diferentes eventos de entrega de reconocimientos o

73



certificaciones los cuales se realizan una vez al afio y con campafas en radio

hablando de manera general de las granjas que producen alimentos inocuos.

El productor y su personal siempre han estado presentes en las capacitaciones que
brinda el CESAMICH las cuales consisten en conocimientos de conceptos
referentes a la acuicultura, BPPA, sanidad, enfermedades transmitidas por
alimentos contaminados, mejoras en la produccion, aplicacion de BPPA durante la

cosecha, etc.

La implementacion de la promocion, difusién y capacitacion ha enriquecido y

mejorado la produccion de la UPA.

Como se ha mencionado el personal profesional del CESAMICH, realiza visitas ya
sea mensuales o bimestrales para seguir dando acompafamiento a la UPA y
verificar que se sigan aplicando las BPPA, reportando las actividades en la bitacora.

Estas visitas enriquecen el quehacer propio de la granja y del Comité.

Gracias a las asistencias técnicas, promocion, difusion y capacitaciones el productor
y sus empleados estdn convencidos que la aplicacion de las Buenas Practicas de

produccion acuicola es parte de la base del éxito como empresa.

Cabe mencionar que el nivel de escolaridad del responsable de la unidad de
produccion es de licenciatura que cuenta con una amplia experiencia en la
conduccién de empresas por lo que le da una visién diferente de trabajo y mejoras
y que ve la UPA como una empresa en crecimiento. Pocos son los productores
acuicolas en el estado que cuentan con esta vision; y es parte del papel de las
diferentes instancias civiles y de gobierno sembrar en cada uno de los productores

una vision empresarial.

Por todo lo anterior implementado la UPA “El Piojito” ha logrado consolidar la

implementacion en las Buenas Practicas de Produccion Acuicola.
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Figura 30. Panoramica del estado actual (2017) de la UPA “El Piojito”.

4.5 Evaluacién de la factibilidad, pertinencia, viabilidad, etc. de la propuesta.

Hoy en dia la UPA “El Piojito”, cuenta con identidad propia, produce doce toneladas
anuales en tres ciclos, mismas que son destinadas a la venta regional o en la

preparacion de platillos de la propia empresa.

El 2017 fue uno de los mejores afios en cuanto a mejoras de infraestructura y
produccion de producto, su represéntate nos comenta: Este afio fue mas concreto,

cada dia esta mucho mejor la granja.

En la actualidad se estan preparando para tener 4 ciclos y producir hasta 20

toneladas anuales.

Figura 31. Imagen corporativa.
Fuente: Nahum Méndez Guillen.
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Figura 32. Sefalética.

Como se puede observar en la figura 33, la mortalidad se ve disminuida una vez
que los procesos de Buenas Préacticas de Produccion Acuicola se aplican, en el
2016 se da una fuerte mortalidad nuevamente debido al manejo de alevines por
parte de la unidad productora de crias ya que fueron trasladadas hasta la granja

organismos grandes en poco espacio por bolsa.

En lafigura 34, podemos ver el historial de ventas, donde se observa marcadamente
el incremento en estas a partir de la incorporacién de la UPA al Programa de
Inocuidad Acuicola, cambio de administrador y mejoras en las instalaciones, en el
afo del 2013 vemos un descenso en las ventas esto debido a la situacion de

inseguridad que vivia el estado y nuevamente vemos un incremento en los Ultimos

anos.
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Figura 33.Historial de Mortalidad de la UPA “El Piojito”.
Fuente: Nahum Méndez Guillen.

76



Historia de Ventas

* 2008
* 2009
® 2010
» 2011
2012
®2013
® 2014

™ 2015

Figura 34. Historial de Ventas de la UPA “El Piojito”.
Fuente: Nahum Méndez Guillen.

Hasta el momento la UPA “El Piojito” ha recibido tres reconocimientos y un
Certificado Reconocimiento (Certificacibn) en BPPA emitidos por parte de
SENASICA.

Es miembro activo del Comité Estatal de Sanidad e Inocuidad Acuicola de
Michoacan A.C., su representante legal es presidente del Sistema Producto Tilapia,

cuenta con el distintivo Programa Moderniza.

Actualmente cuenta con un programa de alimentacién elaborado por su

representante legal.

meéxico

e Bl DRI g

Figura 35. Logros de la UPA “El Piojito”.
Fuente: Nahim Méndez Guillen.
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Han participado en varios eventos en los cuales han posicionado su producto

dandole valor agregado, contando con mas de 15 platillos.

El Programa de Inocuidad Acuicola es para ellos un guia que les da herramientas

actualizadas para tener una buena produccion.

Figura 36. Participacion en diferentes eventos gastronémicos.
Fuente: Naham Méndez Guillen.

Figura 37. Curso de gastronomia en las instalaciones de la UPA “El Piojito”.
Fuente: Naham Méndez Guillen.
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En la actualidad la granja es un icono en cuestiones de aplicacion de Buenas

Practicas de Produccion Acuicola e Inocuidad y dar valor agregado a su produccion.

Tocante a la parte de desarrollo sustentable, podemos comentar que la UPA “El
Piojito” es una unidad competitiva, que fomenta el uso ordenado y eficiente de los
bienes y servicios ambientales que sustentan su produccién a través de la inclusion
social, innovacion tecnoldgica en la actividad acuicola con la finalidad de mejorar
sus niveles de eficiencia, aplicando asi los siete objetivos del desarrollo sustentable
del sector acuicola (Ver informacion en la pagina 23) con la finalidad de enfrentar el
reto del crecimiento de la actividad acuicola con una mayor produccién de alimentos
saludable al menor costo energético y con el minimo impacto en los bienes y
servicios ambientales que proveen el ecosistema donde se encuentra ubicada.
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Capitulo V. Conclusiones y recomendaciones

A patrtir de la creacion del programa, no hubo la suficiente capacitacion al personal
que empezO aplicar el programa en cuanto a reglas de operacion, lo cual fue
haciendo que el programa tuviera diferentes matices en las diferentes entidades del
pais, en particular en Michoacan se crearon documentos que respaldaban el
proceso de aplicacion de buenas practicas y de organizacion de papeleria necesaria
para realizar la visita de verificacion, documentos que después fueron compartidos
con otras entidades o que dieron pie a que otras los replicaran e incorporaran a su

trabajo en las granjas.

Se considera que todos los programas son elaborados atras de un escritorio en
base a resultados cuantitativos y no cualitativos, lo que origina que muchas veces
la forma de aplicarlos esta fuera de la realidad. Poca gente que los elabora tiene
poca o nula experiencia en el trabajo de campo. Otras veces los cambios de
gobierno o de personal hacen que los programas tengan modificaciones y no

seguimientos a mejoras por lo que lleva a un retroceso en su aplicacion.

En el dmbito de planeacion y de presupuesto del programa los tiempos de
elaboracion del programa anual de trabajo no necesariamente obedecen a la
realidad operativa del programa y del trabajo de campo. Lo anterior hace que la
autorizacion de los recursos no llegue en tiempo y forma en el ejercicio
correspondiente. Dado estas condiciones es un factor que dificulta a la operacién
del mismo programa, porgue se restringen las salidas y el productor deja de aplicar
las medidas de seguridad, se pierde el seguimiento, en otros casos se dan de baja
del programa, no ven al programa con seriedad.

En México no hay una soberania alimentaria y mucho menos en Michoacan,

dependemos de lo que el extranjero nos exija para reaccionar en estas politicas

publicas.
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Los resultados responden a una asignacion presupuestaria y no a una necesidad
del sector, por lo que los reportes no son confiables, pero aun asi hay buenos
resultados en la concientizacion y en la aplicacion de los Sistemas de Reduccion de
Riesgos y esto nos lleva a identificar a nivel socioecondmico la falta de educacion
por parte del consumidor y del productor.

El poco interés de los productores para implementar Sistemas de Reduccion de
Riesgos y las Buenas Practicas de Produccién Acuicolas que conlleven a garantizar
productos inocuos, se debe a que son practicas voluntarias, es decir el reglamento
de la LGPAS no tiene un caracter de obligatoriedad en cuanto a materia de
inocuidad acuicola se refiere. Por esto se recomienda que ademas de actualizar el
reglamento este tenga medidas sancionadoras en caso de que los productores no

implementen las précticas.

Cabe mencionar que desde el inicio del programa no esta bien definido el ambito de
control de SENASICA y de COFEPRIS, lo cual afecta en la falta de compromiso por
parte del productor en la produccion de alimentos, por lo que se recomienda
establecer los limites de una institucion y otra por parte de las instituciones

gubernamentales correspodientes.

Respecto a los resultados del programa estos se miden a través de informes
mensuales y un informe anual por parte del coordinador del programa. Lo anterior
no se basa en indicadores reales si no en datos cuantitativos que estan relacionados
y que ademdas comprometen un presupuesto para el proximo ejercicio. Seria
deseable que se trabajara en la creacion de verdaderos indicadores que den
muestra de la situacién real del programa y de su impacto en las granjas de los

productores.

De acuerdo al trabajo de campo realizado se detect6 la necesidad de abordar los
sistemas de produccion acuicola de manera integral y no segmentado. Es decir, del

proceso de produccion primaria se encargan los organismos auxiliares como el
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CESAMICH. Para la comercializacion se encarga el Sistema producto. Esto da
como resultado que se dé diferente tipo de seguimiento en donde no siempre
coinciden el mismo acompafamiento, lo que dificulta que el productor se interese
mas en su actividad. Por lo tanto, se sugiere que ambos hagan mas armoniosas las

intervenciones para obtener mejores resultados en favor del productor.

En cuanto al personal con el que cuenta el CESAMICH se le otorga poca
capacitacion técnica, la cual se requiere en interpretacion de analisis, técnicas
pedagdgicas, actualizacion en temas de inocuidad y certificaciones por mencionar
algunos, tanto a nivel nacional como estatal. Por lo que se sugiere realizar un plan
de capacitacion y de actualizacion de acuerdo a las necesidades de los

profesionales en el campo.

Por otra parte, se reporta que para la aplicacion del programa en Michoacan cada
técnico atiende en promedio 90 granjas, por lo que se propone que cada técnico
atienda 20 granjas. Lo anterior podria garantizar mejores resultados en cuanto a la
aplicacion de las buenas précticas

Como lo hemos mencionado el Programa de Inocuidad Acuicola en Michoacan
desde su inicio se ha destacado por su nimero de unidades reconocidas en la
aplicacion de los Sistemas de Reduccion de Riesgos y las Buenas Practicas de
Produccion Acuicola, ocupando asi el primer lugar a nivel nacional, no obstante que
el personal que labora es poco y las unidades a atender cada dia son mas. Sin
embargo, aun hay unidades que se resisten a incorporarse al programa el cual es
voluntario. El Programa de Inocuidad en Michoacan se cuece a parte porque los

productores lo han hecho un habito resultado de un trabajo en equipo.

La forma de trabajar del CESAMICH ha sido ejemplo para los demas comités del

pais.
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El trabajo que se ha venido realizando en la promocion y difusién es minimo, ya que
al afno se autorizan 50 spot de radio, 2 entrevistas relacionadas con el tema y un
evento en el que se entregan los reconocimientos a los productores, lo cual a veces
es regional o local; se considera que la aplicacion de las BPPA, se han dado a
conocer a través del trabajo arduo del personal que labora en este programa, lo que
ha llevado a enriquecer, mejorar y complementar el trabajo de los productores
acuicolas de Michoacan para obtener producciones inocuas. Se recomienda
elaborar una estrategia nacional de promocion y difusion del programa, estrategia
gue sea productiva y social.

Hay una gran area de mejora en la difusion ya que desde el consumidor desconoce
totalmente el programa y lo que representa un establecimiento reconocido,
Unicamente los que estan en el programa saben de qué se trata y representa y esto
aplica en todos los niveles local, estatal y nacional y para todas las especies

acuicolas.

Otros de los resultados del programa también ha sido la consciencia de los
productores y de los trabajadores sobre su salud, ya que el hecho de hacerse los
analisis correspondientes los ha llevado a tratarse enfermedades y a estar en

mejores condiciones de salud.

Si bien el CESAMICH es el responsable de la aplicacion del Programa de Inocuidad,
es el propietario de la UPA como una empresa, el que tiene que estar convencido
de los beneficios y resultados que le brinda la aplicacién del programa en su unidad
de produccién y el CESAMICH solamente hace acompafiamiento.

En los afios de experiencia de trabajo, crear nuevos y buenos habitos es muy
complicado, es un proceso de tiempo, resistencia, creencias, finalmente esto
complica la aplicacion del programa en la parte operativa, el técnico tiene que tener
muchas habilidades y actitudes, mejor comunicacioén con los productores, lo cual

tiene que ver con el grado de educacién que tienen los productores, para hacer el
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cambio de habito. Compromiso y responsabilidad por parte del profesional de
campo. Se recomienda mejorar las formas de comunicarnos a través de las

capacitaciones.

Gracias a la implementacion de Sistemas de Reduccion de Riesgos y las Buenas
Practicas de Produccién Acuicolas la UPA “El Pigjito” garantiza que durante la
produccion primaria el producto que se obtiene es inocuo, que el hecho de estar
incorporado al programa ha sido de gran utilidad en las mejoras de infraestructura,
capacitaciones del personal, promocion y difusiéon lo cual se ha reflejado en

beneficio de su produccion acuicola y ventas.
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Anexos

GLOSARIO

Bioseguridad: es el grupo de estrategias para prevenir, controlar y/o erradicar
enfermedades infecciosas econdmicamente importantes. Estas estrategias son

claves en cualquier esfuerzo de exclusion de patégenos.

Buenas practicas de produccion acuicola para la inocuidad del producto:
condiciones fisicas que debe de cumplir el area de cultivo e instalaciones
complementarias, asi como el conjunto de procedimientos de higiene y sanidad que
deben desarrollar y realizar el personal que labora en ellas, para que los productos

obtenidos sean aptos para consumo humano.

Calidad alimentaria: aspectos relacionados con la preferencia de los

consumidores, relativos al sabor, color, olor, textura, talla, etc.

Contaminacion cruzada: presencia de entidades fisicas, quimicas o biolégicas
indeseables en un producto procedente de otros procesos de produccion

correspondientes a otros productos.

Desinfeccion: reduccion del nimero de microorganismos a un nivel que no dé lugar
a contaminacion del alimento mediante el uso de agentes quimicos, métodos fisicos

0 ambos, higiénicamente satisfactorios.

HACCP: (siglas en inglés de Hazard Analisis and Critical Control Point), Ana- lisis
de Riesgos y Puntos Criticos de Control es un método sistematico para la
identificacion, evaluacion de riesgos, seguridad y control de los peligros fisicos,
quimicos y biolégicos asociados con la produccion de alimentos para el consumo

humano.
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Higiene: todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad de
los productos en todas las fases del proceso de fabricacién hasta su consumo final.

Inocuo: aquello que no hace dafio o no causa actividad negativa a la salud.

Inocuidad: se refiere a la ausencia de riesgos asociados con la enfermedad o
muerte causada por el consumo de alimentos contaminados con microorganismos,

compuestos quimicos o téxicos de origen natural.

Limites criticos: el valor minimo o méaximo en el cual un peligro biolégico, quimico
o fisico pueda ser controlado en un punto de control para prevenir, eliminar o reducir

a un nivel aceptable la ocurrencia del peligro identificado.

Limite méaximo: cantidad establecida de aditivos, microorganismos, para- sitos,
materia extrafa, plaguicidas, radionuclidos, biotoxinas, residuos de medicamentos,
metales pesados y metaloides entre otros, que no se deben exceder en un alimento,

bebida o materia prima.

Medidas de prevencién: son aquellas que se encargan de darle al bagre las
mejores condiciones posibles para evitar factores estresantes y mantener su
sistema inmune en las mejores condiciones posibles para resistir la presencia de

patégenos que hayan entrado a pesar de las medidas de proteccion.
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Anexo 1

IV. ATRIBUCIONES ARTICULO 49 Del Reglamento Interior. - el Servicio Nacional
de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria tendra las siguientes atribuciones:
I. Aplicar y vigilar el cumplimiento de las disposiciones en materia de sanidad e
imponer las sanciones respectivas;

Il. Establecer politicas, lineamientos, criterios, sistemas, estrategias, programas,
proyectos, procedimientos y servicios que coadyuven a mejorar la condicion
sanitaria de los vegetales, animales, y la fauna acuatica, sus productos y
subproductos, asi como la inocuidad de los alimentos de origen animal, vegetal,
acuicola y pesquero;

[ll. Proponer con la participacion que corresponda a otras unidades administrativas
de la Secretaria, disposiciones generales a través de reglamentos y Normas
Oficiales Mexicanas, que tengan por objeto prevenir, controlar y combatir plagas y
enfermedades que afectan a la agricultura, ganaderia, especies vegetales,
acuicolas y pesqueras, asi como garantizar la inocuidad de los alimentos y sus
procesos de produccidén, procesamiento, almacén, empaque, transporte Yy
distribucion;

IV. Determinar, en conjunto con las unidades administrativas competentes de la
secretaria los requisitos y disposiciones cuarentenarias, asi como medidas de
seguridad sanitaria que garanticen que las especies, productos, insumos y equipos
agricolas, pecuarios y pesqueros que se pretenda ingresar al pais o se movilicen
por el territorio nacional, no constituyan un riesgo para los recursos agropecuarios,
acuicolas y pesqueros ni para la salud humana;

V. Promover programas fito y zoosanitarios con el objeto de que, por medio de la
prevencion, control, combate de plagas y enfermedades se protejan los recursos
productivos y se generen excedentes econdémicos a los productores para promover
un mayor bienestar social,

VI. Verificar que las especies, productos, insumos, y equipos agricolas, vegetales,
pecuarios, acuicolas y pesqueros que se pretendan introducir al pais o se movilicen
por el territorio nacional, cumplan con la normatividad correspondiente y en su caso,

se constate su condicidn sanitaria o su inocuidad;
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VIl. Normar y evaluar los programas operativos de sanidad agropecuaria, vegetal,
acuicolas, pesqueray de inocuidad alimentaria que se lleven a cabo en coordinacion
con los gobiernos estatales y organismos auxiliares, asi como emitir un dictamen
sobre su cumplimiento y recomendar las medidas correctivas que procedan;

VIII. Participar en el establecimiento de lineamientos y programas de capacitacion
dirigidos a productores, comerciantes y publico en general, asi como al personal
técnico del servicio nacional, que faciliten el entendimiento para la aplicacion de
disposiciones regulatorias y programas en materia de sanidad agropecuaria,
vegetal, acuicola, pesquera y de inocuidad de alimentos;

IX. Promover la participacion del Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad
Agroalimentaria en foros nacionales e internacionales;

X. Evaluar el impacto econémico y social de los programas en materia de sanidad
agropecuaria, acuicolas, pesquera y de inocuidad de los alimentos y los beneficios
gue los productores obtengan de estos programas;

XI. Promover sistemas de calidad en la prestacion de servicios fito y zoosanitarios
y sanitarios en concordancia con las normas nacionales e internacionales;

Xll. Realizar, con la participacion que corresponda a otras unidades administrativas
de la Secretaria, los andlisis de riesgo sobre la introduccion, establecimiento y
diseminacién de plagas y enfermedades agropecuarias, vegetales, acuicolas y
pesqueras; determinar niveles de incidencia y en su caso proponer el
reconocimiento de zonas libres y de baja prevalecia de enfermedades y plagas
agropecuarias y forestales;

XIllIl. Realizar los analisis de riesgo de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos
en alimentos;

XIV. Realizar inspecciones en materia de sanidad agropecuaria, acuicola, pesquera
y de inocuidad de los alimentos en puertos, aeropuertos, fronteras y puntos de
verificacion interna que se determinen en las disposiciones correspondientes;

XV. Realizar inspecciones y certificar, conforme a las leyes aplicables, los
establecimientos, unidades de produccidén, procesos, sistemas, transportes,

almacenes y expendios donde se manejen alimentos sin procesar;
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XVI. Aprobar los lugares, instalaciones y areas de propiedad privada para operar
sistemas de verificacion e inspeccidon que sean necesarios para garantizar la
condicion sanitaria, y la inocuidad alimentaria de productos agropecuarios,
acuicolas y pesqueros que se pretendan importar al pais o exportar a otros paises;
ademas podré ofrecer el servicio de inspeccion oficial en esas instalaciones;

XVII. Reconocer, autorizar y, en su caso, certificar, de conformidad con las leyes
aplicables, los sistemas de produccion, procesamiento, verificacion e inspeccion de
alimentos con el fin de garantizar su calidad sanitaria para consumo nacional o
exportacion;

XVIIl. Coordinar, con la participacion de las unidades administrativas
correspondientes de la Secretaria, las actividades vinculadas a la homologaciéon y
armonizacion de medidas sanitarias, fito y zoosanitarias y de inocuidad con otros
paises, tanto bilateralmente como en los foros internacionales de referencia;

XIX. Participar, en coordinacién con las unidades administrativas correspondientes
de la Secretaria, en los organismos internacionales regionales y subregionales en
materias fito y zoosanitaria, acuicola pesqueray de inocuidad alimentaria y proponer
la suscripcion de acuerdos internacionales de cooperacion;

XX. Autorizar los lugares, instalaciones, areas y sistemas de verificacion e
inspeccion que coadyuven en el control de la movilizaciéon nacional de productos
regulados;

XXI. Integrar y operar los sistemas nacionales de vigilancia epidemiologica para
detectar y atender en forma oportuna los brotes de plagas, enfermedades
agropecuarias, vegetales, acuicolas y pesqueras, asi como factores de riesgo que
afecten la inocuidad de los alimentos de origen agropecuario, pesquero o acuicola;
XXII. Establecer, operar y dar seguimiento al programa de monitoreo de residuos y
contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos en los alimentos no procesados de
origen vegetal, animal y fauna acuatica, producidos en el pais o en otros de los que
se importe;

XXIII. Promover el establecimiento de convenios y programas de coordinacion fito y

zoosanitaria y de inocuidad de los alimentos con los gobiernos locales,
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organizaciones de productores e instituciones, asi como dar seguimiento a su
operacion y evaluar sus resultados;

XXIV. Planear, organizar, normar, coordinar, ejecutar y evaluar la operacion de
cuarentenas y campafas fito y zoosanitarias e instrumentar los dispositivos
nacionales de emergencia contra plagas y enfermedades que puedan representar
un alto riesgo para los recursos agricolas, vegetales, pecuarios, pesqueros del pais;
XXV. Coordinar acciones con otras dependencias de los gobiernos federales,
estatales y municipales en casos de emergencia relacionados con alimentos
contaminados de origen vegetal, animal y fauna acuética;

XXVI. Promover la integracion de productores y sus asociaciones en organismos
auxiliares que coadyuven en programas de sanidad agropecuaria, pesquera e
inocuidad alimentaria, asi como atender, coordinar, supervisar y evaluar su
operacion;

XXVII. Regular a través de Normas Oficiales Mexicanas la fabricacion, formulacion,
importacion, distribucion, comercializacién, uso y aplicacion de insumos
fitosanitarios y zoosanitarios, asi como evaluar la efectividad y constatar la calidad
cuando proceda, y vigilar el uso de dichos insumos, incluyendo a los organismos
genéticamente modificados para el control de plagas, de uso agricola y de pesca;
XXVIIl. Proponer las normas que regulen la publicidad sobre insumos fito y
zoosanitarios, de nutricibn vegetal y de pesca que se utilicen en las cadenas
productivas agricolas, pecuarias y pesqueras;

XXIX. Proponer las regulaciones y normas, en términos fito y zoosanitarios y de
inocuidad, a los alimentos, importacién y movilizacion de productos y subproductos
agropecuarios y pesqueros, incluyendo alimentos para el consumo de animales y,
en su caso, el equipo de transporte para su movilizacion, empaque Yy
almacenamiento, asi como para la importacion de productos biolégicos, quimicos y
farmaceéuticos;

XXX. Proponer las normas y regulaciones en términos zoosanitarios y de inocuidad
de los alimentos, la fabricacion nacional de productos biolégicos, quimicos,
farmacéuticos y alimenticios para uso en animales o consumo de estos, cuando

puedan constituirse en un riesgo zoosanitario y sanitario, incluyendo los servicios
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vinculados al proceso productivo, asi como, en su caso, controlar su destino y
aplicacion;

XXXI. Proponer las normas, verificar, inspeccionar y certificar, de conformidad con
las leyes aplicables, la operacién de las plantas de sacrificio de animales para
consumo humano, asi como los establecimientos destinados al procesamiento
industrial de productos carnicos, lacteos, huevo, miel y de fauna acuatica;

XXXII. Proponer las normas, inspeccionar, verificar y certificar, de conformidad con
las leyes aplicables, establecimientos que cumplan con las caracteristicas de tipo
inspeccidn federal;

XXXIIl. Proponer las normas y regulaciones en términos de inocuidad de los
alimentos la produccion, captura, transporte, almacén, conservacion, distribucion y
expendio, asi como la importacién de productos acuicolas y pesqueros;

XXXIV. Coadyuvar en el impulso de lineas de trabajo para el desarrollo de
tecnologia en materia de sanidad agropecuaria, acuicola, pesquera y de inocuidad
de los alimentos, ya sea a través del establecimiento de fondos distribuidos a través
de convocatorias para concurso, o de convenios 0 contratos con universidades,
institutos y centros de investigacion y otras asociaciones legalmente constituidas
con objetivos similares;

XXXV. Operar los centros nacionales de referencia fito y zoosanitaria y de inocuidad
de los alimentos y administrar las normas y el funcionamiento de laboratorios fito y
zoosanitarios y de inocuidad de los alimentos, oficiales y privados;

XXXVI. Coordinar la elaboracion, instrumentacién y ejecucion del programa
nacional de normalizacion fitozoosanitaria e inocuidad agroalimentaria, asi como
dar seguimiento a su operacién y evaluar sus resultados;

XXXVII. Constituir y participar en el Consejo Nacional Consultivo Fitosanitario, el
Consejo Técnico Consultivo Nacional de Sanidad Animal, el Comité Consultivo
Nacional de Normalizacion de Proteccion Fitosanitaria, y el Comité Consultivo
Nacional de Normalizacion de Proteccidn Zoosanitaria, los Consejos Consultivos
Estatales y apoyar su funcionamiento; asi como la constitucion de grupos expertos

en materias especificas y atender las recomendaciones de dichos consejos. En
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caso de no atender dichas recomendaciones, presentar ante el cuerpo consultivo
los argumentos correspondientes;

XXXVIII. Integrar un Sistema de Informacion Sobre Seguimiento de Certificaciones,
de Desarrollo de Programas y Campafas, de evaluacion de impacto social y
econdmico, de proyectos, de requerimientos de insumos y servicios y demas apoyos
relacionados con las actividades fito y zoosanitarias y de inocuidad de los alimentos;
XXXIX. Difundir, en coordinacion con la Coordinacion General de Comunicacion
Social, informacién estratégica, oportuna y confiable en materias fito y zoosanitaria
y de inocuidad de los alimentos, que favorezca el conocimiento, fomente el interés
por adherirse a los programas fitosanitarios y zoosanitarios e induzca a los usuarios
de los servicios y publico en general a participar activamente en las acciones que
realiza esta unidad administrativa desconcentrada;

XL. Promover, normar y evaluar sistemas agricolas y pecuarios de produccién
organica;

XLI. Establecer los lineamientos fitosanitarios para la certificacion de semillas y
material propagativo;

XLII. Autorizar a personas fisicas o morales para que actien de conformidad con la
legislacién especifica aplicable, como organismos de certificacion, unidades de
verificacion y laboratorios de prueba, para coadyuvar en la evaluacion de la
conformidad de normas en materia de sanidad, inocuidad y calidad agroalimentaria,
asi como vigilar su operacion, y

XLIIl. Las demas que las leyes, acuerdos, decretos y demas disposiciones en la

materia establezcan.

94



Anexo 2.

Andlisis de la unidad de produccion acuicola el Piojito.
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Anexo 3

Reconocimientos y certificado de la unidad de produccion acuicola el Pioijito.

Primer Reconocimiento en Buenas
Practicas de Produccién Acuicola.

SAGARPA

SRITARA UF AGRICULTINA
A .

(&) do D

g X Rural, Pesca Y
fravs dol Servicio Nacional de Sanidasd, Inocukiad y Calidad Agroalimentaria
OTORGAEL
RECONOCIMIENTO

Clave: AC-PD-16-168- 131
Para ¢l St,

NAHUM MENDEZ GUILLEN

Por 1 aplcacn de las Buonas Practcas 6e Produccion Acukcia en of culiv de
Trucha en b unicad do produccion “El pojto” wicads en Km. 1.5 canotera
Pedernalos o Etucuartio. C I* 61671, Tacambaro, Michoscan.

Castad do MAwed & 7 3 40 11N
Vigancia: 2 s & sertr de 14 fachs o s

Al Sy,

Tercer Reconocimiento en Buenas
Practicas de Produccién Acuicola.

Segundo Reconocimiento en la aplicacion
de las Buenas Practicas de Produccion
Acuicola.

SAGARPA | /i
SENASICA
oo @, SENASI

FRSCA T ALMENTACKON

-

LA SECRETARIA DE A, G, 1 10 RURAL,
PESCA Y ALIMENTACION, A 'ruvts DFL SEIVIC‘IO NACIONAL DF
SANIDAD, INOCUIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA

OTORGA EL

CERTIFICADO
CLAVE: AC-PD-16-18- 378

AL SR,
“NAHUM MENDEZ GUILLEN”

POR LA APUCACION DE BUENAS PRACTICAS DE PRODUCCION ACUICOLA
EN EL CULTIVO DE TILAPIA, EN LA UNIDAD DE PRODUCCION: “Ei
PIOATO™ UBICADA IN KILOMETRO 15, CARRETERA Pmumus A
ETUCUARILLO, C.P. 61671, MUNICIFIO DE TACAMBARO,

MVZ HUGO lw SANCHEZ

DIECTOR GENERAL DE INOGUIDAD
AGROALIMENTARIA, ACUICOLA ¥ PESQUERA

CUDAD DE MExco A B UL iR

VIGENCIA: I AROK A PAZTIA DE LA IO 06 BN

Primer Certificado en Buenas Précticas de
Produccion Acuicola.

Fuente: CESAMICH A.C., 2018.
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