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RESUMEN EJECUTIVO

La creciente globalizacion y aumento del comercio de productos alimentarios
presentan nuevos desafios para las instituciones gubernamentales que se encargan
de la inspeccion y vigilancia de la inocuidad de los alimentos. Los recursos son
limitados, por ello, es importante contar con modelos de vigilancia, robustos y
eficientes que permitan enfocar los recursos a donde existe mayor riesgo, para la
salud de los consumidores.

Es por la necesidad presentada, que Honduras en el afio 2021 implemento
un modelo de vigilancia basada en riesgo, que tiene como finalidad categorizar los
establecimientos y productos, en base al nivel de riesgo y su impacto en la salud
publica. Con ello se pretende reducir la exposiciébn a los residuos quimicos y
medicamentos veterinarios, minimizar el consumo de alimentos con residuos
quimicos y sin compromiso de inocuidad, entre otras.

De igual manera, el ente oficial debe velar por el cumplimiento de los
Sistemas de Gestion de Inocuidad implementados en los establecimientos.

El presente trabajo fue realizado en fincas de produccion de camaron blanco
(Litopenaeus vannamei) ubicadas en los departamentos de Choluteca y Valle al sur
del pais, actualmente se cuenta con un area de explotacion de 19,523.6 hectareas.

Dentro de la metodologia implementada se encuentra la elaboracién de una
matriz donde se determinaron los principales factores de riesgo que se pueden
encontrar en la produccion primaria de camarén blanco, asi mismo se tomé en
cuenta el historial de las fincas y el criterio técnico de los Inspectores de Produccién
Primaria.

Es importante destacar que la VBR llega para ser parte esencial para la
proteccion de la salud individual y colectiva, consistente en el proceso sistematico y
constante de verificacion de estandares de calidad e inocuidad, monitoreo de
efectos en salud y acciones de intervencion en las cadenas productivas, orientadas
a eliminar o minimizar riesgos, dafios e impactos la salud humana.

Palabras Claves: VBR, riesgos, categorizacion de riesgo, Salud publica, Inocuidad.



ABSTRACT

Growing globalization and increased trade in food products present new
challenges for government institutions in charge of food safety inspection and
surveillance. Resources are limited; therefore, it is important to have robust and
efficient surveillance models that allow focusing resources on where there is the
greatest risk to the health of consumers.

It is because of this need that Honduras implemented a risk-based surveillance
model in 2021, which aims to categorize establishments and products based on the
level of risk and its impact on public health. This is intended to reduce exposure to
chemical residues and veterinary drugs, minimize the consumption of food with
chemical residues and without safety commitment, among others.

Likewise, the official entity must ensure compliance with the Safety Management
Systems implemented in the establishments.

This study was carried out in white shrimp (Litopenaeus vannamei) production farms
located in the departments of Choluteca and Valle in the south of the country,
currently with an exploitation area of 19,523.6 hectares.

The methodology implemented included the development of a matrix to determine
the main risk factors that can be found in the primary production of white shrimp, as
well as the history of the farms and the technical criteria of the Primary Production
Inspectors.

It is important to emphasize that RBV becomes an essential part of the protection of
individual and collective health, consisting of a systematic and constant process of
verification of quality and safety standards, monitoring of health effects and
intervention actions in the production chains, aimed at eliminating or minimizing
risks, damages and impacts on human health.

Key words: VBR, risks, risk categorization, public health, safety.



RESUMEN

Los alimentos de origen animal tienen en la actualidad una enorme demanda
por su valor nutritivo en la dieta alimenticia. Sin embargo, para su comercio nacional
e internacional se requiere que llene requisitos higiénico-sanitarios, los cuales son
regulados por el pais. Asi mismo, tanto el establecimiento como el ente regulador
deben actualizarse para cumplir con las exigencias y cambios de los diferentes

mercados.

Es por ello, que Honduras a partir del 2021 implementé un modelo de
vigilancia basada en riesgo enfocado en los peligros quimicos y bioldgicos

presentes en los productos acuicolas, especificamente en camarén de cultivo.

El desarrollo del mismo se llevé a cabo por medio de la identificacion de
factores que intervienen directamente en la produccién de este alimento. Asi
también se tomd en cuenta el historial de cumplimiento de cada establecimiento,
definido por el sistema de inspeccion implementado por el ente oficial, todo esto gira

en torno a los criterios de inocuidad y calidad.

Entre los resultados obtenidos tenemos la categorizacion de los
establecimientos de acuerdo al riesgo que estos representan, es decir, que
podemos identificar los establecimientos que representan un mayor riesgo a la salud

publica y es en ellos donde se enfocaran las actividades de vigilancia.

Por lo tanto, la implementacion del nuevo modelo de vigilancia traera consigo
multiples beneficios para la Salud Publica, ya que, con la adopcién de nuevas
metodologias de vigilancia y mejores herramientas para llevar a cabo las actividades
de inspeccion el ente oficial podra asegurar la salud del consumidor manteniendo

los establecimientos bajo control de acuerdo a su nivel de riesgo identificado.

Asi mismo, podemos definir que el nuevo modelo de VBR permitira al ente

regulador reforzar los esfuerzos de la vigilancia en la produccion de productos

Vi



acuicolas, logrando una mayor cobertura de unidades de produccion que

representan un riesgo mayor hacia la poblacion.
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1. INTRODUCCION

El Servicio Nacional de Sanidad e Inocuidad Agroalimentaria (SENASA) de
Honduras a través de la Ley Fitozoosanitaria No. 157-94, modificada mediante
Decreto Ejecutivo No. 344-2005 y el Decreto PCM-036-2016, es la Autoridad
Nacional Competente responsable de la inspeccion y certificacion de alimentos de
origen animal y vegetal destinados a consumo local o a la exportacion a diversos

mercados.

SENASA es la institucion encargada de regular las actividades de los
establecimientos procesadores, importadores y productores de alimentos, esto a
través de la aplicacion de normativas y reglamentos tanto nacionales como

internacionales.

Es por ello, que siendo la autoridad competente tiene la responsabilidad de
aplicar requisitos que deben ser cumplidos por los establecimientos, dichos
requisitos son verificados por los Inspectores Oficiales asignados a la Direccion
Técnica de Inocuidad Agroalimentaria (DIA) mediante visitas de inspeccion de

rutina.

Los Inspectores Oficiales de la DIA, son los encargados de inspeccionar los
establecimientos registrados ante el SENASA que realicen cualquier proceso de
produccion, procesamiento y exportaciéon de productos acuicolas destinados para
consumo humano, en ellos recae la responsabilidad de verificar que los
establecimientos cumplan con los requisitos establecidos por la autoridad
competente y realizan todas aquellas actividades que permiten obtener un producto

final inocuo.



1.1. ANTECEDENTES

Los alimentos de origen animal tienen en la actualidad una enorme demanda
por su valor nutritivo en la dieta alimenticia. Sin embargo, para su comercio nacional
e internacional se requiere que llene requisitos higiénico-sanitarios, los cuales son

regulados por el pais.

Estos requisitos van desde las condiciones de alimentacion, manejo y
medidas sanitarias de los sistemas de produccion en larvarios, las fincas, hasta las
regulaciones sanitarias de inspeccién en los establecimientos registrados, y donde
se realiza la certificacion de producto, analisis quimico y microbioldgico del producto

extraido.

La Republica de Honduras, a través del Servicio Nacional de Sanidad e
Inocuidad Agroalimentaria (SENASA), la Direcciéon Técnica de Inocuidad
Agroalimentaria (DIA) es el responsable de hacer cumplir con las disposiciones
higiénico-sanitarias, establecidas por la Reglamentacion Nacional de Productos
Pesqueros y Acuicolas vigente que regula la produccion para consumo nacional y

de exportacion.

Es asi, que la industria camaronera de Honduras se encuentra ubicada y
desarrollada en la zona sur, especificamente en el Golfo de Fonseca, que es

compartido por los paises vecinos de El Salvador y Nicaragua.

Actualmente, se considera que Honduras maneja sistemas semi-intensivos
de produccion, con bajas cantidades de animales por area y con alimentos
concentrados de calidad. Se tiene un total de 402 fincas, de las cuales 298 fincas
se utilizan para la produccion de camaroén blanco (Litopenaeus vannamei); el resto

son temporales porque son salineras y producen camarén silvestre (de golfo). La



produccién se encuentra en un area concesionada por el Gobierno de Honduras de

27,876 Hectareas de las cuales 19,523.6 hectareas estan en explotacion.

Durante el afio se logra cultivar un maximo de tres ciclos, sin embargo, se
realizan dos ciclos con mayor frecuencia; estos ciclos de produccion alcanzan un
promedio de 4 meses, en la época lluviosa se han logrado alcanzar los mejores

rendimientos por hectérea.

2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo General

Elaborar un modelo de vigilancia basada en el riesgo de peligros quimicos
presentes en los establecimientos que producen productos acuicolas en Honduras,

para la estandarizacion de los procedimientos vigentes.

2.2. Objetivos Especificos

» Aplicar un diagnéstico cuantitativo para identificar los factores de riesgo
relacionados con el proceso de elaboracion, distribucion y consumo del
alimento y los patrones de consumo de grupos poblacionales vulnerables.

» Analizar con base cientifica los resultados del diagndstico cuantitativo, para
la definicion de las variables de vigilancia requeridas por las empresas que

producen productos acuicolas.



3. PROBLEMA

La creciente globalizacion y aumento del comercio de productos alimentarios
presentan nuevos desafios para las agencias regulatorias que se encargan de la
inspeccion y vigilancia de la inocuidad de los alimentos. Los recursos son limitados,
por ello, es importante contar con modelos de vigilancia basada en riesgo, robustos
y eficientes que permitan enfocar los recursos a dénde existe mayor riesgo para la

salud humana.

En Honduras, el Servicio Nacional de Sanidad e Inocuidad Agroalimentaria
(SENASA) a través de la Direccion Técnica de Inocuidad Agroalimentaria (DIA) es
la entidad gubernamental responsable de la inspeccion higiénico sanitaria del
procesamiento de alimentos, de la certificacion, verificacion, asi como del
cumplimiento de la implementacién de las medidas sanitarias correspondientes para

la elaboracion de alimentos inocuos.

Dentro de las mudltiples actividades que se desarrollan en los
establecimientos productores de productos acuicolas por parte de los Inspectores
del Departamento de Productos Pesqueros y Acuicolas se encuentran los
programas de monitoreo de residuos quimicos y productos veterinarios los cuales
tienen la finalidad de asegurar que los establecimientos productores suministren las

sustancias respetando dosis, tiempos de retiro, etc.

Sin embargo, debido a la gran cantidad de establecimientos que se dedican
al cultivo de camaron, no se logra cubrir el cien por ciento todos los establecimientos

debido a la falta de logistica y factor econémico que respaldan estas actividades.



4. JUSTIFICACION

Debido a la modernizacion que se vive actualmente en la produccion de
alimentos, se presentan nuevos desafios para las agencias regulatorias que se
encargan de la inspeccion y vigilancia de la inocuidad de los alimentos. Por lo tanto,
para estandarizar la gestion, es necesario idear nuevas metodologias que faciliten
el trabajo al igual que ésta ayude a cumplir con los requerimientos necesarios para

estar a la vanguardia, en beneficio de la proteccion de la salud publica.

Es asi que, en el departamento de productos pesqueros y acuicolas de la
DIA, se pueden encontrar diferentes categorias de establecimientos, los cuales se
determinan por tamafo, volumen de produccibn o bien los programas

implementados que sean de soporte para su produccion.

Por lo tanto, en beneficio de la salud publica del pais, se requiere de la
implementacion de nuevas metodologias de muestreos y mejores herramientas,
para llevar a cabo una vigilancia moderna basada en riesgo y enfocada en la
inocuidad de los alimentos, todo esto enfocado en preservar la salud del

consumidor.



5. MARCO TEORICO

Antes de profundizar en el tema VBR primero debemos tener claro que la
inocuidad de alimentos es el principal requisito para la salud publica, y se refiere a

la ausencia de todo tipo de peligro (bioldgico, fisico y quimico) en los mismos.

Como sabemos, los peligros pueden llegar a los alimentos desde diversas
fuentes (manipulador, ambiente, utensilios, agua, origen (propia del alimento), por
malas practicas en la produccion primaria, mal uso de productos quimicos (aditivos,
desinfectantes, plaguicidas, alérgenos), falta de controles durante el proceso,

materias primas contaminadas, entre otras (ANMAT, s.f.).

Por lo tanto, es tarea del ente oficial y de los establecimientos mantener
controladas las actividades de procesamiento de alimentos bajo estandares
regulatorios nacionales y de ser necesarios, requerimientos internacionales, a fin de

conservar las condiciones de inocuidad y calidad.

Dentro de las principales actividades que se supervisan en un
establecimiento tenemos: Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en el caso de
establecimientos procesadores y Buenas Practicas Acuicolas (BPA) en unidades de
produccion primaria, de igual manera se evalla el sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP de las siglas en inglés Hazard Analysis Critical

Control Point), y medidas preventivas y correctivas para los diferentes procesos.

Para fortalecer los Programas Nacionales de Control de la Inocuidad de los
Alimentos, es esencial promover y apoyar el desarrollo de un servicio de inocuidad
de alimentos con una fuerte base cientifica. El andlisis de riesgo debe ser
incorporado en el disefio, implementacién y gestion de los programas nacionales.
Cabe destacar que no basta con fijar los requisitos para la industria/ sector regulado
y luego esperar a que se cumplan. La presencia de una Autoridad Sanitaria fuerte

es importante para el éxito general de cualquier sistema de este tipo.



Es por lo anterior, que la Vigilancia Basada en Riesgo (VBR) toma mayor
relevancia, ya que la mayoria del tiempo los recursos son limitados, por ello, es
importante contar con modelos de vigilancia basada en riesgo, robustos y eficientes
que permitan enfocar los recursos a donde existe mayor riesgo para la salud de los

consumidores.

En ese sentido, podemos definir la VBR como la Metodologia para la
planificacion, ejecucion y seguimiento de las actividades de vigilancia continua, a
partir de los perfiles individuales de riesgo de cada proveedor de servicios, para
determinar la frecuencia de las inspecciones y la priorizacion de los aspectos a ser
inspeccionados”. (COCESNA, 2019).

El concepto de Vigilancia de contaminantes en alimentos nos habla acerca
del muestreo planificado de alimentos que se consumen/ elaboran en el nivel local
para investigar la prevalencia de contaminantes seleccionados en matrices
alimentarias determinadas, es un componente clave de la vigilancia integral para
asegurar que los controles existentes protegen efectivamente a los consumidores
de los riesgos para la salud y de los fraudes. En este esquema los planes de
muestreo y la capacidad analitica junto con la calidad de las determinaciones toman
una dimensién importante para sustentar las investigaciones, (ANMAT, s.f.).

De acuerdo a lo anterior, podemos decir que la VBR tiene como finalidad
categorizar los establecimientos y productos en base al nivel de riesgo y su impacto
en la salud publica. Con ello se pretende reducir la exposicion a los residuos
quimicos y medicamentos veterinarios, minimizar el consumo de alimentos con
residuos quimicos y que no son aptos para consumo. VBR es una funcién esencial
asociada a la responsabilidad estatal y ciudadana de proteger la salud individual y
colectiva, consistente en el proceso sistematico y constante de verificacion de

estandares de calidad e inocuidad, monitoreo de efectos en salud y acciones de



intervencion en las cadenas productivas, orientadas a eliminar o minimizar riesgos,

dafios e impactos la salud humana (INVIMA, 2015).

Conforme a lo citado por (Lopez, L.2017) en su Tesis de Grado donde
menciona que la vigilancia sanitaria es el monitoreo de los objetos de inspeccién,
vigilancia y control, con el fin de asegurar que se mantenga dentro de parametros
esperados. Esta observacion vigilante se desarrolla a nivel de pre-cumplimiento de
requisitos preestablecidos y buenas practicas, y a nivel de post-mercado con base

en reportes de efectos y dafios asociados al uso y/o consumo.

El modelo VBR, nos permitird enfocar los esfuerzos en aquellos
establecimientos que ponen en riesgo la salud publica. De igual manera, como ente
regulador, permitira realizar una intervencion oportuna en el caso que se presente
una situacién de peligro que ponga en riesgo a los consumidores en relacién a la

inocuidad de alimentos.

La Vigilancia Basada en Riesgo, tiene como objetivo realizar la
categorizacion de riesgo de los establecimientos por medio de matrices que
concentran la informacion relevante de los establecimientos desde el punto de vista
de inocuidad, este proceso se realiza mediante el historial determinado por las
inspecciones realizadas por los inspectores de la DIA, quienes realizan las

verificaciones de los procesos productivos implementados por los establecimientos.

La vigilancia tradicional mantiene un sistema el cual muchos factores pueden
pasar desapercibidos, ya que la misma esté dirigida al cumplimiento de la regulacién

nacional y al cumplimiento de pardmetros o requerimientos de calidad.

Obtenida la categorizacion de las fincas se procede a realizar las
asignaciones de las muestras, estas se distribuyen de acuerdo al riesgo que
represente cada finca. Es decir, a las fincas de mayor riesgo se le asignara mayor

numero de muestras. Anteriormente la distribucion de muestras se hacia de forma



aleatoria por lo que no existian factores que determinaran el riesgo que representan

las unidades de produccion seleccionadas.

Una vez que se ha migrado al modelo de Vigilancia Basada en Riesgo
podemos determinar que contamos con la estructura y la metodologia que nos
permitird planificar, ejecutar y dar mejor seguimiento a las actividades de vigilancia
realizadas en las unidades de produccion. Tomando en cuenta que se ha realizado
un analisis de riesgo de los perfiles individuales de las unidades de produccion y
que las actividades se han planificado en base a riesgo, con esto se logra un uso
mas eficiente de los recursos mediante la priorizacion de aquellas producciones con

un nivel de riesgo mas alto.

Para fortalecer los Programas Nacionales de Control de la Inocuidad de los
Alimentos, es esencial promover y apoyar el desarrollo de un servicio de inocuidad
de alimentos con una fuerte base cientifica. El analisis de riesgo debe ser
incorporado en el disefio, implementacion y gestion de los programas nacionales.
Cabe destacar que no basta con fijar los requisitos para la industria/ sector regulado
y luego esperar a que se cumplan. La presencia de una Autoridad Sanitaria fuerte

es importante para el éxito general de cualquier sistema de este tipo.
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6. METODOLOGIA

6.1. Disefio de estudio

La presente investigacion es un estudio en el cual se elaboré un modelo de
vigilancia basada en riesgo en productos acuicolas especificamente en camarén de

cultivo.

El disefio, consiste en determinar los factores de riesgos asociados a los
establecimientos productores (Unidades de Produccion). Para ello, es necesario
enlistar las diferentes unidades de produccion acuicolas que se encuentra
registrados ante la autoridad competente del pais, en este caso, el SENASA. Para
ello, se elabor6 una matriz donde se establecieron los factores considerados de
mayor importancia en los procesos de produccion y los cuales arrojan un puntaje
final el cual permite obtener la categorizacion de los establecimientos, esta

herramienta nos permitird definir el nivel de riesgo del establecimiento

El estudio se orientdé en definir de forma cuantitativa y cualitativa los
principales riesgos quimicos que afectan la produccion de camaron de cultivo. Es
por ello que se desarroll6 un modelo de Vigilancia Basada en Riesgos para la
contaminacion por residuos de antibiéticos de mayor importancia en la produccién
de camaron blanco. para lo que se aplico el arbol de decisiones para definir el riesgo

guimico de los alimentos (Figura 1).
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Figura 1. Arbol de decisiones para definir el riesgo quimico de los alimentos

ARBOL DEDECISION PELIGROS QUIMICOS

Materia Prima

Materia Prima

Materia Prima

Eviste |a evidencia cientifica o los repartes que la materia prima esta contaminada
con quimicos patenciamente perudiciales parala salud?
51

Eviste |a evidencia cientifica o los repartas que |2 materia prima esta contaminada
con quimicos patenciaimente pefjudiciales para la salud?
WO

Eviste |a evidencia cientifica o los repartes que la materia prima esta contaminada
con quimicos potencizimente perjudiciales para la salud?
51

Existe algun metodo de analisiz realizado utinariamente que detects el quimico en |z

Eriste algun tratamiento posterior que produze.a un metabalits tavico 2 parti del

Existe alqun metoda de analisis realizada rutinariaments que detecte el quimica en la

materia ptima? quimico en la matetia prima o introdussion de atra quimico par contaminacion materia prima?
51 51 NO
Puede en un paso siguiente, eliminar o reducir los peligros a niveles aceptables, por | Puede enun paso siguiente, eliminar o reducir los peligras a niveles aceptables, par
ejempla lavada, paricion? ejempla lavada, particion?

51 N0

Existe algun tratamiento pasterior que concentre &l quimica, produzeaun metabolita | Lafarma de consuma no elimina el quimico (e Lavada, cocinada) la cantidad

toxico o introduzea el quimice por contaminacion cruzada (2], Alergeno, empaquelo | consumida hace que se esponga auna dosis por encima de la tolerable diariz o
N0 51

ALIMENTO DE BAJO RIESGO ALIMENTO DE RIESGO MEDIO ALIMENTO DEALTO RIESGO

Después de obtener las variables a evaluar, se procedi6 a explorar la

percepcion y experiencia de los Inspectores Oficiales de Produccion Primaria (IAPP)

de la DIA para definir el cumplimiento de cada establecimiento.

La categorizacion de las unidades de produccion se evalia tomando en

consideracion seis factores, tales como la informacion historica, sistema de gestion,

programas sanitarios, impacto comercial (exportador o no) y si ha presentado

desviaciones en los programas de vigilancia. Una vez categorizadas las unidades

de produccion, el modelo de vigilancia nos permitira asignar las muestras de

residuos a los establecimientos que mayor riesgo representen a la produccién.
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Los factores seleccionados para el establecimiento de la VBR en las

unidades de produccion de camaron fueron los siguientes:

>

Factor 1: Superficie en hectareas (donde se determina si la finca es de

produccion alta, mediana o baja).

Factor 2: Sistema de inocuidad (cumplimiento de las Buenas Practicas
Acuicolas, BPA), es oportuno mencionar que dicho cumplimiento esta
reglamentado en el Reglamento para la Inspeccion y Certificacion Zoosanitaria
de Productos Pesqueros y Acuicolas, Acuerdo 728-2008 del SENASA. De igual
manera se sustentan en los requerimientos solicitados por la Unién Europea,
la cual realiza verificaciones in situ cada cierto tiempo mediante auditorias de

pais.

Factor 3: Cantidad de ciclos de produccién en el afio (se considera si la finca
produce 1 vez al afio/temporada, 2 veces al afio/temporada o 3 veces durante
el aflo/temporada.

Factor 4: Mercado de destino; ademas del mercado nacional, Honduras cuenta

con autorizaciones para exportar a Union Europea, Taiwan, EE.UU., México y
Centroamérica.

Factor 5: Uso de antibiéticos (se evalUa que las fincas utilicen los antibioticos
permitidos para el uso en camaron blanco, que los mismos estén autorizados
y debidamente registrados por la Autoridad Competente, de igual manera

existen establecimientos libres de uso de antibioticos).

Factor 6: Ha reportado Resultados Violatorios (Este factor evalla si las fincas

han presentado resultados positivos a antibioticos en los monitoreos realizados
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por la Autoridad Competente a lo largo de toda la temporada de produccion, el

umbral de tiempo seleccionado es de 5 afos).

Con la experiencia que posee cada IAPP se pudo determinar el peso puntaje
de cada factor, de acuerdo al impacto que genera cada uno de los factores en la
inocuidad de los alimentos. El puntaje asignado a cada factor se determiné a través
de una encuesta realizada a cada Inspector del Departamento de Productos
Pesqueros y Acuicolas, donde cada uno asigné el puntaje que consideraba
adecuado a cada factor. Una vez obtenidas todas las respuestas fueron

promediadas siendo el resultado final el puntaje asignado a cada factor.

La suma de cada peso puntaje asignado a los factores sera del cien (100) por
ciento. Por lo anterior, los establecimientos seran evaluados de acuerdo a cada
factor, cuya suma final sera la que determine la categoria del mismo; por lo que, a
mayor puntaje, mayor sera el riesgo, considerandose establecimientos de riesgo

alto por lo cual serén a quienes se les asigne la mayoria de las muestras.
6.2. Poblaciény area de estudio

La poblacion del presente estudio estuvo conformada por las unidades de
produccién de camardn de cultivo que se encuentran bajo el sistema de inspeccién
de SENASA. El area de estudio correspondi6 al sistema de inspeccion y vigilancia

implementado por el SENASA enfocado a la inocuidad.
6.3. Tamafo de la muestra

Es oportuno mencionar que la cantidad de fincas de produccion de camarén de
cultivo registradas ante el SENASA son 298 fincas, pero para los fines de la
investigacién solamente tomaremos de ejemplo 20 fincas, las cuales representan
las diferentes categorias de riesgos. Para el modelo de VBR se consideraron como
fuente de informacion las inspecciones realizadas por los IAPP y el historial de cada

establecimiento evaluado de forma individual.
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6.3.1.1 Definicidn de las variables a evaluar

Es importante mencionar que, el puntaje asignado a cada factor se determiné
através de una encuesta realizada a cada Inspector del Departamento de Productos
Pesqueros y Acuicolas, donde cada uno asigné el puntaje que consideraba
adecuado a cada factor. Una vez obtenidas todas las respuestas fueron
promediadas siendo el resultado final el puntaje asignado a cada factor.

Tabla 1.Variables a evaluar.

TIPO DE
VARIABLE DEFINICION PUNTAJE

VARIABLE

o Denominacion del tipo de
Superficie de la » _ _ o
1 ) produccion. (Eje. Alta, media, Cuantitativa 17%
finca (ha) _
Baja)

Sistema de Gestion o
_ Cumplimiento de las Buenas o
2 de Inocuidad _ i Cuantitativa 21%
Practicas Acuicolas (BPA)
Implementado
Cantidad de ciclos Se determina el nimero de
3 de produccién en el ciclos de produccion en el  Cuantitativa 13%
afno afio, que pueden ser 1, 2 0 3.
Se determina si su
_ produccion es destinada a o
4 Mercado de destino . Cuantitativa 16%
mercado nacional o de
exportacion.
Se evalla la utilizacion de
L antibiéticos permitidos para o
5 Uso de antibioticos _ _ Cuantitativa 16%
la especie producida que

estén autorizados por la



Resultados
violatorios
medicamentos
6 veterinarios y/o

otros peligros
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Autoridad Competente y si el
establecimiento es libre de
uso de antibiéticos

Se evalla si el
establecimiento ha o
o Cuantitativa 17%
presentado desviaciones en

los ultimos 5 afos

qguimicos (5 afos)

Fuente: SENASA Honduras, 2021. (Reglamento de Inspeccién y Certificacion de

Productos Pesqueros y Acuicolas, Acuerdo 728-2008)
6.4. Factores y puntajes para la categorizacion del riesgo de los
establecimientos productores de camarén de cultivo.

Tabla 2. Factores y puntajes para la categorizacion del riesgo de los
establecimientos productores de camaroén de cultivo

Peso Puntaje

Factor 4: F&: Resultados violatorios medicamentos
1o d ) ino veterinarios y/o utar;?eigms quimicos (5

Factor 3:
Ciclo de Produccion/Cosecha

Factor:1
Tamaiio (Hectareas)

*120dias (7 Puntos) 3 ciclos
*70dias (4 Puntos) (2 ciclos)
*35dias [1 Puntos) (1 ciclo)

*7pts; =250 [produccion alta)
*4 pts; 50-249 [produccion media)
*1 pts; 1-42 [produccion baja)

13%

*7 pts; Exportacién Internacional [UE) 7 pts; Mas de dos resultados violatorios Total
*4 pts; Exportacion Internacional 5 pts; 2 resultados violatorios.
[TWHEEUUSMEX; CA) 3 pts; 1 resultado viclatorio.
*1pts; Mercado Nacional 1 pts; Ningun resultado viclatorio.
16% 17% 100%
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Fuente: SENASA, 2021. Obtenido del desarrollo de la investigacion.

Es importante mencionar que para evitar conflictos de intereses en
investigacion se opté por no suministrar informacion sobre el nombre de los

establecimientos que participaron en el estudio.

7. RESULTADOS
7.1. Diagnostico cuantitativo para identificar los factores de riesgo relacionados
con el proceso de elaboracién, distribuciéon y consumo del alimento y los
patrones de consumo de grupos poblacionales vulnerables.

Como todos sabemos los antibiéticos son la piedra angular de la medicina moderna,
pero el uso indebido en los humanos y los animales han facilitado la aparicion y
propagacion de resistencias, con lo que los farmacos utilizados para tratar las
infecciones dejan de ser eficaces (ONU, 2018).

El uso indiscriminado de antibiéticos en las fincas de produccién primaria es una de
las causas por las que las bacterias desarrollan resistencia, es por ello que cuando
se procesan los animales destinados para consumo humano, las bacterias pueden
contaminar la carne u otros productos derivados de esta. Es asi que las personas
pueden quedar expuestas a bacterias resistentes que provienen de animales. Como
ya se ha indicado, las infecciones originadas a través de alimentos por bacterias
resistentes, provocan resultados mas graves para la salud que las infecciones por
bacterias no resistentes. Es por ello que la responsabilidad de producir alimentos

inocuos y libres de quimicos se vuelve aun mayor.
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7.2. Clasificacion de las fincas en funcién de la superficie de la finca (ha),

mercados de destino y ciclos anuales.

La clasificacion de las fincas es determinante para obtener un modelo de VBR
eficaz. Es por ello que conocer la superficie de la finca nos brinda un panorama mas
amplio en cuanto a los sistemas de produccion y el riesgo que estan pueden
suponer, ya que fincas con mayor numero de hectareas representan mayor
produccion por lo cual se considera un mayor riesgo. De igual manera conocer el
mercado de destino nos lleva a determinar los requerimientos que deben cumplir
las fincas, ya que cada mercado cuenta con exigencias diferentes. En el caso de los
ciclos de produccién es informacién determinante ya que nos ayuda a distribuir
mejor las muestras, esto permite que tener una vigilancia continua en cada ciclo de

produccion.

7.3. Sistema de Gestidon de Inocuidad Implementado en las fincas y
Comparacion de las normativas de inocuidad que tienen implementadas.
Andlisis comparativo de las BPA vigentes para el cultivo del camarén en

Honduras la Union Europea, TW, EE.UU., México y Centroamérica.

En Honduras es requisito que las fincas de produccién cuenten con la
implementacion de BPA, las cuales son verificadas por los IAPP en las
inspecciones de rutina que se realizan de acuerdo a una programacion definida.
Dentro de los requerimientos que se solicitan mencionamos algunos como; los
manuales de produccion, procedimientos de procesos produccion, trazabilidad,
bioseguridad, control de salud del personal, manejo de alimento balanceado, uso
de medicamentos, etc. En el proceso de acceder a nuevos mercados se cuenta
con las visitas de inspeccién en origen de los socios comerciales interesados, los

cuales realizan las verificaciones in situ del sistema de gestién implementado. Las
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autorizaciones realizadas por los paises cuentan con una duracion de 3 afios por

lo que se deben renovar transcurrido ese tiempo.

7.4. Uso de antibidticos y resultados violatorios de medicamentos veterinarios
y/o otros peligros quimicos (5 afios).

El uso y manejo de antibioticos en fincas de produccion se considera un punto critico
en las evaluaciones de las BPA, por lo que las fincas deben contar con protocolos
para la aplicacion de antibidticos asi mismo estos deben estar autorizados por la
autoridad competente del pais para su uso y deben ser especificos para camarén
blanco. De igual manera las fincas que presentan resultados positivos en los analisis
de monitoreo que realiza SENASA para algun antibiético o quimico de uso prohibido
es sancionada de acuerdo a la reglamentacion y sera considerada finca de alto
riesgo.

7.5. Determinacion del riesgo a nivel de finca

Una vez obtenidos los principales factores de riesgo que afectan la produccién de
camaron blanco y los puntajes de cada uno, procedimos a plasmar la informacion
de cada finca con el fin de determinar la categoria de riesgo que representa, ya
sea alto, medio o bajo. Una vez ingresados los datos en la matriz de riesgo
automaticamente a través de una formula se determina el riesgo de la finca, lo cual
al final nos permite asignar las muestras de los diferentes compuestos de una
manera mas eficiente.



Fincal

Finca2
Finca 3
Finca 4
Fincas
Finca &
Finca7
Finca 8
Finca®
Finca 10
Finca 11
Finca 12
Finca 13
Finca 14
Finca 15
Finca 16
Finca 17
Finca 18
Finca 18
Finca 20
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Tabla 3. Matriz de Riesgo por cada una de las Unidades de Produccién de

Camaron

evaluadas.

N°registra

Factor:1
Tamafio (Hectareas)

*Tpts: 3250 [praduccién alta)
*4 pits; 50-24 [produceitn media]
*1 pte; 143 [preduccion baja)

IFSSB 0101
IFSSB80102
IFS5B0103
IF5SBO104
IFSSBO105
IFSSE 0106
IFSSB 0107
IF55B 0108
IFSSB 0109
IFSSB 0110
IFSSB 0111
IFS5B 0112
IFSSB 0113
IFSSB 0114
IFSSB 0115
IFSSB 0116
IF5SB 0117
IFSSB 0118
IFSSB-0119
IFSSB 0120

7
7
7
7
1
7
7
7
F
1
4
4
7
7
7
1
1
1
4
1

Tabla de Riesgo

Factor 3:
Ciclode
-

FE: Resultados violatorios
medicamentos veterinarios ylo
otros peligros quimicos [9 afos)

“Ho Autorizadoz, ni Regiztrades pars ¢ products
(7 Puntas)

“ipts; Mercado Nacional

(UE]

i . pera no parael
products (5 Puntaz)

“Registrados y Autorizados para o praducts [3
Puntos)

* Mo uso de antibioticos. Usa de probisticos (1
puntoz

Total

3
1
1
1

7
1
1
1
1

7
1

7
1

5
1

7

T

7
1

7

I A I I A I I A A A A AR AR AT ET]

[ o L e TSR I F R P PR ) PR P PR PR}

[ Y o e TR ]

Bajo

Medio

Fuente: SENASA, 2021. Obtenido del desarrollo de la investigacion.

[ L L N T o P T RPN ]
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Tabla 4. Resumen de categorizacion de fincas.

Mo. Establecimiento HﬂmFm de Puntaje (:ate.gun'a de Numen:! de
registro riesgo muestras asignadas
1 Hﬁ;;ﬁﬁ:eﬂ IFSB-0001 5 Alto 2
2 Prﬂ;;ﬁd:eﬂ IFSB-0002 5 Alto 2
3 Hﬂ;Lﬁé:Eﬂ IFSB-0003 5 Alto 2
4 Prﬂ;Lﬁé:Em IFSB-0004 4 Alto 2
5 Hﬂ;f;‘_’é:“ﬁ IFSB-0005 4 Alto 2
6 Prﬂ;Lﬁé:E#E IFSB-0006 5 Alto 2
7 Hﬂ;fgé:ﬂw IFSB-0007 5 Alto 2
8 Prﬂlﬁé:eﬁ IFSB-0008 4 Alto 2
9 Hﬂ;:’;}‘_’é:“ﬂg IFSB-0009 5 Alto 2
10 Pr:d’:jz‘;:im IFSB-0010 4 Alto 2
1 Pﬂ:;':ﬁg:;n IFSB-0011 3 Medio 1
12 Pr:d':jz‘;:iu IFSB-0012 2 Medio 1
13 Pr:ﬂﬁg:iﬂ IFSB-0013 2 Medio 1
14 Pr:d':jzgjim IFSB-0014 3 Medio 1
15 Pr:ﬂﬁg:iﬁ IFSB-0015 2 Medio 1
16 Pr{:]d':jz‘;:ils IFSB-0016 3 Medio 1
17 Pr:drﬂzg:il? IFSB-0017 3 Medio 1
18 Pr{mz‘;:im IFSB-0018 1 0
o | et | s | n
n e eem | n

Fuente: SENASA Honduras, 2021. Obtenido del desarrollo de la investigacion.
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Figura 2. Categorizacion de la Fincas

Una vez obtenidos los resultados de la categorizacion de las fincas podemos
determinar que el 54 % de las fincas estan categorizadas como de riesgo bajo, el
24 % representa a las fincas de riesgo medio y un 22% corresponde a fincas de

riesgo alto.

Categorizacion de Fincas

Fincas de riesgo
medio

B Fincas de Riesgo alto [ Fincas de riesgo medio M Fincas de Riesgo bajo

Fuente: SENASA Honduras, 2021. Obtenido del desarrollo de la investigacion
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8. DISCUSION

De acuerdo con los resultados obtenidos, podemos definir que la investigacion
realizada cuenta con los parametros mencionados en las diferentes literaturas
citadas. Ya que se inicid con la categorizacion de las fincas para definir el riesgo
gue sus productos representan a la salud de los consumidores.

De igual manera, consideramos que la VBR es un modelo que facilitara las
actividades que realiza la autoridad gubernamental para proteger la salud de los
ciudadanos. La VBR es un componente esencial de la vigilancia integral para
asegurar que los controles existentes protegen efectivamente a los consumidores

de los riesgos para la salud.

En este esquema los planes de muestreo y la capacidad analitica junto con la
calidad de las determinaciones toman una dimension importante para sustentar las

investigaciones.

Es asi que la VBR, logro su objetivo de realizar la categorizacion de riesgo de
los establecimientos por medio de matrices que concentran la informacion relevante
de los establecimientos desde el punto de vista de inocuidad, este proceso se
realiza mediante el historial determinado por las inspecciones realizadas por los
inspectores de la DIA, quienes realizan las verificaciones de los procesos

productivos implementados por los establecimientos.
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9. CONCLUSIONES

Podemos definir que el nuevo modelo de VBR permitira reforzar los esfuerzos
de la vigilancia en la produccion de camarén blanco, logrando una mayor cobertura

de unidades de produccién que representan un riesgo mayor hacia la poblacion.

El modelo de VBR, permitira que el ente oficial pueda organizar de manera
mas efectiva sus recursos, preparar la logistica adecuada y cumplir con las metas

trazadas en los programas operativos de la institucion.

10.RECOMENDACIONES

Considerando que SENASA es un ente regulador con presencia en todo el
pais, es necesario que cuente con el numero de inspectores oficiales adecuados
para cumplir con las actividades de verificacion de los establecimientos registrados,
esto ayudara a que nuestro sistema de inspeccién y verificacion cuente con mayor
organizacion y logre convertirse en un referente para los demas rubros de

produccion de alimentos.

De igual manera se recomienda que el modelo de VBR sea implementado
para la vigilancia de peligros microbiolégicos en productos acuicolas, ya que con

ello se lograra cubrir otro pilar importante en la inocuidad agroalimentaria.

Siendo un nuevo sistema de vigilancia, es comprensible que los
establecimientos productores tomen tiempo para la adaptacién al mismo, tomando
en cuenta que es una nueva forma de trabajar por lo que la institucion debera crear
un procedimiento para la comunicacion del nuevo modelo que sea de faclil
entendimiento para los productores considerando que el nivel educativo de cada

productor.



24

11.REFERENCIA Y BIBLIOGRAFIA

ANMAT. (s.f.). Identificacion de peligros/riesgos Yy Vvigilancia de
contaminantes en Alimentos. Portafolio educativo en temas clave en control de la
Inocuidad de los Alimentos. Colombia. Pp. 1-2. Recuperado de

http://www.anmat.gov.ar/portafolio educativo/pdf/cap5.pdf

COCESNA. (2019). Vigilancia Basada en Riesgos. Organismo Internacional
de Integraciébn Centroamericana. 2019. Pp. 2. Recuperado de chrome-
extension://efaidnbmnnnibpcajpcalclefindmkaj/viewer.html?pdfurl=http%3A%2F%2
Facsa.cocesna.org%2Fwp-content%2Fuploads%2F2019%2F09%2FCIRCULAR-
Risk-Analisis_Surveillance.pdf&clen=727338&chunk=true

INVIMA. (septiembre 2014). Ministerio de Salud y Proteccion Social. Guia
Modelo de Inspeccion, Vigilancia y Control basado en Riesgos - IVC SOA.

Colombia. Pp. 15. Recuperado de https://docer.com.ar/doc/nxnOcev

INVIMA. (2015). Manual de inspeccion, vigilancia y control sanitario de
alimentos y bebidas basado en riesgo para las entidades territoriales de salud.
Colombia. Pp. 24. Recuperado de chrome-
extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/viewer.html?pdfurl=https%3A%2F%
2Fwww.invima.gov.co%2Fdocuments%2F20143%2F1402493%2F28.%2BManual
%2Bde%2BIVC%2Bde%2BAlimentos%2By%2BBebidas%2Bbasado%2Ben%2Bel
%2Briesgo%2Bpara%2BLas%2BETS.pdf&clen=1699552&chunk=true

Lopez, L. (2017). Inspeccién, vigilancia y control de factores de riesgo en
salud, alimentos, bebidas y aguas para el consumo humano, en establecimientos
abiertos al publico en el Municipio de Itagli. Corporacion Universitaria Lasallista.
Colombia. Pp. 12. Recuperado de
http://repository.lasallista.edu.co/dspace/bitstream/10567/2195/1/Inspeccion_vigila

ncia control FactoresDeRiesgo en salud.pdf



http://www.anmat.gov.ar/portafolio_educativo/pdf/cap5.pdf
https://docer.com.ar/doc/nxn0cev
http://repository.lasallista.edu.co/dspace/bitstream/10567/2195/1/Inspeccion_vigilancia_%20control_FactoresDeRiesgo_en_salud.pdf
http://repository.lasallista.edu.co/dspace/bitstream/10567/2195/1/Inspeccion_vigilancia_%20control_FactoresDeRiesgo_en_salud.pdf

12. ANEXOS

12.1. Charter aprobado

ACTA (CHARTER) DEL PROYECTO FINAL DE GRADUACION [PFG)

Hombre y apailldos: Lowrdes Teresa Morazan Garcia

Lugar de residencia: Tegucigalps, Francisco Marazan, Handuras
Inslilucicn: Servicio Macional de Sanidad & Inscuidad Agroalimentana [SEMASA)
Carga f puesio: Jefe del Departamento de Praductos Pesguenass y Acuicalas

Informacien principal y sutanzacion del PFG

Facha 25 de anero del 2020 Mambre del prayecta: Elsboracidan de
un modelo de vigilancis basads en
risspa de contaminacian por antibiatios
an fncas de produceidn de camarsn
blanca (Lfopenasys vannamei).

Fucha de inicia del proyecioc 11 de mayo del | Fecha tentaliva de finalizacidn: 11 de
2021 agosio del 2021

Tioo de PFG: (esing

Objativos del progpecio:

Objetivo General:

Elaborar un modelo de vigilancia basada en & riesgo de peligros guimicas presentes gn
o5 establecimientos que  producen producios  acuicolas en Haonduras, para la

astandarizacitn de los procedimientas vigentes,

Dbletlvos Espaciilcos:

= hgplicar un diagndstico cuasntitative para identificar las factares de fesgo quimico §
bickigico relacionadas con el proceso de elaboracion, distribucion v consuma ded
alimenta y los patrones de consumo de grupos poblacionakes vulnerables.

= Analizar con base centifica los mresuisdos del disgnistica coantfative, para la
defimicion de las variables de vigilancia reguendas por las empress< gue producen
procducias acuicalas.

Descripeldn del producto:

Se desarmallardn matioss de frabajo las cuales estardn basadas en diversos faciores quoe
avilusran @ cumplimienta de los establecimisnios, dichos factores van desde el lamafks
de la production hasta el historial de desviaciones gue presenten ks establecimentos.
Las matrices nos ayudardn a elaborar un madela de Vigilancia Basada en Riesga (VBR)
de soorde a las peligros biologioas y guimices que enfrentan las empresas procesadoras
de camardn de acuerda con los ipos de producto gue =& procesan. Esso se realiza con

la firalidad de mademizar 05 programas ¥ pracedimisntas de muesineos para assgurar
| inccuidsd de (os productas procesados.




Necesidad del proyecto:

Debido a la modernizacion que se vive actualmente en la produccion de alimentos, se
presentan nuevos desafios para las agencias regulatorias que se encargan de la
inspeccion v vigilancia de la inocuidad de los alimentos. Par lo tanto, para estandarizar la
gestion, es necesario idear nuevas metodologias que faciliten el trabajo al igual que ésta
ayude a cumplir con los reguerimientos necesarios para estar a la vanguardia, en
beneficio de la proteccion de la salud plblica.

Justificacion de impacto del proyecto:

La creciente globalizacion y aumento del comercio de productos alimentarios presentan
nuevos desafios para las agencias requlatorias gue se encargan de la inspeccion y
vigilancia de la inocuidad de los alimentos. Los recursos son limitados, por ello, es
imporiante contar con modelos de vigilancia basada en riesgo, robustos y eficientes que
permitan enfocar los recursos a donde existe mayor riesgo para la salud humana.

Restricciones:

- Tiempo limitado para la elaboracion del modelo de Vigilancia Basada en Riesgo de
acuerdo a log peligros quimicos v biologicos presentes en los establecimientos
procesadores de productos acuicolas.

- Capacitacion efectiva al equipo técnico sobre el nueve modelo de Vigilancia Basada en
Riesgo v su asimilacion v corracta implementacion.

Entregables:
Avances periddicos del desamollo del PFG al tutor (a).

Entrega del documento aprobado al lector (a) para su revision y para su posterior
aprobacion y calificacion.
Tribunal evaluador (tutor (a) v lector(a), entregan calificacién promediada.

Identificacion de grupos de interés:
Cliente(s) directo(s):
- Establecimientos Procesadores

Cliente(s) indirecto(s):
- Consumidores Finales

Aprobado por director MIA: Firma:
Félix Modesto Caiiet Prades, PhD

Aprobado por profesora Seminario Graduacion: | Firma:
MIA. Ana Cecilia Segreda Rodriguez

Estudiante: Firma:
Lourdes Teresa Morazan Garcia
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