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RESUMEN EJECUTIVO

La inocuidad de los alimentos contribuye a un crecimiento y desarrollo saludable de
los nifios. Por lo tanto, las escuelas, las guarderias y otras instalaciones similares
constituyen entornos importantes para promover la inocuidad de los alimentos. Las
escuelas deberian promover la inocuidad de los alimentos en el comedor en el
marco de sus programas de salud y comenzar a desarrollar una cultura de inocuidad
de los alimentos en el alumnado a una edad temprana, contribuyendo de este modo
a crear una nueva generacion de consumidores sanos. (FAO, OMS, 2022, pag. 2).
Por consiguiente, la educacion alimentaria en el sistema educativo es una de las
estrategias que puede generar un entorno propicio para concientizar a los
educandos. En las escuelas, colegios y universidades, se cuenta con acceso a
diferentes tecnologias de la comunicacion que pueden ser utilizadas para transmitir
y concientizar en temas de nutricion, salud, alimentacion e inocuidad de los
alimentos. En la actualidad, los avances tecnoldgicos en la comunicacion, han
elevado la importancia que las personas le dan a los temas de inocuidad alimentaria,
ya que llegan a un mayor nimero de personas, logrando un impacto significativo en
la vida de las personas y en la mejora de los sistemas de salud. Sin embargo, la
inocuidad alimentaria solo aparece en los titulares cuando algo anda realmente mal
a gran escala, la mayoria de los incidentes relativos a la inocuidad de los alimentos
nunca llegan a comunicarse. A la vez esta mayor conciencia en la sociedad
moderna, demanda a los gobiernos nacionales e internacionales a crear politicas y
leyes que puedan seguir regulando de manera efectiva la calidad e inocuidad de los
alimentos. La Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS) estima que, hasta 600
millones de personas, esto es, casi uno de cada 10, enferman cada afio tras
consumir alimentos contaminados; de estos, 420,000 personas mueren, entre ellas
125,000 nifios menores de cinco afios. Ademas, millones se ven afectados por
factores de riesgo de enfermedades no transmisibles relacionados con la
alimentacion, como cardiopatias, diabetes y obesidad. Pero aun es mayor el nimero
de personas que sufre hambre y malnutricion. Todos necesitamos alimentos
inocuos y nutritivos en cantidad suficiente para llevar una vida plena y saludable. En
Honduras, Latinoameérica y el Caribe una de las formas en que los paises hacen
frente a la prevencion de riesgos alimentarios tanto para la proteccién de su
poblacién, como para asegurar el comercio internacional de los alimentos, es a
través, de sus legislaciones y normativas, las cuales en su mayoria son adoptadas
de las publicadas por el Codex Alimentarius. Durante el ultimo siglo, el volumen de
alimentos comercializados a escala internacional ha crecido exponencialmente v,
hoy en dia, una cantidad y variedad de alimentos recorre todo el planeta. El
siguiente informe de Proyecto Final de Graduacion se centra en el proceso de
recoleccion de informacion sobre el desconocimiento acerca de la inocuidad de
alimentos en los estudiantes la Universidad Pedagdgica Nacional Francisco
Morazan, de Honduras, para contribuir en la mejora institucional haciendo
conciencia en la poblacién estudiantil y todos los involucrados en los procesos de
manipulacion de alimentos, sobre prevenir enfermedades de transmision

Xii



alimentaria de manera individual, familiar y colectiva. A través de este estudio se
puede disefiar proyectos desde el Departamento de Tecnologia de Alimentos y
Textiles. Y de esta manera realizar la planificacion de actividades que se organicen
de manera exitosa con relevancia en el marco de la inocuidad de los alimentos,
como unica universidad en Centro América con una licenciatura de Educacion en
Seguridad Alimentaria y Nutricional, y comprometidos con la sociedad hondurefia e
internacional debemos hacerle frente al desconocimiento que tienen nuestros
universitarios en Calidad e Inocuidad de los alimentos. En este Proyecto Final de
Graduacion (PFG) se aplico un cuestionario de Google Forms conformado por 39
items comenzando desde el grado de conocimiento del término de Inocuidad de los
alimentos, hasta si ha visitado los puestos de venta de comida dentro y fuera de la
universidad, donde compra, frecuencia con que visita estos establecimientos, la
confianza que tiene al consumir estos alimentos que ofrecen dichos puestos
alimentarios dentro y fuera de la universidad. Del andlisis de las respuestas, se
obtuvo que el 40.8 % de los estudiantes entrevistados desconocen la definicién de
Inocuidad de los alimentos y consideran que la inocuidad y la calidad de los
alimentos no influye en sus decisiones para poder acceder a los alimentos que los
establecimientos de comida dentro o fuera de la universidad les brindan. Sin
embargo, aun desconfiando de que dichos establecimientos no se cumplen con las
normativas de inocuidad dentro o fuera de la universidad, un alto porcentaje de los
entrevistados, sigue consumiendo alimentos en estos establecimientos, por lo
menos una vez a la semana. Los mismos estudiantes que consumen alimentos en
los puestos que estan frente a la universidad, sin importar que estos no cuentan con
las medidas de higiene necesarias para garantizar que sus alimentos sean inocuos,
manifestaron no conocer que esto puede provocarles una Enfermedad Transmitida
por Alimentos (ETA). y alarmantemente algunos han presentado casos de diarrea,
dolor de estdmago y fiebres. Considerando estos hallazgos, es importante que los
estudiantes reciban capacitaciones, talleres, conferencias que contribuyan a
mejorar el conocimiento de los problemas que puede representar la calidad e
inocuidad alimentaria en el nivel superior.

Palabras clave: Codex Alimentarius, Inocuidad, Calidad de los alimentos.
HACCP, UPNFM
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ABSTRACT

Food safety contributes to the healthy growth and development of children.
Therefore, schools, day care centers and other similar facilities are important
settings for promoting food safety. Schools should promote food safety in the
canteen as part of their health programs and start developing a food safety culture
in the students at an early age, then contributing to creating a new generation of
healthy consumers. (FAO, WHO, 2022, p. 2, therefore, food education in the
education system is one of the strategies that can generate an enabling environment
to raise awareness among learners. Schools, colleges and universities have access
to different communication technologies that can be used to raise knowledge on
nutrition, health, food and food safety issues. The modern communication
technologies of these days are also generating awareness in the population on Food
Safety issues, training the largest possible number of people. This will have a
significant impact on the lives of people and the improvement of health systems.
However, Food safety only makes headlines when something is really wrong on a
large scale, most food safety incidents are never reported. The World Health
Organization (WHO) estimates that up to 600 million people, or almost one in 10, fall
ill each year after consuming contaminated food; of these, 420,000 people die,
including 125,000 children under the age of five. In addition, millions are affected by
food-related non-communicable disease risk factors such as heart disease, diabetes
and obesity. But even more people suffer from hunger and malnutrition. We all need
safe and nutritious food in sufficient quantity to lead a full and healthy life. It is also
a relevant issue for national and international governments to create policies and
laws that can contribute to effectively regulate the quality and safety of food. In
Honduras, Latin America and the Caribbean, one of the ways in which countries deal
with food risk prevention, both to protect their populations and to ensure international
food trade, is through their legislation and regulations, most of which are adopted
from those published by the Codex Alimentarius. Over the last century, the volume
of food traded internationally has grown exponentially and;today, a large quantity
and variety of food can be found around the globe. The following Final Graduation
Project report focuses on the process of collecting information about the lack of
knowledge on food safety among students of the Francisco Morazan National
Pedagogical University of Honduras, to contribute to institutional improvement by
raising awareness among the student population and all those involved in food
handling processes; and preventing foodborne diseases. Through this study,
projects can be designed at the Department of Food and Textile Technology. As the
only university in Central America with a degree in Food Safety and Nutrition
Education, and committed to Honduran and international society, it must confront
the lack of knowledge that the university students have about food quality and safety.
The general objective of this document is to evaluate the importance of food safety
in the students of the higher education system of the Francisco Morazan National
Pedagogical University of Honduras, (UPNFM), for its strengthening and continuous
improvement. A Google Forms questionnaire was applied to collect data, consisting

Xiv
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of 39 questions, starting from the degree of knowledge of the term Food Safety, to
the questions about where do they buy ready to eat food and if they have confidence
on the safety of the food they eat. It was found that 40.8% of the students interviewed
do not know the definition of food safety and consider that food safety and quality do
not influence their decisions to access to food provided by food establishments
inside or outside the university. Even though they do not trust that these
establishments do not comply with food safety regulations inside or outside the
university, a high percentage of those interviewed continue to consume food in these
establishments at least once a week. The same students who eat food at the stalls
in front of the university, regardless of the fact that they do not have the necessary
hygiene measures to ensure that their food is safe, said they were unaware that this
can cause Foodborne lliness (FBD) and, alarmingly, some have presented cases of
diarrhea, stomach pain and fevers. But they have presented cases of diarrhea,
stomach pain and fevers. Even considering these health problems, it is important to
consider that it is necessary for them to receive training, workshops and conferences
that contribute to improve the lack of knowledge of the problems that food quality
and safety can represent at the higher education level.

Key words: Codex Alimentarius, Food Safety, Food Quality. HACCP, UPNFM.
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1 INTRODUCCION

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), la inocuidad de los alimentos es
un tema fundamental de salud publica para todos los paises y uno de los asuntos
de mayor prioridad para los consumidores, productores y gobiernos. En las
comunidades rurales y urbanas este tema requiere la mayor atencion debido a las
implicaciones para la salud que alcanzan a todos los estratos de la comunidad.
Cada persona tiene el derecho a acceder a alimentos nutricionalmente adecuados
e inocuos, es decir con garantia de que los mismos no le causaran dafio a la salud,
cuando se preparen y/o se consuman de acuerdo con el uso al que se destinen. La
inocuidad de los alimentos estd asociada a todos los riesgos, ya sean cronicos o
agudos debido a la presencia en ellos de patégenos microbianos, biotoxinas y/o
contaminantes quimicos o fisicos que puedan afectar la salud de los consumidores,
de alli que la obtencién y garantia de la inocuidad es y debe ser un objetivo no

negociable.

En Honduras desde la fundacion de la Escuela Superior del Profesorado, la UPNFM
se ha comprometido con la sociedad hondurefia en forjar a sus estudiantes en
formadores de los formadores que el sistema educativo hondurefio requiere, y
debido a los avances en la educacién se ha ido actualizando y transformando la
educacion publica ofertando nuevas carreras orientadas a la salud y la tecnologia.
Es por ello que la carrera de ESAN da un aporte el campo educativo fortaleciendo
los conocimientos, actitudes y practicas alimentarias nutricionales a través de la
ensefianza en el ambito formal y no formal, igualmente generando procesos de
desarrollo en las comunidades a través del involucramiento y empoderamiento de

los individuos en la gestion de su propio desarrollo y por ende del pais.

Este Proyecto Final de graduacién enmarca el conocimiento en materia de la calidad
e inocuidad de los alimentos que tienen los estudiantes del sistema educativo

superior en la Universidad Pedagodgica Nacional Francisco Morazan de Honduras,
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dicho diagnostico permitira realizar adecuaciones curriculares y disefiar propuestas
educativas que ayuden a seguir aumentando el conocimiento de nuestras
sociedades universitarias, con mira a los avances tecnoldgicos que nuestras
sociedades modernas requieren, y por lo que no podemos dejar por fuera un tema
tan importante en el mundo como ser la calidad e inocuidad de los alimentos, una

brecha que se debe superar con las instituciones nacionales e internacionales que

disefian politicas y programas en esta linea.

Los resultados obtenidos en este proyecto de graduacién nos permiten visualizar
hacia donde podemos dirigirnos y que acciones implementar en la universidad y
sistemas educativos nacionales para regular los procesos de manipulacion de
alimentos. A la vez las conclusiones y recomendaciones de este estudio permitiran
a las autoridades universitarias visualizar las mejoras institucionales que en la

actualidad la universidad requiere.



1.1. Antecedentes

La Universidad Pedagogica Nacional Francisco Morazan constituye el Gnico centro
de educacion universitaria centroamericana dedicado a la formacion de docentes
para todos los niveles de la ensefianza. Creada como una Escuela Superior del
Profesorado, se convirtio en la actual UPNFM en 1989 y es la segunda universidad
estatal. Ofrece veintitrés carreras con varias orientaciones en el nivel de pregrado,
asi como trece maestrias y un doctorado en educacioén en su posgrado. Miembro
del Consejo Superior Universitario Centroamericano (CSUCA), de la Organizacion
Universitaria Interamericana (OUI) y otras entidades internacionales, la UPNFM ha
establecido convenios con universidades de Alemania, Espafia, Estados Unidos de
América, Taiwan, México, Chile, Cuba y otras. (UPNFM, Memoria Institucional,
2022, p. 3)

Por tal razén al ser una universidad que tiene convenios con universidades de
Latinoamérica, Estados Unidos y Europa, es un referente en la educacion de
Honduras, con un gran compromiso con la sociedad hondurefia, debido a que dentro
de sus formaciones se oferta la carrera del Profesorado de Educacién en Seguridad
Alimentaria y Nutricional, que pertenece al Departamento de Tecnologia de
Alimentos y Textiles, una carrera que tiene un compromiso en el mejoramiento de

la calidad de vida de los hondurefios.

La visién de la carrera de Profesorado en Educacion en Seguridad Alimentaria y
Nutricional, “busca ser un referente a nivel nacional, regional e internacional en la
formacion integral de los profesionales en el area de la educacion en seguridad
alimentaria y nutricional, desde una perspectiva cientifica, tecnologica y humanista,
contribuyendo de esta forma a mejorar la situacion alimentaria y nutricional de la
poblacion” (Departamento de Tecnologia de Alimentos y textiles, 2001, pa.18). Con
especial énfasis en grupos vulnerables tomando en cuenta la gran responsabilidad

al ser entes de cambio en temas de seguridad alimentaria y nutricional que tiene el
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pais. No se debe obviar la probleméatica actual de inocuidad de los alimentos ya que
es la causante de muchas Enfermedades Crénicas no Transmisibles (ECT), en los
pobladores al alimentarse con alimentos contraminados, ya sea por peligros fisicos,
quimicos Yy bioldgicos, y pueden provocar una serie de problemas de salud, que van
desde leves molestias hasta enfermedades graves Por lo tanto, es crucial que se tomen
medidas para garantizar la inocuidad de los alimentos en todas las etapas de la cadena
alimentaria, desde la produccién y el procesamiento hasta la preparacion y el consumo final.
A través de la educacién se puede solventar algunos problemas de seguridad
alimentaria y comenzar internamente para que los estudiantes sean el efecto
multiplicador en sus familias, con sus amigos y la comunidad de esta forma lograr
la aplicacion de normas nacionales e internacionales que tengan que ver con

inocuidad y calidad de los alimentos.

Por ende, se pretende lograr con la educacion de los pobladores el
aprovechamiento de los recursos disponibles y desarrollar sus capacidades en

beneficio propio y de la sociedad hondurefia.

Debido a la gran problematica creciente, que se ha suscitado a lo largo de todos
estos afios en aspectos muy relevantes en lo referente a la inocuidad y Seguridad
Alimentaria y con las secuelas que ha dejado la Covid-19 que sigue latente a nivel
mundial, se estdn manejando problemas que seguirdn creciendo y que se
agudizaran, a nivel nacional, regional y mundial, por lo cual es importante indagar
la importancia que se le da a la inocuidad de los alimentos desde la educacion

superior, en este caso en especifico para la UPNFM de Honduras.

Una de las formas en que los paises hacen frente a la prevencion de riesgos
alimentarios tanto para la proteccion de su poblacion, como para asegurar el
comercio internacional de los alimentos, es a través, de sus legislaciones y
normativas, las cuales en su mayoria son adoptadas de las publicadas por el Codex

Alimentarius.
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Actualmente, los alimentos disponibles deben cumplir diferentes normas que
incluyen controles y evaluaciones a todo lo largo de la cadena de suministro de los
alimentos para asegurar su calidad, desde la compra de la materia prima hasta su
distribucion y entrega al consumidor. La Comision del Codex Alimentarius ejecuta
el Programa Conjunto Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
la Agricultura (FAO por sus siglas en inglés) / Organizacion Mundial de la Salud
(OMS), sobre Normas Alimentarias, para proteger la salud de los consumidores y
asegurar practicas equitativas en el comercio de alimentos. (FAO/OMS, Codex
Alimentarius,2007).

1.2. Problemética

En el contexto universitario de Honduras se carece de informacion relevante de la
inocuidad y calidad de los alimentos por lo que la realizacion del diagndstico en el
contexto universitario permitira observar conductas erréneas, que mucha poblacion
de pais sigue aplicando y creyendo que son correctas. Por lo cual, el aumento de
casos por diarrea en niflos menores de 5 afios, y de enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA), siguen incrementandose. Dicho diagndstico permitira crear nuevas
propuestas en materia de estos temas para salvaguardar la vida de la poblacién
universitaria y de los que estén relacionados directa e indirectamente. No hay
mucha informacion a nivel universitario de como la inocuidad de los alimentos afecta
a la poblacién universitaria, por lo que se debe estructurar un diagnostico de

referencia.

La Universidad Pedagogica Nacional Francisco Morazan, cuenta con una carrera
de Educacion en Seguridad Alimentaria y nutricional, que uno de sus componentes
es la inocuidad de los alimentos, por ende, son los encargados de concientizar a la
comunidad universitaria en todo lo que tenga que ver a la inocuidad y calidad de los

alimentos. Asi mismo, se deben hacer los procesos de regulacion aplicada a la
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venta de productos dentro del centro universitario, con el proposito de reducir en un
namero considerable posibles casos de ETA. Se debe aplicar las Buenas Practicas
de Manufactura (BPM), tanto para los que preparan alimentos, como quien lo
consume. Pero, la universidad le falta implementacion o estudios que mejoren las

situaciones existentes a este tema.

Dado a que en Honduras se cred en el afio 2013, a través del Proyecto
TCP/RLA/3213 “Asistencia para el Disefio y/o Fortalecimiento de Politicas de
Inocuidad de Alimentos para los Paises de la Regién” donde participaron
representantes de la Secretaria de Agricultura y Ganaderia, Secretaria de Salud,
Secretaria de Industria y Comercio, Secretaria de Planificacién, Secretaria de
Educacion, Secretaria Ambiente, Empresa Privada, Educacion Superior, quienes
determinaron la necesidad de contar con una Politica Nacional de Inocuidad de los

Alimentos.

El 02 de junio del 2003 se credé el Comité Nacional de Codex Alimentarius de
Honduras, qué esta conformado por la Secretaria de Agricultura y Ganaderia (SAG),
Secretaria de Salud (SESAL), Secretaria de Desarrollo Econémico (SDE), Sistema
Nacional de la Calidad (SNC), Direccién Presidencial de Planificacion Estratégica,
Secretaria de Energia Recursos Naturales, Ambiente y Minas (SERNA), Consejo
Hondurefio de la Empresa Privada (COHEP), Asociacion Nacional de Industriales
de Honduras (ANDI), Federacién Nacional de Ganaderos de Honduras (FENAGH),
Universidades, y representantes de consumidores. Ademas, cuenta con el apoyo
de Organismos Internacionales como el Instituto Interamericano de Cooperacion
para la Agricultura (IICA), Organismo Internacional Regional de Sanidad
Agropecuaria (OIRSA), Organizacién de Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO), Organizacion Panamericana de la Salud (OPS). El Comité tiene
la funcidn de analizar, y aprobar las normas y codigos de practicas de higiene

alimentaria, con el objetivo de proteger la salud del consumidor y asegurar la
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aplicacion de préacticas equitativas en el comercio de los alimentos. (La Gaceta,

Secretaria de Estado en los Despachos de Agricultura y Ganaderia, 2014, p.11)

Esta Politica Nacional de Inocuidad de los Alimentos de Honduras, esta basada en

5 objetivos estratégicos principales.

1. Integrar un sistema de inocuidad de alimentos a través de la armonizacion
del marco institucional en el que se involucre activamente al sector privado y
a los consumidores.

2. Corregir y actualizar el marco regulatorio a todo lo relacionado a la inocuidad
de los alimentos, haciéndolo mas consistente con el objetivo de proteger la
salud de las personas y los derechos de los consumidores: regulaciones mas
modernas e integrales; en las que se planteen roles definidos, se solventen

duplicidades; y se cuente con reglas claras, objetivas y armonizadas.

3. Contar con un marco regulatorio en inocuidad de alimentos, orientado a la
armonizaciéon o equivalencia con las normas internacionales en el cual el

riesgo sea un elemento clave.

4. Promover una cultura de fortalecimiento de capacidades mediante el
mejoramiento de la infraestructura técnica, el desarrollo de la capacidad
cientifica, la transferencia de tecnologia, el intercambio de informaciéon y la

asistencia técnica, tanto a nivel nacional como internacional.

5. Readecuar los sistemas de control y vigilancia de los alimentos, de tal forma
gue sean mas preventivos e integrados y con mayor capacidad de respuesta

ante crisis alimentarias. (p,12)

Bajo todo este contexto, en relacion con la educacion escolar en materia de

alimentacion y nutricién, la FAO promueve un enfoque que abarca a toda la
7
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escuela y que implica activamente a todas las personas que interactian en el
entorno escolar, a saber, los nifios, sus familias, los maestros, el personal
escolar, los agricultores locales, el personal de servicios alimentarios, los

vendedores de alimentos y los funcionarios publicos.

Figura 1. Alimentacion y Nutricion Escolar. Fuente: FAO, (2024).

La figura anterior representa uno de los eslabones importantes que el gobierno
de la republica de Honduras ha establecido en su plan de gobierno para poder
mejor la educacion alimentaria en las escuelas rurales y urbanas que
necesitan de la intervencion de maltiples sectores encargados a contribuir en

la nutricién y salud de los nifios de la comunidad hondurefia.

Las escuelas y universidades brindan una oportunidad Unica para fomentar la
buena nutricion y el desarrollo adecuado de los nifios y los adolescentes. El
entorno escolar es un lugar de aprendizaje estructurado, donde interactiian
quienes influyen en las percepciones, las practicas y los habitos de los nifios,
por una parte, y se toman decisiones y hacen elecciones sobre los alimentos,
por otra. La educacion alimentaria y nutricional en la escuela aprovecha ese

entorno y crea oportunidades de aprendizaje y experiencias que pueden
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moldear patrones alimentarios mas saludables, especialmente cuando estan

respaldados por un entorno alimentario saludable.

La UPNFM, a través de su vinculacién social promueve estas acciones por
medio de sus docentes y estudiantes cuando realizan sus procesos de
practicas académicas, pero es necesario seguir capacitando, a empleados
administrativos, personal que se encargan de distribuir los alimentos a la
comunidad universitaria. Al mejorar algunas deficiencias inocuidad y calidad
gue poseen en sus practicas de higiene y manipulacion de los alimentos, los
puestos de venta de alimentos dentro y fuera de la universidad, mejoraran su
venta y normas bésicas de higiene y manipulacion de alimentos. Por lo tanto,
a través de esta practica es que los paises van integrando cada vez mas la
educaciéon alimentaria y nutricional como un elemento central de sus planes
de estudio nacionales y sus politicas escolares en materia de alimentacion y

salud.

Sin embargo, aln queda mucho por hacer para lograr el maximo potencial de
la educacion alimentaria y nutricional en la escuela. Actualmente, la FAO
busca entender cémo se integra la educacion escolar en materia de
alimentacion y nutricion en los sistemas educativos nacionales de todo el
mundo y cudles son las capacidades y los recursos necesarios en todo el

sistema. (FAO, Educacion y Alimentacion Escolar, 2024)

1.3. Justificacion del proyecto

La competitividad de un pais depende de su capacidad para producir y asimilar
el conocimiento. El sector de educacién superior juega un rol primordial en la
produccion, difusion y transferencia de este conocimiento. En la Ultima década,
se ha presentado una fuerte expansion de la matricula en la educacion

postsecundaria a nivel mundial y, consecuentemente, un aumento relativo de
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los cupos en educacion técnico-profesional. (DES, La educacién superior en
Honduras y sus lineas estratégicas de desarrollo, 2018). Los estudiantes
universitarios son un estrato de la poblaciébn con gran acopio y exposicion a
informacion diversa, representando un sector de interés para determinar el
grado de conocimiento y actitudes hacia la importancia de la inocuidad de los
alimentos consumidos. A mayor escolaridad del consumidor, puede esperarse
una relacion positiva entre el conocimiento y actitud hacia el manejo de la
inocuidad de los alimentos (Maldonado, Lépez-Duran, Flores, et al., 2012)

El comprender la importancia que tiene la inocuidad de los alimentos en el
sistema educativo superior, permite visualizar el impacto que se puede tener
en la aplicacién la inocuidad alimentaria a través de los profesionales que las
universidades ofrecen a la probacion hondurefia, sin excluir al estudiantado y
demas personas relacionadas de forma directa o indirecta con esta tematica.

La salud publica debe cuidarse siempre y es cosa de todos.

Al comprender mejor el panorama que puede generar el sistema educativo
superior en la implementacién de la Inocuidad y Seguridad Alimentaria (SA),

se pueden tener diversos impactos tales como.

v Que la educacién superior ofrece a la poblacion nacional e internacional
profesionales que, con capacidad instalada, oferta, produccion

cientifica, calidad y recursos, entre otros.

v Lainvestigacion a nivel educativo superior contribuird en tener un mayor
conocimiento especialmente con relacién a la Inocuidad y Seguridad

Alimentaria en Honduras.

La Universidad Pedagogica Nacional Francisco Morazan, al contar con una
carrera enfocada a la SA, a la reduccion de enfermedades Crbénicas no

Transmisibles (ECNT) y al mejoramiento de la calidad de vida de la poblacion
10
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hondureiia, debe ser un referente como Unica institucion publica en
Centroamérica que ofrece dicha carrera, por lo que desde la educacion, se
puede mejorar los procesos de ensefianza-aprendizaje, ya que en Honduras
no hay muchas investigaciones en el contexto universitario referente a la
inocuidad de los alimentos, la informacion relacionada a estos temas es poca,
y los informes son de hace 15 afios de haberse publicado, por lo que dicha
informacion est4 desfasada y carece de elementos actuales que con la
pandemia de la Covid-19, ETA y IOTA, han afectado al pais, y el crecimiento
de comidas callejeras o ventas de productos alimenticios que no cumplen ni
con la mas minima norma de inocuidad de alimentos, provocando el aumento
de casos de intoxicacion e infeccion alimentaria por el desconocimiento de

quienes manipulan y ofrecen dichos servicios.

Por ello dicho diagndstico permitira ver como la Universidad estd manejando
el conocimiento y las estrategias pertinentes para contribuir a la calidad y
mejora de la inocuidad alimentaria, permitira poder visualizar las estrategias
gue se deben implementar desde la universidad para contribuir en la mejora
de este flagelo nacional e internacién, que afecta a miles de personas por no
cumplir las normas que establecen los entes reguladores tanto nacionales

como internacionales.

Se espera, que la sociedad universitaria y hondurefia al concluir esta
investigacion pueda conocer la problematica existente en el sistema educativo
con respecto a los conocimientos que posee la comunidad universitaria en
relacion a la inocuidad, para que a su vez se puedan generar proyectos de

vinculacion social, con organismos nacionales e internacionales.

11



(L]\

1.4. Objetivos del proyecto

A continuacion, se describen el objetivo general y especificos del diagndstico
gue se aplicara a la comunidad Universitaria, y plantear las soluciones posibles
a la problemética de Inocuidad de los alimentos en la comunidad Universitaria

de la UPNFM de Tegucigalpa, Honduras.

1.4.1. Objetivo general

Evaluar la importancia de la inocuidad alimentaria en el sistema educativo
superior en los estudiantes de la Universidad Pedagdgica Nacional Francisco

Morazan (UPNFM), para su fortalecimiento y mejora continua.

1.4.2. Objetivos especificos

1.4.2.1. Aplicar un diagnéstico de los principales problemas asociados con
el desconocimiento de la inocuidad alimentaria en los estudiantes de
la UPNFM, para el sondeo de la situacion actual como parte de la

mejora continua.

1.4.2.2. Analizar los resultados del diagndstico aplicado a los estudiantes de

la UPNFM, para el planteamiento de la estrategia para la mejora

continua.

12
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2 MARCO TEORICO

A continuacién, se describe los principales sustentos teéricos que le daran
realce al diagnostico sobre la evaluacion de la importancia de la inocuidad
alimentaria en el sistema educativo superior de la Universidad Pedagdgica
Nacional Francisco Morazan (UPNFM), Honduras.

2.1. Situacion actual de la Seguridad Alimentaria en Honduras

Para el periodo de diciembre de 2022 a febrero de 2023, que es cuando ha
finalizado la cosecha de postrera en la mayor parte del pais, al menos 2.3
millones de personas (24 % de la poblacion analizada) se encuentran en
dificultades alimentarias o peor (Fase 3 o superior de la CIF), para determinar
dicha fase se han tomado en cuenta los siguientes elementos de contexto que
afectan al pais desde diciembre de 2022: efectos globales de la inflacion que
repercute en el incremento de precios de combustible e insumos de
produccién, por ende, incremento de precios de la canasta basica alimentaria;
inundaciones por la tormenta tropical Julia que afect6 recientemente al pais;
reduccion de las areas de siembra de maiz y frijol debido a los altos costos de
produccion; la pobreza multidimensional subyacente; y la reduccién en el
precio de venta del café, agregado a los precios de insumos agricolas que han
incrementado, lo que causa un déficit econémico en los hogares productores,
por tanto, requieren acciones urgentes con objetivos de respuesta orientados
a proteger medios de vida y reducir brechas de consumo de alimentos. (CIF,
Andlisis de Inseguridad Alimentaria Aguda, 2023, pag. 1), por lo cual alguno

de los factores asociados a esta problematica existente en Honduras es:

A. Alto costo de la canasta basica alimentaria

La tasa de inflacion de los alimentos a lo largo del afio 2022 ha sido la mas
alta en la dltima década; registrando porcentajes que superan el 16 % en el

13
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altimo semestre del mismo afio. Aunque para diciembre de 2022 ha

presentado una reduccién, sigue siendo superior al promedio de la década.

B. Alza de precios de combustible e insumos

Los precios del combustible y los insumos de produccién se han mantenido
superiores al promedio de los ultimos cinco afios, influenciado por los elevados
costos de transporte, asi como por el impacto del conflicto de la economia

internacional.

C. Factores climaticos como las inundaciones

Las inundaciones provocadas por tormentas tropicales ocurridas de forma
recurrente han puesto en riesgo zonas del pais con alta vulnerabilidad, tal es
el caso de la costa norte y el departamento de Gracias a Dios, donde ocasion6
pérdidas totales de cultivos de subsistencia, situacién que genera brechas
severas en el consumo de alimentos y estrategias de afrontamiento de crisis o

emergencia.

D. Reduccidon de ingresos

Durante el dltimo trimestre de 2022, por lo menos el 39% de los hogares
reportd perturbaciones o afectaciones que limitdé su capacidad de generar
ingresos o producir alimentos para el autoconsumo. Asi mismo, por lo menos
el 80 % de los hogares indico que sus ingresos o aumentaron respecto al afio
2021, con el 42 % que recibia los mismos ingresos y el 40 % donde los
ingresos mas bien se habian reducido. Al contrastar lo anterior con el
incremento de los precios de alimentos, el poder adquisitivo de los hogares se

ha visto fuertemente afectado.

14
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2.2. Informe de PROGRESAN-SICA. La Situacién actual de inseguridad
alimentaria segun la CIF. (diciembre de 2022 — febrero de 2023)

Se analizaron los 18 departamentos y las dos principales ciudades de
Honduras (San Pedro Sula y el Distrito Central). Sumando 20 areas de analisis
que totalizé 9.7 millones de habitantes segun las proyecciones de poblacion
del Instituto Nacional de Estadistica (INE) para el afio 2023. En este analisis,
se han tomado en cuenta los siguientes elementos de contexto que afectan al
pais desde diciembre de 2022: efectos globales de la inflacion que repercute
en el incremento de precios de combustible e insumos de produccion, por
ende, incremento de precios de la canasta basica alimentaria; inundaciones
por la tormenta tropical Julia que afect6 recientemente al pais; reduccion de
las &reas de siembra de maiz y frijol debido a los altos costos de produccion;
la pobreza multidimensional subyacente; y la reduccion en el precio de venta
del café, agregado a los precios de insumos agricolas que han incrementado,

lo que causa un déficit econdémico en los hogares productores.

Para la situaciéon actual el analisis clasifica en crisis alimentaria a la mayoria
de los departamentos del pais (Fase 3 de la CIF), a excepcién de El Paraiso,
Islas de la Bahia y la ciudad de San Pedro Sula en el departamento de Cortés
que se clasificaron en inseguridad alimentaria acentuada (Fase 2 de la CIF).
Los departamentos de Gracias a Dios, Lempira, Santa Barbara y Francisco
Morazan, excluyendo al Distrito Central son los mas afectados. Las personas
en condiciones de emergencia alimentaria aguda (Fase 4 de la CIF) son
alrededor de 311 mil (3 % de la poblacién analizada), en crisis alimentaria
(Fase 3 de la CIF) son alrededor de 1.9 millones, equivalente al 20 % de la

poblacion.

La mayor magnitud de la condicion de emergencia alimentaria (Fases 3 o
superior de la CIF) ocurre en el Distrito Central en el departamento de
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Francisco Morazan con alrededor de 278 mil personas (21 % de su poblacién),
seguido del departamento de Cortés, excluyendo la ciudad de San Pedro Sula
con alrededor de 210 mil personas (20 % de su poblacion) y Yoro con cerca
de 190 mil personas (29 % de su poblacion). Se destaca que, en términos de
severidad de inseguridad alimentaria, se observa en el departamento de
Gracias a Dios con el 50 % de la poblacion (55 mil personas), seguido de
Lempira con el 32 % (122 mil personas) y Santa Barbara con el 31 % (152 mil

personas).

En el periodo analizado, de acuerdo con el estudio de monitoreo de
indicadores SAN realizado por la Unidad Técnica de Seguridad Alimentaria y
Nutricional (UTSAN), la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO), el Programa Mundial de Alimentos (PMA)
y otros socios, cerca del 25 % de hogares percibia hambre de moderada a
severa segun el indicador de puntaje de hambre en hogares (HHS), siendo
cuatro departamentos los que superan el 33 % (Gracias a Dios, Cortés
excluyendo San Pedro Sula, Santa Barbara y Colon). En cuanto al puntaje de
diversidad de dieta en los hogares (HDDS) el 27 % de los hogares consume
cuatro o menos grupos de alimentos (indicativo de Fase 3 o superior de la
CIF), y que este supera el 40 % de los hogares en cuatro departamentos
(Gracias a Dios, Atlantida, Santa Barbara, Francisco Morazan en el Distrito
Central y Cortés excluyendo a San Pedro Sula), en los dos ultimos se supera
el 20 % de hogares que consume dos 0 menos grupos de alimentos (indicativo
de Fase 4 de la CIF).

Segun datos del estudio realizado por el PMA y UNICEF en cuatro zonas del
pais, como minimo un tercio de los hogares optaban a la reduccion del tamafio
de las porciones de alimentos y el nimero de comidas al dia, superando el 50

% de los hogares para el caso del departamento de Gracias a Dios.
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Con relacion al estudio realizado por UTSAN y otros socios, a nivel nacional el
24% de hogares aplicaba estrategias de Emergencia (indicativo de Fase 4) y
el 36 % estrategias de Crisis (indicativo de Fase 3). En todos los
departamentos la mitad de los hogares o mas aplicaban estrategias de
afrontamiento ante dicha emergencia, siendo mayor en cuatro departamentos
donde éstas se aplicaban en alrededor del 70 % de los hogares (Gracias a
Dios, Santa Béarbara, Francisco Morazan excluyendo al Distrito Central y
Cortés excluyendo a San Pedro Sula).

Todo lo anterior indica que los hogares mas vulnerables han sido
marginalmente capaces de minimizar brechas de consumo de alimentos,
mediante el agotamiento de estrategias de afrontamiento ante la emergencia
de inseguridad alimentaria que vive el pais. Las prevalencias de desnutricion
aguda segun comportamiento historico han sido inferiores al 5 % vy la
mortalidad en menores de 5 aflos asociada a inseguridad alimentaria aguda
es minima en todos los departamentos, indicativo de estrategias de proteccion

a nifios pequenos.

Los factores determinantes de la inseguridad alimentaria son el bajo poder
adquisitivo que actualmente tiene la mayor parte de la poblacion producto de
los bajos ingresos e incremento del precio de los alimentos; la reduccién de
las areas de siembra de granos basicos por el alto costo de los insumos
agricolas; el agotamiento de las reservas de granos y naturales
(enfermedades, accidentes, pérdida de empleo, , inundaciones y tormentas
tropicales); la lenta recuperacion y/o inestabilidad en la actividad asociada con
turismo, maquila y sector agricola, aunque mejor en comparacion con los dos

anos anteriores.

Todos los departamentos reportan hogares en condiciones de emergencia

(Fase 4 de la CIF). Sin embargo, el departamento de Gracias a Dios reporta la
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mayor severidad con el 10 % (11 mil personas). En estos hogares, ademas de
los determinantes antes expuestos, el acceso y la disponibilidad de alimentos
se vieron afectados por las inundaciones recurrentes en el afio 2022,

considerando estos elementos un factor limitante mayor.

Los hogares en (Fases 3 o superior de la CIF) son los que generan ingresos
principalmente mediante la venta de mano de obra propia (trabajo de jornal,
comercio informal y participacién en actividades conexas a la agricultura).
Estos grupos de hogares son los que generalmente gastan una mayor
proporcion del ingreso en alimentos y coinciden con hogares pobres extremos,
y que tienen mayores porcentajes de necesidades basicas insatisfechas. (pag.
3-4)

MAPA DE LA SITUACION ACTUAL Y TABLA DE POBLACION
(DICIEMBRE DE 2022 - FEBRERO DE 2023)

Leyendas del mapa

Clasificacion de Inseguridad
Alimentaria Aguda en Fases

1 - Minima
2 - Acentuada

Atlantida 3-Crisis

GLATEMALA 4 - Emergencia

Gracias
a Dios

5 - Hambruna

Santa Barbara Areas con evidencia

Copén HONDURAS . L inadecuada
Comayagua Lk ¥ | Areas no analizadas

Asentamientos urbanos

|

|
o

|

|

Ocotepegque

. _lIntibuca Francisco Clasificacion de los
e Morazan ] asentamientos urbanos

La Paz

NICARAGUA

Valle

Cholutecy

Nivel de Evidencia
#% Mediano

Figura 2. Situacién Actual de la Poblacion hondurefia segun la fase

acentuaday de crisis en Inseguridad Alimentaria. Fuente: (CIF), (2023).
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2.3. Estrategia Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional 2010-
2022.

El Gobierno de la Republica de Honduras aprobo la Politica de Estado para la
Seguridad Alimentaria y Nutricional de Largo Plazo en el afio 2006, de la cual
derivé un Plan Estratégico para su Implementacion que finalizé en el 2009. Por
su importancia el gobierno del presidente Porfirio Lobo Sosa asumio esta
Politica de Gobierno que trasciende varios periodos gubernamentales, para
asegurar la continuidad de los procesos. (Antonieta Guillén de Bogran,
Oseguera, Borjas, Gonzalez, Céaceres, Ordofiez, 2006, parr,1). De la cual el
pais tendra mucha ayuda para la implementacion de esta politica en beneficio
de la poblacion mas vulnerable.

El Gobierno de la Republica, consciente de la necesidad de promover
iniciativas de desarrollo social y econémico, que respondan a los grandes
intereses de la poblacion hondurefia, ha realizado un amplio analisis de la
situacibn SAN en el pais, valorando el caracter multidimensional de la
problematica; como resultado elabord la presente Estrategia Nacional de
Seguridad Alimentaria y Nutricional 2010 — 2022, planteando que la solucion
requiere de propuestas 35 innovadoras que contemplen la participacion activa,
complementaria y solidaria de todos los sectores de la hondurefiidad. Como
primer paso, la Administracién del presidente Lobo Sosa, ha reafirmado su
compromiso con la seguridad alimentaria y nutricional, aprobando un Decreto
Ejecutivo que declara la seguridad alimentaria y nutricional de la poblacién

hondurefia como prioridad nacional. (Guillen et al, parr.3)

2.4. Educacion Superior

Un informe reciente sobre politicas de educacién superior en América Latina
destaca algunas mejoras durante el periodo 1970-2011; por ejemplo, a traves

de “incrementos de la matricula en favor de las regiones, provincias y
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localidades; la participacion de las mujeres en los estudios superiores; los
sectores del conocimiento vinculados a las areas de las ingenierias,
tecnologias, ciencias sociales, administracion, salud y educacion. Existe
diversificacion en la matricula de la educacion terciaria de ciclo corto
vocacional e incorporacion de jovenes provenientes de quintiles de menores

ingresos” (Brunner y Villalobos, 2014).

La matricula de la educacion superior en América Latina incrementé de 8.6
millones en el afio 2000 a 18.4 millones en el afio 2012, un crecimiento de 114
%, constituyendo la segunda regiébn con mayor aumento de estudiantes de
este nivel después de Asia-Pacifico; por otro lado, en el 2014 la matricula
ascendio a 24 millones de personas (UNESCO, 2016).

Segun estos organismos internacionales, la transicion hacia la economia del
conocimiento ha ocasionado transformaciones profundas en las estructuras
productivas de la regién y una redefinicién de funciones de las Instituciones de
Educacion Superior (IES). (DES, La educacion superior en Honduras y sus
lineas estratégicas de desarrollo,2018, pag. 18), por lo consiguiente la
educacion superior en nuestra region se ha incrementado, tomando en cuenta
que en la actualidad es indispensable el conocimiento y la formacion
especificas que ofrecen las universidades, ya que esto permite a su poblacion

mejorar sus condiciones de vida.

2.4.1. La educacion superior en Honduras.

En Honduras la primera institucion de educacion superior fue la Universidad
Nacional Autébnoma de Honduras, fundada en 1847 con el nombre de

Sociedad Literaria y del Buen Gusto por el padre José Trinidad Reyes. En 1882
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se crea el Ministerio de Educaciéon Puablica y la Universidad se convirtié en una

dependencia de este ministerio.

En 1957, la Junta Militar de Gobierno le otorga la autonomia universitaria
consignada en la Constitucidon de la Republica, y adquiere el actual nombre de
Universidad Nacional Autbnoma de Honduras. A partir de 1989, con la
aprobacion de la primera Ley de Educacion Superior, se cre6 la Universidad
Pedagdgica Nacional Francisco Morazan, que tenia como antecedente la
Escuela Superior del Profesorado fundada en 1956, y dependia financiera y
académicamente del Ministerio de Educacion. (pag. 20), desde su fundacién
como Escuela Superior del Profesorado, la UPNFM se ha comprometido con
la sociedad hondurefia en forjar a los adolescentes en formadores de los
formadores que el sistema educativo hondurefio requiere, y debido a los
avances en la educacion se ha ido actualizando y transformando la educacién

publica ofertando nuevas carreras orientadas a la salud y la tecnologia.

En Honduras la educacién formal se organiza en los niveles siguientes: a.
Educacion Prebasica, b. Educacion Basica c. Educacion Media y d. Educacién
Superior. Segun el articulo 21 de la Ley Fundamental de Educacion, la
educacion prebéasica es gratuita y obligatoria y corresponde a educandos entre
las edades de referencia de los cuatro a los seis afios. El articulo 22 establece
qgue la educacién basica es gratuita y obligatoria, consta de nueve afos, con
edades de referencia desde los seis hasta los catorce afios, divididos en tres

ciclos secuenciales y continuos.

El articulo 23 de esta Ley instaura que la educacion media comprende las
edades de referencia entre los 15 y 17 afios, es obligatoria, gratuita y tiene
como finalidad incorporar al joven al campo del trabajo y/o que prosiga
estudios en el nivel superior. En su articulo 24 establece que la educacién

superior es el nivel educativo al que tienen acceso los educandos después de
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haber aprobado la educacion media, en la actualidad hay 21 universidades
publicas y privadas de educacion superior que brindan oportunidades a la
sociedad hondurefia en seguir creciendo profesionalmente para poder contar
con un capital humano calificado que las nuevas tendencias demandan en la
actualidad. En la figura 2 donde estad el cuadro 4.1, se mencionan las

universidades de Honduras.

Cuadro 4.1: e
Instituciones publicas y privadas de educacion superior
de Honduras. 2016

Ano de

Nombre de la institucidn fundacitn Admon.
Univ. Nacional Autdnoma de Honduras 1847 Publica
Univ. José Cecilio del Valle 1978 Privada
Univ. de San Pedro Sula 1978 Privada
Univ.Tecnoldgica Centroamerncana 1986 Privada
Seminario Mayor Ntra. Sefora de Suyapa 1986 Privada
Escuela Agricola Panamericana 1988 Privada
Univ. Pedagogica Macional Foo. Morazan 1989 Puablica
Univ. Tecnoldgica de Honduras 1992 Privada
Univ. Catolica de Honduras 1992 Privada
Univ. Macional de Agricultura 1994 Publica
Univ. Nacional de Ciencias Forestales 1994 Publica
Instituto Superor de Educacion Policial 1996 Publica
Centro de Diseno. Arquitectura .
Construccicon a ¥ 1996 Privada
Univ. Cristiana Evangélica Muewo Milenio 2001 Privada
Univ. Metropolitana de Honduras 2002 Privada
Univ. Cristtana de Honduras 2004 Privada
Univ. Jesus de Mazareth 2004 Privada
Univ. Politécnica de Honduras 2005 Privada
Univ. de Defensa de Honduras 2005 Publica
Univ. Politécnica de Ingenieria 2007 Privada
Fusente: Departamento de Planificacion DES-TTMAH, 2016

Figura 3. Instituciones publicas y privadas de educacién superior de
Honduras. Fuente; DES, (2018.)

Estas son las ofertas académicas a nivel superior en Honduras.

Grafica 4.1:
Oferta segun nivel académico. 2016

ey WO

51 % |
@ Licenciatura (232)

® Maestria (125)
Tec. Univ. (63)
Especialidad (28)
@ Doctorado (8)

@ Sub-espec. (1)

27 % |

Fuente: Departamento de Planificacion DES-UNAH, 2016

Figura 4. Ofertas Académicas del nivel superior. Fuente: DES, (2018).
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Figura 5. Ofertas académicas en Honduras. Fuente: DES, (2018).

La educacion superior en honduras en el contexto actual se ve afectada por
diversos factores entre uno de los mas importantes se encuentra el econémico.
De acuerdo al Banco Central de Honduras (BCH), entre el periodo 2000-2016,
la composicion del Producto Interno Bruto (PIB), ha mostrado importantes
cambios. Por ejemplo, la participacion de la agricultura, ganaderia, caza,
silvicultura y pesca (sector primario de la economia), la industria
manufacturera y la construccién han registrado una disminucién en relacion al
total del PIB. En cambio, el sector comercial y de servicios ha aumentado
debido al impulso del sector de las comunicaciones, la intermediacion

financiera, los hoteles y restaurantes (Banco Central de Honduras, 2016)
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Cuadro 2.1:
Composicion del PIB por actividad
economica. 2016

Actividad Econdmica 2000 2016 p

Industria manufacturera 205 % 194 %

Agricultura, ganaderia, _
o 144 % 13.9 %

caza, silvicultura y pesca

Comercio y servicios 991 % 63.7 %

Construccion, minas y 6.3 0 3.0 %

canteras

Total 100 % 100 %

Fuente: Departamento de Planifucacidn DES-URNAH con datos del BCH,

2016.

Figura 6. PIB por actividad Econémica de Honduras. Fuente: DES,
(2018).

La fuerza de trabajo ocupada, segun el INE, se concentra mayormente en la
agricultura, silvicultura, caza y pesca con un 26.7 %, el comercio por
mayor/menor, hoteles y restaurantes tiene un 20.0 % y la industria
manufacturera el 14.3 %. Los tres sectores concentran el 61 % de los

ocupados del pais.

En la Figura de la gréfica 2.2 se observa el nivel educativo de esta fuerza

ocupada.
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Grafica 2.2:
Educacion de la poblacion economicamente
ocupada. 2016

(9%
52 % |
1% |
@ Primaria
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@ Sin nivel
@ Superior

Fuente: INE, EPHPM, junio 2016.

Figura 7. Educacion de poblacion econémicamente ocupada. Fuente:
DES, (2018).

2.5. Marco institucional

En la siguiente seccion se describira los antecedentes de la Institucion en la
cual se desarrollara la investigacion a la vez su mision, visién, su estructura
organizativa y los objetivos o productos que ofrece a la sociedad hondurefia y

organizaciones internaciones.

2.5.1. Antecedentes de la institucién
El Gobierno de Honduras, preocupado por el alto nivel de empirismo en el nivel
medio y por la carencia de cuadros técnicos calificados en el sistema educativo

nacional, cre6 en 1956 la Escuela Superior del Profesorado Francisco
Morazan. Como parte de su desarrollo. Esta institucion organizé y puso en

25



0

marcha varios programas para atender las inquietudes de formacion

profesional presentadas por los docentes de las diferentes regiones del pais.

Después de 33 afios de trayectoria académica, el 14 de diciembre de 1989, en
cumplimiento con el Articulo 17 de la Ley de Educacion Superior, este
prestigiado centro de estudios se convierte en la UNIVERSIDAD
PEDAGOGICA NACIONAL FRANCISCO MORAZAN (UPNFM) dedicada a la
formacién y perfeccionamiento a nivel superior de los cuadros que requiere la
educaciéon nacional. Y en 1974, se cre6 el Programa de Profesionalizacion de
Docentes del Nivel Primario, en 1978 se cred el Programa de Educacion a
Distancia el cual permite que el estudiante pueda continuar su formacién
académica de acuerdo con sus propias aspiraciones, disponibilidad de tiempo
y sin que abandone su trabajo y comunidad en que reside. En 1981 se creo el
Centro Regional de la Escuela Superior del Profesorado F.M. en la ciudad de
San Pedro Sula, CURSPS, para atender, a través de la modalidad presencial,

a la poblacion del sector noroccidental del pais.

La UPNFM, ademas de las carreras de licenciatura, postgrados a nivel de
maestria y un Doctorado en Educacién, periédicamente brinda la oportunidad
de cursar diplomados y carreras cortas. Asimismo, coordina y ejecuta
programas especiales como Formacion Continua para docentes de educacion
basica en servicio, Programa Universitario de Formacién Docente
(PREUFOD), Formacion Inicial de Docentes (FID), Formacion de Formadores,
entre otros con los cuales se busca atender las demandas de formacion del
magisterio nacional. (Universidad Pedagdgica Nacional Francisco Morazan
(UPNFM), (s.f).
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2.5.2. Misién y vision

En la actualidad el sistema educativo nacional, regional y mundial, se
encuentran con una gran problemética de educacién; debido a los problemas
que se han acrecentado post pandemia Covid-19, a la vez los problemas
politicos y sociales de cada pais, por consiguiente la Universidad Pedagodgica
Nacional Francisco Morazan (UPNFM), como institucion publica de educacion
superior acreditada internacionalmente y que a su vez forma parte de
organismos internacionales vinculados a la educacion y que promueve la
investigacion, la docencia, vinculacion social, se ve comprometida con su
comunidad universitaria y poblacién en generar oportunidades de crecimiento
personal, profesional y colectivos, a la vez de brindar espacios donde los
estudiantes, docentes se puedan recrear y contar con instalaciones adecuadas
tanto como en infraestructura, e instalaciones que ofrecen los servicios
alimentarios a la comunidad universitaria, esto es un gran compromiso que la

UPNFM, asume en su mision y vision.

Misidn

Somos una institucion de educacion superior acreditada en la formacion de
profesionales con estandares de calidad, para contribuir en la transformacién
de la educacion hondurefia y en el desarrollo del pais al integrar las funciones

de docencia con la investigacion, extension y vinculacion con la sociedad.

Visién

Ser una institucion de educacion superior acreditada y certificada que
promueva los procesos de gestion de la calidad, internacionalizacion,
investigacién, innovaciébn y emprendimiento; comprometida en la
transformacion integral del pais y un referente en la formacién de profesionales

con valores éticos, competencias docentes, cientificas, humanisticas,
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investigativas, tecnolégicas e innovadoras, (UPNFM, Memoria Institucional,
2022, p. 25).

2.5.3. Estructura organizativa

La UPNFM, cuenta con el Departamento de Tecnologia de Alimentos y textiles,
el cual tiene adscrita la carrera del Profesorado de Educacién en Seguridad
alimentaria y Nutricional, carrera que tiene como propdsito procurar la
formacion de profesionales en educacion en seguridad alimentaria y nutricional
que sean capaces de integrar la docencia, la investigacion y la vinculacién con
la sociedad, para el fortalecimiento de la calidad de vida de la poblacion
hondurefa a través de la aplicacion de procesos formativos en los pilares de
la seguridad alimentaria y nutricional, con énfasis particular en el consumo y
la utilizacién biolégica de los alimentos, organizando equipos interdisciplinarios
que propicien la participacién comunitaria en el &mbito rural, urbano y urbano
marginal, demostrando un solido compromiso social. (UPNFM, 2024), por lo
cual dicho departamento tiene un gran compromiso con su comunidad
universitaria y a su vez con la poblacion hondurefia, respecto a temas de
buenas practicas alimentarias, inocuidad de los alimentos y calidad. Este
estudio permitirA conocer las debilidades que tiene el sistema educativo
superior con respecto al estudio que se realiza. La estructura organizativa de
la Universidad Pedagdgica Nacional Francisco Morazan estd compuesta por
el Consejo Superior Universitario, Consejo Directivo, Consejo Académico,

Rectoria, como se muestra en la Figura 7.
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Figura 8. Estructura Organizativa de la UPNFM. Fuente: UPNFM, (2022)

TAT
DIRCOM

DEVA

Camrera de Turigmo y Hostelenz

Centro de Investigacidn e Innovacién Educativas
Centro Universitario de Educacion a Distancia
Centro Liniversitario Regional de  La Ceiba

Centro Universitario Regional de San Pedro Sula
Centro Universitario Regional de  Santa Rosa de Copan
Departaments de Admanistracidn y Finanzas
Departamento de Ciencias Matemadticas
Departamento de Clencias Naturales
Departamento de Ciencias Sociales
Departaments de Comral y Ejecucitn Presupuesiario
Departamento de Desarrclic Profesional
Departamento de Educacién Técnica Industrial
Departamento de Sictemas de Informacidn
Departamente de Recursos Humanos
Departaments de Tecnologia Educativa
Departamento de Tecnologia de Alimentos y Textiles
Direccicn de Comamicacidn

Direccién de Desarralio Curmcular

Direccidn de Evaluacidn y Acreditacion

ACRONIMOS
DEX Direccidn de Extensidn
.Dﬂl.P -Dlrwrx:lﬂn de Planificaciény Presupuesto
DPG Direccitn de Postgrado
DPE Direccidn de Programas Especiales
DISE Direccian de Servicios Estudiantiles
om Direccion de Tecnologias de Informacian
EDUCOMER Educacidn Comencial
FACE Facuftad de Ciencias de la Educacion
FACYT Facultad de Ciencias y Tecnolagia
FAHU Facultad de Humanidades
FUNDAUPN Fundacian de la Universidad Pedagogica Nacional
.IHDDIIE -Immu‘mdecoopetaﬁ&lj esarrolla
INTEC Institute de Innovaciin Tecnoldgica
.IDEES -Ingljlumdelm-esl.igaclﬁn ¥ Evaluacidn Educativas y Sociales
CUDENI Observalorio Universitario de la Educacidn Nacikonal e Interacional
PEV Programa de Educacidn Virual
SEU Sistema Editorial Universitano
WRAL Wicermectoria Académica
VRAD Vicerrectioria Administrativa
VRIP Wicemectoria de Imvestigacidn y Postgrado

Figura 9. Acronimos de la UPNFM. Fuente:

UPNFM, (2021).
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Figura 10. Ejes estratégicos del Plan Institucional de la UPNFM. Fuente:
UPNFM, (2021).

2.5.4. Productos y servicios gque ofrece

La UPNFM a la sociedad hondurefia ofrece veintitrés carreras con varias
orientaciones en el nivel de pregrado, asi como trece maestrias y un doctorado
en educaciéon en su posgrado. ha establecido convenios con universidades de
Alemania, Espafia, Estados Unidos de América, Taiwan, México, Chile, Cuba

y otras. Por lo cual tiene como obijetivos.

e Formar y perfeccionar a nivel superior los cuadros docentes, técnicos y
administrativos que la educacién nacional requiere.
¢ Profesionalizar los maestros sin titulo docente que laboran en el sistema

educativo nacional.
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e Contribuir al desarrollo de la investigacion cientifica en todos los campos del
conocimiento y en particular investigar la realidad educativa nacional, aplicar

y difundir los resultados.

e Contribuir a la conservacion e incremento del patrimonio cultural y natural de

la nacion y divulgar toda forma de cultura.

¢ Vincular sus actividades con entidades nacionales y extranjeras que persigan

los mismos objetivos. (UPNFM, Memoria Institucional, 2022, p. 26).

2.6. Profesorado de Educacion en Seguridad Alimentariay

Nutricional (PESAN)

Con méas de medio siglo de existencia, la Universidad Pedagdgica Nacional
Francisco Morazan, con amplia trayectoria como institucion formadora de
docentes, asegura que esta carrera formara profesionales para que puedan
contribuir con la atencién de las demandas didactico metodoldgicas y
cientificas tecnoldgicas relacionadas con el proceso educativo de la Seguridad
Alimentaria y Nutricional (SAN) que requiere la sociedad, para atender los
problemas de inseguridad alimentaria que se generan con las insuficientes
fuentes de trabajo y la escasez de alimentos. (Plan de estudio ESAN, 2014,
pag.20). De esta manera, se estara contribuyendo a mejorar la calidad de vida
de la ciudadania hondurefia y de la regién, y asi, lograr el desarrollo integral

del hondurefio.

La carrera de ESAN da un aporte el campo educativo fortaleciendo los
conocimientos, actitudes y practicas alimentarias nutricionales a través de la
ensefianza en el ambito formal y no formal, igualmente generando procesos
de desarrollo en las comunidades a través del involucramiento vy
empoderamiento de los individuos en la gestion de su propio desarrollo y por
ende del pais, al utilizar todas las posibilidades que le permita su entorno,
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garantizandole una mejor proteccion y desarrollo de igual manera,
identificando aspectos importantes para rediseiar el Plan de Estudios vigente,
como ser la necesidad de formar profesionales capaces de participar
activamente en estrategias de planificacion, seguimiento y evaluacién de
procesos educativos en el campo de la Seguridad Alimentaria y Nutricional,
articulados con los lineamientos estratégicos relevantes, las metas y los
proyectos priorizados por el pais, (Pag.19) que tienen por obligacion mejorar

la situacion nutricional de los hondurefios y asegurar que no sufran de hambre.

En los afios 80 se le incorporaron al concepto otros aspectos para ampliar la
vision de abordaje. Asegurar que todas las personas en todo momento tienen
acceso fisico y econdmico a los elementos basicos que necesita incorporar, la
importancia de una alimentacion suficiente para una vida sana y activa; en la
definicion anterior ya tomaba en cuenta sus repercusiones en la salud;
incorporando aspectos fundamentales de: educacion alimentaria nutricional,
conceptos de calidad de los alimentos su sanidad y distribucion en la familia,
las preferencias culturales (Plan de estudio ESAN, 2014, pag.30) por lo

consiguiente se reafirma que la seguridad alimentaria es un derecho humano.

En la Cumbre Mundial de Alimentos realizada en Roma en 1996, se concluye
en un concepto de abordaje mas amplio en donde involucra la responsabilidad
del estado de garantizar la seguridad alimentaria y nutricional y amplia el
ambito de accién para lograrla: “ Seguridad Alimentaria a nivel de individuo,
hogar, nacion y global, se consigue cuando todas la personas en todo
momento tienen acceso fisico, cultural y econémico a suficientes alimentos,
seguros y nutritivos, para satisfacer sus necesidades alimenticias y sus

preferencias, con el objeto de llevar una vida activa y sana”.(pag.30)

De lo anterior surgen los pilares de la SAN para facilitar su abordaje desde la

multisectorialidad y el desempefio pertinente en los espacios cientificos en que
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se fundamenta la estrategia, en donde la educacion es un eje transversal que
facilita su operacionalizacion. Por lo que se propone la iniciativa SAN como
una estrategia educativa de combate a la pobreza y de promocién al desarrollo
humano, como un principio organizador de la accion directa de apoyo

“politicas, programas, proyectos y planes” a la solucion a esta problematica.
(pag.30).

Es asi como se toma como iniciativa de Ley el Congreso Nacional de
Honduras, y establece La Ley de Seguridad Alimentaria Nutricional para
Honduras (La Gaceta, 2011:3), que define la seguridad alimentaria como “una
aspiracion por la cual todas las personas puedan disponer en forma oportuna
y permanente de acceso a los alimentos que necesitan en cantidad, calidad y
bioldgicamente aceptables para su adecuado consumo Yy utilizacion,
garantizandole a las personas su pleno desarrollo humano. Segun la Ley de
Seguridad Alimentaria (Plan de estudio ESAN, 2014, pag.3-4), como un aporte
mas para alcanzar los Objetivos del Milenio y el Plan de Nacién y Vision de

Pais.

Es importante mencionar que en la propuesta de operacionalizacion de la SAN
los paises de Centroamérica plantearon acciones especificas al problema de
resolucién de Inseguridad Alimentaria y Nutricional especificando sectores
responsables y niveles de accidén destacandose entre ellos el sector educacion
como imprescindible para lograr su operacionalizacion. Partiendo del marco
conceptual de la SAN, la UPNFM haciendo uso de su naturaleza de accion
propone una iniciativa de solucién a la problemética formando profesionales
gue tomen la estrategia de la SAN en todos sus elementos y planteen
soluciones desde el campo de la educacion. (pag.30) y que contribuyan al
desarrollo del pais.
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2.7. Importancia de la educacion Nutricional

Segun la Organizacion de la Naciones Unidad para la Alimentacién y
agricultura (FAO, 2011), la educacion nutricional también esta pasando a un
primer plano. Actualmente se reconoce su valor como catalizador esencial de
la repercusién de la nutricion en la seguridad alimentaria, la nutricion
comunitaria y las intervenciones en materia de salud. También esta
demostrada su capacidad de mejorar por si sola el comportamiento dietético y
el estado nutricional. Asimismo, tiene efectos a largo plazo en la actuacién
independiente de los progenitores y, por medio de estos, en la salud de sus
hijos. A la vez resulta econdmica, viable y sostenible.

Su alcance es muy extenso. Contribuye a todos los pilares de la seguridad
alimentaria y nutricional, pero se centra especialmente en todo lo que puede
influir en el consumo de alimentos y las practicas dietéticas: los habitos
alimentarios y la compra de alimentos, la preparacion de estos, su inocuidad y
las condiciones ambientales. Gran parte de las causas de una nutricion
deficiente son actitudes y practicas que la educacion puede modificar: tabues
alimentarios, habitos dietéticos y de consumo de refrigerios que estan muy
arraigados, decisiones con respecto a la producciéon agricola, la distribucién
de alimentos en la familia, ideas sobre la alimentacion infantil, publicidad
enganosa de alimentos, ignorancia en materia de higiene de los alimentos o
actitudes negativas frente a las hortalizas. La educacion esta pasando a ser
indispensable en los paises afectados por la globalizacion y la urbanizacion
cuyos regimenes alimentarios son objeto de una transicién peligrosa al
consumo de alimentos elaborados baratos con alto contenido de azucar,
grasas y sal. (FAO, 2011)

Por la propia naturaleza de su mandato, la FAO hace hincapié en enfoques

centrados en los alimentos como principal mecanismo para mejorar las dietas
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y luchar contra la malnutricién. Mediante estos enfoques se examinan todos
los eslabones de la cadena alimentaria, desde la produccion y la compra hasta
el consumo, se promueven los huertos domésticos para mejorar los regimenes
alimentarios, se entiende la importancia social de los alimentos y se reconoce
la necesidad de las personas de actuar por cuenta propia para mejorar su dieta
y su estilo de vida. A través de ellos se promueve una amplia gama de
alimentos inocuos de buena calidad y adecuados culturalmente cuya cantidad
sea suficiente para satisfacer las necesidades nutricionales en un entorno
higiénico acomparfiado de un estilo de vida sano, lo cual, dicho con sencillez,

equivale a un régimen alimentario globalmente bueno a lo largo de todo el afio.

Por ello la educacién nutricional en este momento dispone de una cantidad
considerable de conocimientos y experiencias sobre la educacion nutricional
orientada a la accién que funciona. La préactica y la motivacion tienen el mismo
valor que la informacion y el entendimiento. Algunas estrategias satisfactorias

gue se mencionan repetidas veces son:

* La experiencia practica

* Los distintos tipos de elaboracion de modelos, entre ellos relatos de
ficcion, ejemplos y casos

+ El aprendizaje basado en la experiencia, el ensayo y el error

* Laduracion prolongada de las actividades

* La participacion, el didlogo y los debates

« La multiplicidad de canales y actividades

+ La colaboracion entre multiples sectores.

Por consiguiente, la educacion en el sistema educativo nacional es otra
estrategia fundamental que consiste en crear un entorno propicio. Por ejemplo,
en las escuelas pueden transmitirse mensajes tacitos pero poderosos por

medio de las mercancias de los vendedores de alimentos, las practicas de
35



\,\

lavado de manos, las comidas escolares, los refrigerios que se traen de casa,
los huertos escolares y los habitos alimentarios de los profesores, asi como
por medio de las actividades llevadas a cabo en las aulas, y en la educacion
superior se pueden realizar ferias, campafas educativas, conferencias para

mejorar la inocuidad de los alimentos.

2.8. Inocuidad de los alimentos y su impacto en la educacién superior

La formacion de valores y el aprendizaje de las buenas o malas costumbres
comienza en el hogar. Cuando los adolescentes llegan a los centros
educativos, van a adquirir saberes sobre las distintas areas del conocimiento
cientifico, que son importantes en funcion de los diferentes ciclos educativos
del curriculo nacional para la educacion basica emitidos por la Secretaria de

Educacion (Palomeque-Lopez y Herndndez-Romero, 2021).

En Honduras, se establece que en el area de las ciencias naturales los
estudiantes egresados del tercer ciclo deben comprender qué es la salud, y
coémo preservarla mediante una adecuada nutricion (Secretaria de Educacion,
2015). Este ciclo incluye a adolescentes del séptimo, octavo y noveno grado.
Se espera en concordancia con el perfil del egresado, que ellos contribuyan a
una mejora sustancial de la sociedad a través del conocimiento de temas
referentes a la salud humana, una adecuada nutricion, la prevencion y
tratamiento de las enfermedades comunes, y la gestion sostenible de los
recursos naturales para la produccion de alimentos. No obstante, la realidad
es otra, la mayoria de los adolescentes escasamente llegan a entender
algunos de los principios basicos de la Seguridad Alimentaria y Nutricional
(SAN), salvo ciertos docentes que se pueden preocupar por profundizar en
este tema, en muchos casos, se ensefia y se aprende de manera superficial

(Alvarado-Lagunas y Luyando-Cuevas, 2013).
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Los estudiantes universitarios son un estrato de la poblacion con gran acopio
y exposicion a informacion diversa, representando un sector de interés para
determinar el grado de conocimiento y actitudes hacia la importancia de la
inocuidad de los alimentos consumidos. A mayor escolaridad del consumidor
puede esperarse una relacion positiva entre el conocimiento y actitud hacia el

manejo de la inocuidad de los alimentos.

Entre estudiantes universitarios, mas del 50% no consideraron como un factor
de riesgo el consumo de huevos crudos y leche sin procesar; ademas, la
disciplina de estudio y género de los estudiantes influyeron en el nivel de
conocimiento de la importancia y factores de la inocuidad de los alimentos.
(Maldonado, Lopez-Duran, Flores, et al., 2012), en los sistemas educativos
superiores de Honduras y la regién, sus estudiantes no demuestran un interés
por ampliar su conocimiento en materia de la inocuidad, calidad de los
alimentos que se ofertan en los centros de estudio o lo que estan alrededor de
estos, dichos locales o puestos de comida brindan una disponibilidad y
accesibilidad de los alimentos que la mayor parte de la comunidad universitaria
ingiere, debido a ello el desconocimiento en muchos de los casos provoca que
los estudiantes realicen una mala seleccion del alimento, en algunos casos, la
ingesta de alimentos contaminados provoca que el estudiante se enferme y
cause; nauseas, vomitos y en algunos casos diarreas y no puedan ellos

identificar que pudo haber sido los alimentos.

Para disefiar programas educativos el manejo adecuado de los alimentos se
requiere establecer la linea basica de conocimiento, actitud y comportamiento
de los consumidores sobre la inocuidad de los alimentos. La incidencia de
contaminacion bioldgica de los alimentos por mal manejo y coccion en casa, y
la influencia de la conducta del consumidor al respecto, han sido determinadas

en diferentes estudios. El nivel de conocimiento del consumidor de los factores
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de riesgo de contaminacién cruzada de los alimentos al almacenarlos y
prepararlos en casa se asoci6 con la frecuencia de problemas de
enfermedades relacionadas con el consumo de alimentos contaminados. El
manejo de los alimentos en casa puede diferir entre grupos étnicos, género,

nivel de ingreso o estrato social, edad y otros factores demograficos. (pag.3)

Los paises van integrando cada vez més la educacién alimentaria y nutricional
como un elemento central de sus planes de estudio nacionales y sus politicas
escolares en materia de alimentacion y salud. Sin embargo, ain queda mucho
por hacer para lograr el maximo potencial de la educacion alimentaria y
nutricional en la escuela. Actualmente, la FAO busca entender como se integra
la educacion escolar en materia de alimentacion y nutricion en los sistemas
educativos nacionales de todo el mundo y cuales son las capacidades y los
recursos necesarios en todo el sistema. (FAO, Educacion y Alimentacion
Escolar, 2024)

La inocuidad de los alimentos contribuye a un crecimiento y desarrollo
saludable de los nifios. Por lo tanto, las escuelas, y otras instalaciones
similares constituyen entornos importantes para promover la inocuidad de los
alimentos. Las escuelas deberian promover la inocuidad de los alimentos en
el comedor en el marco de sus programas de salud y comenzar a desarrollar
una cultura de inocuidad de los alimentos en el alumnado a una edad
temprana, contribuyendo de este modo a crear una nueva generacion de
consumidores sanos. (FAO, OMS, La inocuidad de los alimentos, un asunto
de todos en las escuelas y guarderias infantiles, 2022, pag. 2) por
consiguiente, la educacion Alimentaria en el sistema educativo es una de las
estrategias que puede generar su un entorno propicio para concientizar a los
educandos, en las escuelas colegios y universidades se pueden transmitir o
utilizar diferentes Tecnologias de la comunicacién donde se realicen mensajes

donde se promueva las practicas de lavado de manos, las comidas escolares,
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los refrigerios que se traen de casa, los huertos escolares el manejo de los

alimentos para mantenerlos inocuos.

Por consiguiente, la “Educacion nutricional” no significa lo mismo para todos
los que se dedican profesionalmente a la nutricion. Es fundamental distinguir
entre la educacion sobre la nutricion (los estudios tradicionales basados en
informacion) y la educacioén en materia de nutricion orientada a la accion, que
esta centrada en las practicas y se ha definido como una serie de “actividades
de aprendizaje cuyo objeto es facilitar la adopcion voluntaria de
comportamientos alimentarios y de otro tipo relacionados con la nutricién que
fomentan la salud y el bienestar”. Este enfoque, se centra en las personas, su
estilo de vida, sus motivaciones y su contexto social, parte de una metodologia
basada en la accion. Se ha desarrollado en varias direcciones, como por
ejemplo el marketing social, la comunicacion para el cambio de
comportamiento, la nutricibn comunitaria y la promocion de la salud. (FAO,

Importancia de la Educacion Nutricional, 2017, pag. 6)

La Politica nacional de inocuidad de los alimentos fue creada bajo ACUERDO
No. 255-14, considerando que corresponde al Estado por medio de sus
dependencias y en conformidad con la Ley, proteger la Salud de las Personas

y asegurar la aplicacion de Practicas Equitativas al Comercio de los alimentos.

A la vez que la responsabilidad de los sistemas de produccion agropecuaria
es brindar salud a través de los alimentos, siendo potestad del gobierno
proteger la salud de los consumidores y mantener los mercados
internacionales a través del control de la produccion, procesamiento y

comercializacion de alimentos sanos e inocuos.

Por lo anteriormente expuesto esta politica se basa en cinco objetivos

importantes para su implementacion.
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1. Integrar un sistema de inocuidad de alimentos a través de la
armonizacion del marco institucional en el que se involucre activamente

al sector privado y a los consumidores.

2. Corregir y actualizar el marco regulatorio a todo lo relacionado a la
inocuidad de los alimentos, haciéndolo mas consistente con el objetivo
de proteger la salud de las personas y los derechos de los
consumidores: regulaciones mas modernas e integrales; en las que se
planteen roles definidos, se solventen duplicidades; y se cuente con

reglas claras, objetivas y armonizadas.

3.Contar con un marco regulatorio en inocuidad de alimentos, orientado a
la armonizacion o equivalencia 12 La Gaceta A. Seccion A Acuerdos y
Leyes REPUBLICA DE HONDURAS - TEGUCIGALPA, M. D. C., 11 DE
SEPTIEMBRE DEL 2014 No. 33,529 con las normas internacionales en

el cual el riesgo sea un elemento clave.

4.Promover una cultura de fortalecimiento de capacidades mediante el
mejoramiento de la infraestructura técnica, el desarrollo de la capacidad
cientifica, la transferencia de tecnologia, el intercambio de informacion

y la asistencia técnica, tanto a nivel nacional como internacional.

5.Readecuar los sistemas de control y vigilancia de los alimentos de tal
forma que sean mas preventivos e integrados y con mayor capacidad

de respuesta ante crisis alimentarias.

En el tema de Inocuidad de Alimentos, las instituciones que ejecutaran e
implementaran las estrategias contenidas en el documento de la Politica de

Inocuidad de Alimentos de Honduras, son las siguientes: Secretaria de
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Agricultura y Ganaderia, Secretaria de Desarrollo Econdmico, Secretaria de
Salud, Secretaria de Educacion, Sistema Nacional de la Calidad y la Direccion
de Planificacion Estratégica, Presupuesto e Inversion Publica, Junto con
Gobiernos Locales, y con la ayuda de representantes del Consejo Hondurefio
de la Empresa Privada, la Asociacion Nacional de Industriales, y la Federacion
Nacional de Agricultores y Ganaderos de Honduras. Universidades y otros
organismos afines. (GACETA, Seccion A, Acuerdos y Leyes, 2014, pag. 11-
12)

2.9. Secretaria de Agricultura y Ganaderia (SAG)

Creada mediante el Decreto N° 218-96, de conformidad al marco sectorial
establecido en la Ley de Modernizacion y Desarrollo del Sector Agricola y el
Plan de Gobierno para el periodo 2002-2006, tiene como obijetivo lograr que la
produccion agricola nacional sea competitiva, sostenible y con capacidad para
insertarse en la economia internacional, respondiendo a las necesidades del

mercado interno.

En este contexto, la SAG desempefia en la Administracién Puablica un triple
papel, ya que coordina el proceso de planificacién y ejecucion de la Politica
del Sector Puablico Agricola, cumple también funciones que se dirigen a las
areas de produccién agropecuaria del pais y representa a este sector a nivel
regional e internacional. A nivel sectorial, la SAG coordina los aspectos
relacionados con las politicas sectoriales que son ejecutadas por instituciones
que conforman el Sector Publico Agricola, especificamente aquellas
relacionadas con la tenencia de tierra, financiamiento rural, comercializacion,
silvicultura, produccién agropecuaria y desarrollo rural y forestal. A nivel
institucional, la SAG interviene a través de sus Direcciones Generales y de los

Programas y Proyectos que ejecuta a corto, mediano y largo plazo, los cuales
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incorporan indicadores cuantificables y medibles. A nivel regional y mundial, la
SAG es miembro de diferentes organismos entre los que se destacan: el
Consejo Agropecuario Centroamericano (CAC), el Centro Agrondémico
Tropical (CATIE), el Instituto Interamericano de Cooperacion para la
Agricultura (1ICA), la Organizacion de la Naciones Unidas para la Agricultura y
la Alimentacion (FAO) y el Fondo Internacional para el Desarrollo de la
Agricultura (FIDA). (Secretaria de Agricultura y Ganaderia — SAG, Memoria
Anual, Tegucigalpa, Honduras, C.A. 2002.)

Mision:

Somos la institucién del Estado que rectora, formula, coordina, ejecuta y
evalla las politicas del sector agroalimentario; para impulsar mediante
alianzas publico-privadas el fortalecimiento de encadenamientos productivos
y la inversién en agro negocios, la exportacion de productos agroalimentarios,
la innovacion, desarrollo y transferencia de tecnologia, el mejoramiento y
certificacién de la infraestructura productiva; generando las condiciones para
el desarrollo de los actores del sector con igualdad, y equidad de género,
contribuyendo a mejorar la seguridad alimentaria y las oportunidades de

generacion de ingresos de la poblacién.

Visioén:

Ser la institucion lider de las politicas publicas del sector agroalimentario y
medio rural, que presta bienes y servicios de calidad de manera competitiva y
eficiente, que contribuye a mejorar la disponibilidad de alimentos y la
exportacion de productos agroalimentarios, la diversificacion mediante
encadenamientos productivos bajo un enfoque de desarrollo y ordenamiento

territorial, adaptacion a los efectos del cambio climético, sustentabilidad
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ambiental con participacion comunitaria y equidad de género, en coordinacion
con el sector privado, la generacion de empleo y el desarrollo productivo del
pais.

La SAG. Se enmarca en el cumplimiento de sus principales objetivos para
poder salvaguardar la produccion de alimentos y las vidas humanas, sus

propasitos son.

o Incrementar la produccién del sector agroalimentario para contribuir
a la disponibilidad de alimentos y la exportacion de productos
agroalimentarios.

o Diversificar la oferta de los productos agroalimentarios de acuerdo
a las diferentes condiciones agroclimaticas y oportunidades de mercado, para
la generacion de divisas, bajo un enfoque de ordenamiento territorial.

o Fortalecer el Liderazgo Institucional de la SAG en su Rol de Ente
Rector del Sector Agroalimentario y el Medio Rural. (SAG,2023).

2.10. Servicio Nacional de Sanidad e Inocuidad Agroalimentaria
(SENASA)

En Honduras existe un Servicio Nacional de Sanidad e Inocuidad
Agroalimentaria, el cual fue creado mediante la Ley Fitosanitaria 157-94 del 04
de noviembre de 1994 en su Articulo 3 se cre¢ el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria (SENASA) como una Direccion General, dependiente de la

Secretaria de Estado en los Despachos de Agricultura y Ganaderia (SAG).

Para el afio 2016 con el objetivo de adecuar una institucion a las actuales
circunstancias comerciales y sanitarias agroalimentarias, se crea mediante
Decreto PCM-038-2016 al Servicio Nacional de Sanidad e Inocuidad

Agroalimentaria (SENASA) como un ente desconcentrado de la Secretaria de
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Estado en los Despachos de Agricultura y Ganaderia (SAG), entidad que goza
de plena independencia en su accionar y se desempeifia con la agilidad y
simplificacion que exige el desarrollo del comercio interno e internacional de

Honduras.

Mediante PCM. 015-2022 de fecha 03 de septiembre de 2020 publicado en el
Diario Oficial la Gaceta se reforma el PCM- 038 -2016 y se crea el Servicio
Nacional de Sanidad e Inocuidad Agroalimentaria (SENASA), como un Ente
de Seguridad Nacional, Desconcentrado de la Secretaria de Agricultura y
Ganaderia (SAG), ejerciendo su competencia a nivel nacional, con autonomia
técnica, administrativa y financiera, de duracién indefinida y con plena
capacidad para adquirir, ejercer derechos y contraer obligaciones, facultades
para suscribir Convenios de Cooperacion Técnica y Administrativa con
organismos nacionales e internacionales en materia Sanitaria, Fitosanitaria y
de Inocuidad Alimentaria con el objetivo de velar por la proteccion de las
personas, de los animales y para preservar los vegetales, asi como la
conservacion e inocuidad de sus productos y subproductos contra la accién

perjudicial de las plagas y enfermedades.

El Servicio Nacional de Sanidad e Inocuidad Agroalimentaria (SENASA), sirve
como enlace referente a los asuntos de competencia con la Organizacion
Mundial de Salud Animal (OIE por sus siglas en francés), de la Comisién
Internacional de Proteccién Fitosanitaria (CIPF) por sus siglas en inglés, de la
Comision del Codex Alimentarius (CAC por sus siglas) y del Acuerdo de
Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de la Organizacion Mundial de Comercio
(OMC) y todas aquellas organizaciones que tengan relacion con el objetivo
principal del SENASA.
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2.10.1. Funciones del SENASA

1. La aplicacién de las Leyes, Reglamentos, Acuerdos, Decretos, Normas y

Convenios relacionados con su competencia.

. Emitir las normas y procedimientos reglamentarios y coordinar las

acciones para el aseguramiento de la calidad e inocuidad de los alimentos
que tengan su origen en el sector agropecuario, tanto para consumo
humano como animal; registro, importacion, elaboracién, formulacion,
reempaque, reenvase, transporte, almacenaje, venta, uso y manejo
adecuado y exportacion de plaguicidas para uso animal, productos
veterinarios, productos utilizados en alimentacion animal, biologicos, asi
como de los establecimientos que los importan, produzcan, distribuyan,

expendan y/o exporten.

. Aplicar y administrar en lo que fuere de su competencia, los Convenios

Internacionales, Regionales y resultantes de los Tratados de Libre
Comercio ratificados por la Republica de Honduras en materia Sanitaria,
Fitosanitaria e Inocuidad Agroalimentaria. Igualmente gestionara los

Convenios Nacionales dirigidos al cumplimiento de sus fines.

. La adopcioén y armonizacion de las medidas sanitarias y fitosanitarias y los

niveles de proteccion basadas en las recomendaciones de las
organizaciones internacionales de referencia de la OMC, en evidencia
cientifica o en base a una evaluacién de riesgos para facilitar el comercio
nacional, regional e internacional de: Animales, vegetales y alimentos
destinados a consumo humano, los piensos, medicamentos de uso

veterinario e insumos agricolas.
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5. Reconocer mediante la equivalencia u otros conceptos similares, los

sistemas nacionales e internacionales de control de alimentos y sus
componentes, cuando se demuestre que alcanzan los mismos objetivos
de proteccion de la salud de los consumidores, aunque tengan disefios o

estructuras diferentes.

. Formular las Politicas y Regulaciones Sanitarias y Fitosanitarias

destinadas a cumplir con el Acuerdo de Medidas Sanitarias y Fitosanitarios
de la Organizacion Mundial de Comercio y las resoluciones vy
recomendaciones surgidas de la Organizacion Mundial de Salud Animal
(OIE); la Convencion Internacional de Proteccion Fitosanitaria (CIPF), la
Comision del Codex Alimentarius y demas organismos internacionales
dedicados a la vigilancia, control, prevencion y erradicacion de
enfermedades y plagas en animales y plantas, sus productos y

subproductos.

. La regulacién sanitaria y fitosanitaria de los organismos, productos de la

biotecnologia y edicién genémica.

. Establecer, recaudar y administrar las tarifas por la provision de bienes y

servicios especializados brindados por el SENASA. Estas tarifas se
aplicaran a los servicios brindados directamente y a aquellos delegados
por el SENASA a personas naturales y juridicas mediante mecanismos de

tercerizacion de servicios.

. Simplificar sus procedimientos administrativos a fin de realizar en forma

expedita las acciones, autorizaciones, permisos, registros sanitarios y
fitosanitarios y cualquier otro tramite de su competencia que sean
necesarios para cumplir con las obligaciones contraidas con base en la

Ley o en virtud de compromisos adquiridos a nivel nacional e internacional.
46



\,\

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Representar a Honduras ante Organismos Nacionales, Regionales e
Internacionales vinculados a la salud animal, sanidad vegetal y la

inocuidad de los procesos agroindustriales.

Participar en las negociaciones comerciales internacionales del Gobierno
de Honduras, asi como en los foros en donde se establezcan normas con

respecto a los asuntos sanitarios, fitosanitarios y de inocuidad.

Gestionar el reconocimiento internacional de la condicion sanitaria y
fitosanitaria del pais para mantener los mercados actuales y propiciar la

apertura de nuevos.

Declarar zonas y areas libres y/o de escasa prevalencia de plagas y
enfermedades de los animales y de los vegetales de acuerdo con los
procedimientos y recomendaciones de los Organismos Regionales e

Internacionales.

EL SENASA debe ejecutar las facultades y competencias existentes en

materia sanitaria, fitosanitaria, inocuidad y trazabilidad agropecuaria.
Establecer los sistemas de informacién necesarios para facilitar las
comunicaciones con los usuarios y con las entidades nacionales e

internacionales.

Ejecutar cuando corresponda la Declaracion de Emergencia Sanitaria y/o

Fitosanitaria decretada por el presidente de la Republica.

47



\,\

17.

18.

19.

20.

21.

Acreditacion de terceros para que se ejecuten una 0 mas actividades en

el marco de programas sanitarios del SENASA.

Normar, fiscalizar, formular, desarrollar, administrar, asesorar y facilitar el
Registro Oficial de Trazabilidad Agropecuaria con alcance a la explotacion
primaria, la transformacion y la distribucion de la produccion animal,
vegetal, apicola, acuicola, pesquera; sus productos, subproductos y
derivados, insumos y materias primas que lo integran y cualquier otra
sustancia destinada a ser incorporada en un alimento de consumo humano
0 en un alimento para animales. En el caso de los lugares de produccién

agricolas se registraran bajo la NIMF 36.

El diagnéstico y la vigilancia epidemioldgica de las plagas y enfermedades,
con la finalidad de evaluar su incidencia y prevalencia, como un
instrumento util para la planificacion de la prevencion, control y
erradicacion de estas y de la prestacibn de servicios sanitarios y

fitosanitarios a los productores.

La inspeccion higiénico-sanitaria en el procesamiento de los productos, la
inspeccidn, certificacion, verificacion de los productos de origen animal y
vegetal y asi como de los establecimientos que los elaboran y

aseguramiento del cumplimiento de las medidas sanitarias y fitosanitarias.

El control cuarentenario de las importaciones, exportaciones y transito de
vegetales, animales, productos y subproductos de origen vegetal y animal,
medios de transporte, equipos o0 materiales potencialmente portadores de
plagas y enfermedades que constituyen un riesgo para el patrimonio
agropecuario y evitar su introduccion, diseminacion y establecimiento en

el pais.
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22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

El control sanitario, fitosanitario y de calidad de las semillas o cualquier
otro material de propagacién y su respectiva certificacion, los productos
biolégicos, biotecnologicos, insumos quimicos, farmacéuticos vy

alimenticios de uso animal y vegetal.

El control y supervision de equipo para uso y aplicacion de insumos

agropecuarios en los vegetales y animales.

La prevencion, control y erradicacion de las plagas y enfermedades
endémicas y exaticas de los vegetales y animales bajo la planificacion y
coordinacion de programas y campafas conjuntas con los productores y

otras instituciones.

La adopcion, normalizacion y aplicacion de las medidas sanitarias,
fitosanitarias y de inocuidad de alimentos para el comercio nacional,
regional e internacional de vegetales, animales, sus productos,

subproductos e insumos agropecuarios.

La coordinacién y ejecucion de estudios para establecer y aplicar los
procedimientos de diagndstico, prevencién, control y vigilancia
epidemioldgica, cuarentena, control de insumos para uso agropecuario,
para el control efectivo de plagas y enfermedades de importancia

econdémica y cuarentenaria.

La planificacién, desarrollo y evaluacién de actividades conjuntas con
entidades publicas y privadas, nacionales e internacionales, que tengan

relacion con la sanidad agropecuaria.

La suscripciobn de acuerdos o convenios con paises productores y

procesadores de plantas, animales, productos y subproductos destinados
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29.

30.

31.

32.

al mercado hondurefio, previo cumplimiento de los requisitos que en

materia sanitaria y fitosanitaria establezca el SENASA.

La emision de los Certificados de Importacion y Exportacion autorizados,
los que al menos consignen 13 La Gaceta A. Seccion A Acuerdos y Leyes
REPUBLICA DE HONDURAS — TEGUCIGALPA, M. D. C., 3 DE
SEPTIEMBRE DEL 2020 No. 35,361 el nombre de producto, cantidad, y
nombre de pais de origen o destino del mismo.

La regulacion sanitaria y fitosanitaria de los organismos y productos de la
biotecnologia por lo que toda persona natural o juridica que importe,
investigue, exporte, experimente, movilice, libere, multiplique o
comercialice organismos Vivos genéticamente modificados o sus
productos, agentes de control biolégicos y otros tipos de organismos para
uso agropecuario, producidos dentro o fuera del pais deben tener previa
aprobacion del SENASA sin perjuicio de otros requisitos sanitarios y

fitosanitarios.

El SENASA debe llevar el registro de los productores, certificadoras,
inspectores, procesadores y comercializadores de productos
agropecuarios organicos y sus insumos, asimismo debe vigilar el
cumplimiento de los procedimientos establecidos; igualmente emitira los
certificados correspondientes y puede acreditar a personas naturales o

juridicas que cumplan con los requisitos establecidos; vy,

Otras que determinen los Tratados y Convenios Internacionales, los
Reglamentos Técnicos Centroamericanos, las Leyes vinculadas a la
materia, las que establezcan los Reglamentos y las que surjan como parte
de la operatividad del SENASA. (SENASA, 2022)
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2.11. Agencia de Regulacion Sanitaria (ARSA)

En Honduras se cuenta la Agencia de Regulacién Sanitaria (ARSA), creada
por mandato Presidencial mediante Decreto PCM-032-2017 de fecha 28 de
abril de 2017. La cual es la responsables de la supervision, , revision,
verificacion, control, vigilancia y fiscalizacion del cumplimiento de la normativa
legal, técnica y administrativa de los establecimientos, proveedores, productos
y servicios de interés sanitario y de los que realicen actividades o practiquen
conductas que repercutan o puedan repercutir en la Salud de la Poblacién, y
de la regulacion, otorgamiento, renovacion, modificacion, suspension o
cancelacion de los Registros, permisos, licencias, certificaciones y otras

autorizaciones sanitarias.

Mision

Somos la autoridad reguladora sanitaria responsable de regular, supervisar,
revisar, verificar, controlar, vigilar y fiscalizar el cumplimiento de Ila
reglamentacion legal y técnica de los establecimientos, productos y servicios

de interés sanitario, con el fin de garantizar proteccion a la salud de la

poblacién a través de una gestion efectiva.

Visién

Ser la autoridad reguladora sanitaria modelo de referencia en América Latina
y el Caribe comprometida a proteger la salud de la poblacién contando con el
respaldo de profesionales éticos, eficientes y con recursos tecnoldgicos

innovadores que nos permita prestar servicios de calidad y excelencia. (ARSA,
2023)
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ARSA, a la vez cuenta con un sistema de capacitaciones programadas para el
publico en general, con el propésito de salvaguardar las vidas humanas, y que
aumente el conocimiento de la poblacion hondurefia en temas de salud e

inocuidad de los alimentos.

2.12. Codex Alimentarius

La finalidad del Codex Alimentarius es garantizar alimentos inocuos y de
calidad a todas las personas y en cualquier lugar.

El comercio internacional de alimentos existe desde hace miles de afos, pero
hasta no hace mucho los alimentos se producian, vendian y consumian
principalmente en el ambito local. Durante el ultimo siglo, el volumen de
alimentos comercializados a escala internacional ha crecido
exponencialmente y, hoy en dia, una cantidad y variedad de alimentos recorre
todo el planeta. El Codex Alimentarius o “Cédigo Alimentario”, es un conjunto
de normas, directrices y codigos de préacticas alimentarias aprobadas por la
Comision del Codex Alimentarius. La Comision, también conocida como CAC,
integrada por 188 miembros, constituye el elemento central del Programa
Conjunto de la FAO/OMS sobre Normas Alimentarias con la finalidad de
proteger la salud de los consumidores y promover practicas leales en el
comercio alimentario. Es decir, la elaboracion de normas y directrices
relacionadas con la inocuidad y calidad conlleva a garantizar que los alimentos

sean saludables y puedan comercializarse.

El comercio internacional de alimentos es un sector que genera un estimado
de 1.7 trillones de ddlares al afio y en el que se producen, comercializan y
transportan miles de millones de toneladas de alimentos. Por otro lado, en

Honduras el fondo fiduciario financia 150 mil dolares, con una contraparte
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nacional de 100 mil délares, para la realizacion del proyecto en los tres afios
2018-2020. (SENASA, 2018). Esto permite que se pueda seguir fortaleciendo
las acciones para mejorar la Seguridad alimentaria del pais.

2.13. Inocuidad de los alimentos y los consumidores finales.

La inocuidad de los alimentos, la nutricion y la seguridad alimentaria estan
relacionadas entre si. Por tanto, los alimentos insalubres generan un circulo
vicioso de enfermedad y malnutricion, que afecta especialmente a los
lactantes, los nifilos pequefios, los ancianos y los enfermos. (OMS, Inocuidad

de los alimentos, 2020. Parr.1)

2.13.1. Principales enfermedades trasmitidas por los alimentos y sus

causas

Las enfermedades transmitidas por los alimentos son generalmente de
caracter infeccioso o toxico y son causadas por bacterias, virus, parasitos o
sustancias quimicas que penetran en el organismo a través del agua o los

alimentos contaminados.

Los patdgenos de transmision alimentaria pueden causar diarrea grave o
infecciones debilitantes, como la meningitis. La contaminacién por sustancias
quimicas puede provocar intoxicaciones agudas o enfermedades de larga
duracion, como el cancer. Las enfermedades transmitidas por los alimentos
pueden causar discapacidad persistente y muerte. Algunos ejemplos de
alimentos insalubres son los alimentos de origen animal no cocinados, las
frutas y hortalizas contaminadas con heces y los mariscos crudos que

contienen biotoxinas marinas.
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> Bacterias:

Las mas comunes son la Salmonella spp, Campylobacter spp y Escherichia
coli enterohemorragica, ya que éstas figuran entre los patdgenos de
transmision alimentaria que afectan a millones de personas cada afio, a veces
con consecuencias graves o mortales. Los sintomas son fiebre, dolores de
cabeza, nauseas, vomitos, dolores abdominales y diarrea. Los alimentos
asociados con los brotes de salmonelosis son, por ejemplo, los huevos, la
carne de ave y otros productos de origen animal. Los casos de infeccion por
transmision alimentaria provocados son causados principalmente por la
ingestion de leche cruda, carne de ave cruda o poco cocinada y agua potable
contaminada. En el caso de la Escherichia coli enterohemorragica. Esta se
asocia con el consumo de leche no pasteurizada, carne poco cocinada y fruta
y hortalizas frescas regados con agua de riego contaminada o fertilizados con

estiércol con E. coli.

En lo referente a la infeccion por Listeria monocytogenes, se puede mencionar
gue esta bacteria, provoca abortos espontaneos y muerte neonatal. Si bien es
una enfermedad relativamente poco frecuente, la gravedad de sus
consecuencias, que pueden llegar a ser mortales, sobre todo para los
lactantes, los nifios y los ancianos, sitla a la listeriosis entre las infecciones de
transmision alimentaria mas graves. Se encuentra en los productos lacteos no
pasteurizados y en diversos alimentos preparados, y puede crecer a

temperaturas de refrigeracion.

En el caso de la infeccion provocada por el Vibrio cholerae, se transmite por la
ingestion de agua o alimentos contaminados. Los sintomas son, entre otros,
dolores abdominales, vomitos y diarrea acuosa profusa, que pueden dar lugar

a deshidratacién grave y provocar la muerte. Los alimentos asociados con
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brotes de célera son el arroz, las hortalizas, las gachas de mijo y varios tipos

de mariscos.

Los antimicrobianos, como los antibidticos, son esenciales para tratar las
infecciones causadas por las bacterias. Sin embargo, su utilizacion excesiva o
errénea en la medicina veterinaria y humana se ha vinculado a la aparicion y
propagacion de bacterias resistentes, que hacen que los tratamientos de
enfermedades infecciosas en los animales y en el hombre dejen de ser
eficaces. Las bacterias resistentes se introducen en la cadena alimentaria a
través de los animales (por ejemplo, las bacterias del género Salmonella, a
través del pollo). La resistencia a los antimicrobianos es una de las principales

amenazas a las que se enfrenta la medicina moderna.

> Virus:

Los sintomas caracteristicos de las infecciones causadas por norovirus son las
nauseas, los vomitos explosivos, la diarrea acuosa y los dolores abdominales.
El virus de la hepatitis A puede provocar enfermedades hepaticas persistentes
y se transmite en general por la ingestién de mariscos crudos o poco cocinados
o de productos crudos contaminados. La manipulacion de alimentos por

personas infectadas suele ser la fuente de la contaminacion.

> Parasitos:

Algunos parasitos, como los trematodos presentes en el pescado, Gnicamente
se transmiten a través de los alimentos. Otros, en cambio, como Echinococcus
sp o Taenia solium, pueden infectar a las personas a través de los alimentos
0 por contacto directo con animales. Otros parasitos, como Ascaris

Lumbricoides, Cryptosporidium, Entamoeba histolytica o Giardia Lambdia, se
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introducen en la cadena alimentaria a través del agua o el suelo, y pueden

contaminar los productos frescos.
» Priones:

Los priones son agentes infecciosos constituidos por proteinas que se
caracterizan por estar asociados a determinados tipos de enfermedades
neurodegenerativas. La encefalopatia espongiforme bovina (0o «enfermedad
de las vacas locas») es una enfermedad por priones que afecta al ganado y
gue se relaciona con la variante de la enfermedad de Creutzfeldt-Jakob en los
seres humanos. El consumo de productos carnicos procedentes de bovinos
que contienen materiales especificados de riesgo, como tejido cerebral,

constituye la via de transmision mas probable del prion a los seres humanos.
> Sustancias quimicas:

Son aquellas que generan mas riesgos para la salud, tales como las toxinas

naturales y los contaminantes ambientales.

> Las toxinas naturales abarcan las micotoxinas, las biotoxinas marinas,
los glucésidos cianogénicos y las toxinas presentes en las setas venenosas.
Los alimentos basicos como el maiz o los cereales pueden contener elevados
niveles de micotoxinas, como la aflatoxina y la ocratoxina, producidas por el
moho presente en el grano. Una exposicion prolongada a esas toxinas puede

afectar al sistema inmunitario y al desarrollo normal, o causar cancer.

> Los contaminantes organicos persistentes son compuestos que se
acumulan en el medio ambiente y en el organismo humano. Los ejemplos mas
conocidos son las dioxinas y los bifenilos policlorados, subproductos

indeseados de los procesos industriales y de la incineracion de desechos. Se
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hallan en el medio ambiente de todo el mundo y se acumulan en la cadena
alimentaria animal. Las dioxinas son compuestos muy toxicos que pueden
causar problemas reproductivos y de desarrollo, dafiar el sistema inmunitario,

interferir en el funcionamiento hormonal y causar cancer.

> Los metales pesados como el plomo (Pb), el cadmio (Cd) y el mercurio
(Hg) causan dafos neurolégicos y renales. La presencia de metales pesados
en los alimentos se debe principalmente a la contaminacion del aire, del agua
y del suelo. Carga de las enfermedades de transmision alimentaria La carga
gue las enfermedades de transmision alimentaria imponen a la salud publica,
el bienestar social y las economias se ha subestimado a menudo debido a la
infranotificacion y la dificultad para establecer una relacion de causalidad entre
las contaminaciones de alimentos y las enfermedades o muertes por ellas

provocadas.

El informe de estimacion de la carga mundial de las enfermedades de
transmision alimentaria publicado en 2015 por la OMS es el primero en ofrecer
estimaciones completas sobre la carga de morbilidad causada por 31 agentes
contaminantes (bacterias, virus, parasitos, toxinas y sustancias quimicas) a

nivel mundial y regional.

En el informe de 2018 del Banco Mundial sobre la carga econémica de las
enfermedades de transmision alimentaria se indicaba que el costo de la
pérdida total de productividad asociada con ese tipo de enfermedades en los
paises de ingresos bajos y medianos se estimaba en US$ 95 200 millones
anuales, y que el costo anual del tratamiento de estas enfermedades se estima
en US$ 15 000 millones.

2.13.2. El mundo en evolucion y lainocuidad de los alimentos
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El suministro de alimentos inocuos fortalece las economias nacionales, el
comercio y el turismo, contribuye a la seguridad alimentaria y nutricional, y

sirve de fundamento para el desarrollo sostenible.

La urbanizacién y los cambios en los habitos de consumo, en particular los
viajes, han multiplicado el numero de personas que compran y comen
alimentos preparados en lugares publicos. Dado que la globalizacion ha
potenciado la demanda de una mayor variedad de alimentos, la cadena

alimentaria mundial es cada vez mas larga y compleja.

Ante el crecimiento de la poblacion mundial, la intensificacion e
industrializacion de la agricultura y la produccién ganadera para satisfacer la
creciente demanda de alimentos plantean a la vez oportunidades y dificultades
para la inocuidad de los alimentos. Se prevé que el cambio climatico también

incidird en la inocuidad de los alimentos.

Estas dificultades suponen una mayor responsabilidad para los productores y
distribuidores de alimentos en lo que atafie a la inocuidad de los alimentos.
Los incidentes locales pueden transformarse rapidamente en emergencias
internacionales debido a la rapidez y el alcance de la distribucién de los
productos. En los ultimos diez afios se han registrado brotes de enfermedades
graves transmitidas por los alimentos en todos los continentes, a menudo

amplificados por la globalizacion del comercio. (OMS, 2023)

2.14. Consumidores finales.

La inocuidad de los productos pecuarios debe ser una prioridad en toda la
cadena productiva, siendo el consumidor un eslabon mas en la prevencion de

enfermedades causadas por alimentos contaminados fisica, quimica o
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biologicamente. Sin embargo, en el hogar, los alimentos pueden perder su
inocuidad por higiene o manejo inadecuado al almacenar, cocinar o recalentar
lo que permite la contaminacion cruzada y con ello, el brote de enfermedades.
El consumidor es el paso final en el manejo y preparacion de los alimentos,
por esta razon, el sistema educativo de algunos paises incorpora comparte de
la ensefianza basica el correcto manejo de los alimentos para mantenerlos

inocuos. (Maldonado, Lopez-Duran, Flores, et al., 2012).

Con frecuencia, las preocupaciones publicas relativas a las cuestiones de
inocuidad de los alimentos sittan al Codex en el centro de los debates
mundiales. Entre los temas tratados en las reuniones del Codex se cuentan
los medicamentos veterinarios, los plaguicidas, los aditivos alimentarios y los
contaminantes. Las normas del Codex se basan en sélidos datos cientificos
proporcionados por érganos internacionales independientes de evaluacion de

riesgos o consultas ad hoc organizadas por la FAO y la OMS.

Aungue se trata de recomendaciones para la aplicacion voluntaria por parte
de los miembros, las normas del Codex sirven en muchas ocasiones como

base para la legislacion nacional.

En la década de 1940, hubo un rapido avance en el ambito de la ciencia y
tecnologia de los alimentos. Con la llegada de herramientas de analisis mas
sensibles, los conocimientos sobre la naturaleza de los alimentos, su calidad
y los peligros para la salud también aumentaron rapidamente. Proliferaron
articulos sobre los alimentos en todos los ambitos, y los consumidores se
vieron bombardeados con mensajes en las revistas populares, la prensa
sensacionalista y la radio. Algunos eran correctos, otros incorrectos y otros
exagerados, pero el interés genuino en el tema reflejaba un cambio en la
conciencia publica acerca de los alimentos. Como consecuencia, crecieron los

conocimientos en torno a la inocuidad alimentaria.
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Al mismo tiempo, a medida que se iba disponiendo cada vez de mas
informacion sobre los alimentos, el grado de concienciacion por parte de los
consumidores aumentaba también. Mientras que anteriormente las
preocupaciones de los consumidores solo abarcaban lo “visible” peso
insuficiente del contenido, variaciones en el tamafio, etiquetado engafioso y
calidad deficiente ahora incluian un temor a lo “invisible”: posibles peligros para
la salud derivados de la presencia de microorganismos, exceso de residuos de
plaguicidas, contaminantes ambientales y aditivos alimentarios inapropiados

gue no podian percibirse con la vista, el olfato o el gusto.

Las agrupaciones de consumidores, bien organizadas comenzaron a ejercer
cada vez més presion sobre los gobiernos de todo el mundo para proteger a

la poblacion del consumo de alimentos peligrosos y de baja calidad.

Hoy en dia, el Codex puede reclamar autoridad en el ambito del
establecimiento de normas internacionales precisamente porque estas
mismas asociaciones de consumidores intervienen activamente en sus
actividades y desempefian una funcién vital para garantizar que los textos del

Codex sean de la mayor calidad. (FAO, Codex Alimentarius, 2024)
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3.

MARCO METODOLOGICO

A continuacion, se describe la metodologia, fuentes, poblacion y muestra que
sera parte de diagndéstico aplicado en la comunidad universitaria de la UPNFM,
de Honduras.

3.1. Enfoque de investigacion Cuantitativo

La metodologia de investigacion cuantitativa se basa en el uso de técnicas
estadisticas para conocer ciertos aspectos de interés sobre la poblacion que
se esté estudiando. Se utiliza en diferentes ambitos, desde estudios de opinion
hasta diagnosticos para establecer politicas de desarrollo. Descansa en el
principio de que las partes representan al todo; estudiando a cierto nimero de
sujetos de la poblaciéon (una muestra) nos podemos hacer una idea de como
es la poblacibn en su conjunto. Concretamente, se pretende conocer la
distribucion de ciertas variables de interés en una poblacién. Dichas variables
pueden ser tanto cosas objetivas (por ejemplo, nimero de hijos, altura o nivel
de renta) como subjetivas (opiniones o valoraciones respecto a algo). Para
‘observar’ dichas variables, o recolectar la informacién, se suelen utilizar
distintas técnicas, como las encuestas o la medicion. Como se ha dicho, no
hace falta observar todos los sujetos de la poblacién, sino solamente una
muestra de la misma. Siempre que la muestra se escoja de manera aleatoria,
sera posible establecer hasta qué punto los resultados obtenidos para la
muestra son generalizables a toda la poblacion. (Andrés Hueso y Josep
Cascant, Metodologia y Técnicas Cuantitativas de Investigacion, 2012. P. 1)

El siguiente grafico representa tentativamente 6 pasos generales en los que
se podria estructurar una investigacion: el problema, disefio, recoleccion,
analisis, interpretacion y diseminacion. Para cada paso, se detallan algunas de
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las fases incluidas. El grafico esta particularizado para una investigacion en
desarrollo que combine técnicas cuantitativas y cualitativas desde una
perspectiva epistemoldgica realista. Ademas, en el centro del ciclo esta, por
un lado, la perspectiva epistemolégica especifica, que determinara en gran
medida la forma de realizar la investigacion. Por otro lado, la reflexién que
debe acompafar el proceso de investigacion en desarrollo, en relacion con

gué visiones se incluyen y quién marca la agenda en la investigacion. (p. 4)

EL PROBLEMA
Definir el chjeto
Estado del arte
L s iamit
investigacion
Maroo tedrioo
Preguntas (hipotesis)

DISEMINACION SEERE
Haborar informe W
i Selecdon de tecmras
Operadonalizadion
Muestreo

Muevaos intermogantes

PERSPECTIVA
Epistemalogia
REFLEXION

£Para qué?
£De quién?
£Para quién?

INTERPRETACION :
T RECOLECCION

resultados Recolecdidn de
Condusiones y informacion
recomendaciones

Figura 11. Perspectiva epistemoldgica. Fuente: Andrés Hueso y Josep
Cascant, (2012).
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3.2. Fuentes de informacioén

Cuando se realiza la revision de la literatura debe de ser de forma selectiva y
dinamica, debido a que continuamente estan surgiendo publicaciones acerca
de los avances en distintos campos del conocimiento humano en torno a un
tema determinado. Una fuente de informacion es todo aquello que proporciona
datos para reconstruir hechos y las bases del conocimiento. Las fuentes de
informacion son un instrumento para el conocimiento, la busqueda y el acceso
a la informacion. Se encuentran diferentes fuentes de informacion,

dependiendo del nivel de busqueda. (Hernandez Sampieri, 2008).

3.2.1. Fuentes primarias

Este tipo de fuentes contienen informacion original, es decir, de primera mano,
son el resultado de ideas, conceptos, teorias y resultados de investigaciones.
Contienen informacién directa antes de ser interpretada, o evaluado por otra

persona.

Las principales fuentes de informacion primaria son los libros (los que no
procesan informacién de fuentes primarias), monografias, publicaciones
periddicas, documentos oficiales o informe técnicos de instituciones publicas
0 privadas, tesis (las que no procesan informacién de fuentes primarias y
generan sus propias ideas, conceptos, teorias y resultados novedosos),
trabajos presentados en conferencias o seminarios, testimonios de expertos,
articulos periodisticos, videos documentales, foros. (Hernandez Sampieri,
2014, p.63).
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3.2.2. Fuentes secundarias

Este tipo de fuentes son las que ya han procesado informacion de una fuente
primaria. El proceso de esta informacion se pudo dar por una interpretacion,
un analisis, asi como la extraccién y reorganizacion de la informacién de la
fuente primaria. Ejemplos pueden ser libros de texto, diccionarios,
enciclopedias, algunos articulos de revista que no sean fuente primaria,
historias, analisis de fuentes primarias, comentarios, criticas, otros. (Técnicas

de Investigacion, 2020. parr. 8).

Poblaciéon: es el conjunto de sujetos en el que queremos estudiar un
fendbmeno determinado. Puede ser una comunidad, una regién, las

beneficiarias de un proyecto.

Sujeto: es la unidad de la poblacién de la que buscamos informacién. Pueden

ser familias, personas, ciudades.

Muestra: subconjunto de sujetos seleccionados de entre la poblacion, a fin de
que lo que se averigle sobre la muestra se pueda generalizar a la poblacion

en su conjunto.

El muestreo consiste en seleccionar una serie de sujetos para obtener
informacion de ellos. En investigacién cuantitativa, el muestreo se suele
realizar con la intencién de que el andlisis de la muestra sirva para tener una

idea mas o menos aproximada de la poblacion de la que proviene la muestra.
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La muestra es el subconjunto de la poblacion que se selecciona para el
estudio, esperando que lo que se averiglie en la muestra nos dé unaidea sobre
la poblacién en su conjunto. Se seleccionan muestras porque normalmente no
es posible o econémico estudiar todos y cada uno de los sujetos de una

poblacion (lo que seria un censo). (p.10)

El muestreo aleatorio estratificado: consiste en dividir la poblacion de estudio en
grupos o clases (estratos), que se suponen homogéneos con respecto a las
caracteristicas a estudiar. Esta homogeneidad debe existir dentro del estrato, pero no
entre estratos. Para cada estrato se asigna una cuota que representa el tamafio de
muestra de ese estrato, y se realiza un muestreo aleatorio sistematico. Este tipo de
muestreo pretende dotar de mayor representatividad a la muestra, asegurandose de

gue los distintos estratos estan representados adecuadamente en la muestra.

3.3. Métodos de Investigacion

La palabra método se deriva del griego meta: hacia, a lo largo; y odos que
significa camino, por lo que podemos deducir que método significa el camino
mas adecuado para lograr un fin. El método es un elemento necesario en la

ciencia; ya que sin él no seria facil demostrar si un argumento es valido o no.
Los métodos de investigacidon son un conjunto de procedimientos légicos a
través de los cuales se plantean problemas cientificos y se ponen a prueba

hipétesis e instrumentos de trabajo investigados.

Se pueden establecer dos grandes clases de métodos de investigacion: los

meétodos logicos y los métodos empiricos.
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Los primeros, métodos légicos, son todos aquellos que se basan en la
utilizacion del pensamiento en sus funciones de deduccion, andlisis y sintesis,
mientras que los métodos empiricos, se aproximan al conocimiento del objeto
mediante su conocimiento directo y el uso de la experiencia, entre ellos

encontramos la observacion y la experimentacion.

Deductivo

Hipotético-
Deductivo

Légicos ' Inductivo

" Medicion
Métodosde |
Investigacion | | Delphi

Observacion

Empiricos

Experimental

Figura 12. Metodologia de investigacién y sus tipos. Fuente: Ena Ramos,
Gestiopolis, (2018).

3.3.1. El Método Descriptivo.

Consiste en realizar una exposicién narrativa, numérica y/o gréafica, lo mas
detallada y exhaustiva posible de la realidad que se investiga. El objetivo de
este método es disponer de un primer conocimiento de la realidad tal y como
se desprende de la observacion directa que realiza el investigador y/o del
conocimiento que ha adquirido a través de las informaciones indirectas

obtenidas.
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Por tanto, se trata de un método cuya finalidad es obtener, interpretar y
presentar, con el maximo rigor o exactitud posible, la informacién sobre una
realidad de acuerdo con ciertos criterios previamente establecidos por cada
ciencia (tiempo, espacio, caracteristicas formales, caracteristicas funcionales,
efectos producidos, entre otros.). De acuerdo con esta finalidad, el método
descriptivo nos debe aportar informacion rigurosa e interpretada segun los
criterios establecidos por cada disciplina cientifica. Ello significa que no basta
con la informacion bruta y, ni tan siquiera, con la informacion ordenada. (Rafael

Calduch, Método y Técnica de Investigacion Internacional, 2014, p. 33)

3.3.2. Método inductivo

Consiste en conocer las caracteristicas generales o comunes a una diversidad
de realidades, tal y como se obtienen a partir del empleo del método
comparativo, para articularlas mediante relaciones de causalidad y formular
asi proposiciones de validez general o leyes cientificas. Ej. En las guerras del
Peloponeso, en las guerras punicas, en la Primera Guerra Mundial, en la
Segunda Guerra Mundial, ...etc.... se producen victimas entre la poblacion civil
luego todas las guerras provocan victimas entre la poblacion civil. Esta es una
proposiciéon de validez general que vincula dos sucesos. Guerras y victimas de
la poblacion civil mediante una relacion de causalidad entre ambas. Eso es lo
gue habitualmente calificamos como una ley cientifica. (Rafael Calduch,

Método y Técnica de Investigacion Internacional, 2014, p. 33)

3.3.3. Método deductivo

Consiste en la determinacion de las caracteristicas o enunciados de la realidad
particular que se investiga por derivacién o consecuencia de las caracteristicas
o enunciados contenidos en proposiciones o0 leyes cientificas de caracter

general formuladas previamente. La deduccion trata de derivar las
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consecuencias particulares o singulares de una realidad a partir de las
premisas o conclusiones generales establecidas por las leyes cientificas para
la categoria a la que pertenece dicha realidad. (Rafael Calduch, Método y

Técnica de Investigacion Internacional, 2014, p. 35)

3.3.4. Metodologia, poblacion y muestra

Para recolectar datos cuantitativos se aplicé un cuestionario de Google Forms
conformado por 39 items de preguntas cerradas, comenzando desde el grado
de conocimiento del término de Inocuidad de los alimentos, a que nos
referimos con dicho termino, si ha visitado los puestos de venta de comida
dentro y fuera de la universidad, donde compra, frecuencia con que visita estos
establecimientos, la confianza que tiene al consumir estos alimentos que
ofrecen dichos puestos alimentarios dentro y fuera de la universidad, a la vez
si son frescos, recién preparados, si tanto el manipulador como el negocio de
comida cumplen con las normas de higiene, y uso de indumentaria correcta en
el proceso de preparacion y distribucion de los alimentos, si existen
supervisiones, si influye la calidad del alimento para decir su consumo, el grado
de conocimiento de que es una ETA, si alguna vez ha tenido un padecimiento
de estos, si se debe contar con una manual para regular estos procesos de
inocuidad, y si dichos estudiantes asisten al consultorio médico cuando siente
un malestar al ingerir alimentos que pueden estar contaminados. Este
cuestionario se aplico a estudiantes de la Universidad Pedagdgica Nacional
Francisco Morazan (UPNFM), tomando en cuenta las diferentes carreras que
ofrece como ser; Ciencias Matematicas, Educacion Comercial, Ciencias
Naturales, Técnica Industrial, Educacion en Seguridad Alimentaria y
Nutricional, orientacién y Consejeria Educativa, Administracién y Gestion de
la Educacion, Educaciéon Basica, Educacién Especial, Educacion Prebasica,
Departamento de Ciencias Sociales, Departamento de Educacion Fisica y

Deportes, Departamento de Letras y Lenguas, Departamento de Arte, dichas
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carreras participaron para recoleccion de informacion pertinente sobre la
importancia de la inocuidad alimentaria en el sistema educativo superior en los
estudiantes de la Universidad Pedagdgica Nacional Francisco Morazan

(UPNFM), para su fortalecimiento y mejora continua.

La poblacion del estudio comprendio a 3,200 estudiantes de la modalidad de
presencial matriculados en la UPNFM durante el | periodo del afio 2024.
Partiendo del hecho que la muestra se define como un conjunto de objetos y
sujetos precedentes de una poblacion; es decir un subgrupo de la poblacion,
cuando esta definida como un conjunto de elementos que cumplen con unas
determinadas especificaciones (Guerra, 2014, pag.3) se procede de esta
forma a la seleccion de la muestra que se utilizé en esta investigacion. La cual
dio un resultado de 206 estudiantes de la UPNFM sistema presencial. Para
calcular la muestra, se utilizé el programa estadistico Netquest mediante el

cual se obtuvo el nimero de estudiantes que participaron.
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RESULTADOS Y DISCUSION

1. ;Conoce el término inocuidad de los alimentos?

206 respuestas

Grafico 1. Conocimiento del término Inocuidad de los alimentos.
Fuente: Elaboracion propia.

El grafico demuestra que el 59.2% de los estudiantes encuestados conoce el
termino de inocuidad de los alimentos, pero sin embargo un 40.8% no conoce
este término, por lo que demuestra que aun hay un numero considerable de
universitarios que desconoce la definicion de inocuidad de alimentos siendo
esto un factor que incide en la nutricién y la seguridad alimentaria ya que
estan relacionadas entre si. Por otro lado, los alimentos insalubres generan
un circulo vicioso de enfermedad y malnutricion, que afecta especialmente a

guienes los consumen.

2. Cuando se menciona la inocuidad de los alimentos, se hace referencia a:
206 respuestas

@ 2a) Peligros quimicos en los alimentos.
@ b) Peligros fisicos en los alimentos

c) Peligros bioldgicos en los alimentos
@ d) Alimentos contaminados
@ e) Todas las anteriores

Grafico 2. Inocuidad de los alimentos hace referencia a: Fuente:

Elaboracion propia
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Se refleja en el grafico que el 65.5% menciona que inocuidad de alimentos
hace referencia a peligros quimicos, fisicos, biologicos y alimentos
contaminados, sin embargo, un 18.4% piensa que al referirnos a inocuidad
es a los alimentos contaminados, estos alimentos que pueden afectar la salud

del ser humano.

3. ¢Ha visitado usted las cafeterias, kiosco u otros puestos de servicios de alimentos en la UPNFM?
206 respuestas

®si
® No

Gréfico 3. Havisitado la cafeteria, kiosco u otro puesto de servicios
de alimentos en la UPNFM. Fuente: Elaboracion propia

El 91.7% de los encuestados ha visitado las cafeterias, kioscos u otro puesto
de servicios de alimentos de la universidad, donde adquieren sus alimentos
y el 8.3% no visita ninguno de estos puestos de venta de alimentos.
4. ;Dénde compra normalmente sus alimentos?
206 respuestas

@ a) Cafeterfa universitaria
® b) Kioscos universitarios

¢) Comidas rapidas o puestos de
comida fuera de la universidad.

Gréfico 4. Lugar de compra de los alimentos que consumen los
estudiantes en la Universidad. Fuente: Elaboracion propia
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Se refleja en el grafico que el 41.3% realizan las compras de sus alimentos
en la cafeteria universitaria, siendo este uno de los establecimientos
universitarios que ofrece variedad de preparaciones alimenticias, a la vez el

39.3% compra comidas rapidas o sus alimentos fuera de la universidad.

5. ¢La inocuidad de alimentos y calidad influye en tu decisién de comer en la cafeteria universitaria?

206 respuestas
@® si
@ No

Gréfico 5. La Inocuidad de alimentos y calidad influye en la decisién de

comer en la cafeteria Universitaria. Fuente: Elaboracién propia

El 70.9% de los estudiantes universitarios menciono que la calidad e
inocuidad de los alimentos si influye en comprar sus alimentos en las
cafeterias universitarias y el 29.1%, es una decision que no les interesa si se

cumplen normas de <calidad o higiene de los alimentos.

6. ;Confia en que los alimentos que compra son inocuos para su consumo?

206 respuestas

Gréafico 6. Confia en que los alimentos que compra son Inocuos.

Fuente: Elaboracién propia
72



El grafico demuestra que el 53.9% de los participantes mencionan que, Si
confian en que los alimentos que estan comprando para su consumo dentro
de la universidad son inocuos, pero el 46.1%, no confia que los alimentos
ofertados dentro de la universidad cumplan con la inocuidad alimentaria que

esperan.

7. ¢Con qué frecuencia visita las cafeterias o puestos de alimentos de la UPNFM?
206 respuestas

® 2) 1vezaldia
@ b) 2 o mas veces al dia

c) 1 vez a la semana
@ d) 2 o mas veces a la semana
@® ¢) 1 vezal mes
@ f) Nunca, Si su respuesta fue nunca e...
@ Porque son muy caros y no tienen un...
@ Casi no me da tiempo

12 'V

Grafico 7. Frecuencia que visita las cafeterias o puestos de alimentos

de la UPNFM. Fuente: Elaboracién propia

Se aprecia que el 28.2% de los estudiantes encuestados mencionan que 1
veces al mes visitan las cafeterias o puestos de venta universitarios, y un 17%
lo hace una vez a la semana. Las cafeterias universitarias son los
establecimientos donde la comunidad estudiantil, maestros y personas que
visitan la universidad a quieren alimentos para el consumo y puede ser un

lugar donde puede haber incidencia en la salud de los consumidores.
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8. ;Cual es el motivo principal por el que viene a la cafeteria de la UPNFM?
206 respuestas

@ a) Precio

@ b) Calidad de la comida
@ c) Servicio

@ No voy

@ Calidad, servicio, atencion
@ Por comodidad

@ Disponibilidad

@ Puro acompafamiento

ER 4

Gréafico 8. Motivo principal por que visita la cafeteria Universitaria.

Fuente: Elaboracion propia

El 31.6% visita las cafeterias universitarias por la calidad de los alimentos
gue ofrecen estos establecimientos, a su vez el 20.9% lo hace por los
precios que son mas accesible que los establecimientos que se encuentran

fuera de las instalaciones universitarias.

9. ;Cree usted que los productos que consume en la cafeteria, kioscos o puestos fuera de la

UPNFM son recién Preparados?
206 respuestas

® Si
@® No

Gréfico 9. Los alimentos que consume son recién preparados. Fuente:
Elaboracion propia

Se aprecia en el grafico que normalmente las personas que compran
alimentos en cafeterias, kioscos o puestos fuera de la UPNFM confian que
los alimentos que se le ofrecen son recién preparados, pero el 45.1%, no

confia que esos alimentos que se ofrecen en esos establecimientos estén
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recién preparados, sin embargo, ellos toman la decisién de comprarlos aun

creyendo que no sean recientes.

10. ¢CSmo evaluaria usted la frescura de los alimentos servidos en las cafeterias y kioscos de la
universidad?

206 respuestas

@ b) Buena
c) Regular
@ d) Deficiente

]

NV

Grafico 10. Frescura de los alimentos servidos en las cafeterias o

kioscos de la Universidad. Fuente: Elaboracién propia

El 50% de los encuestados mencionan que la frescura de los alimentos
servidos en las cafeterias y kioscos universitarios es buena y un 11,7%
considera que es muy buena. Por tal razon ellos siempre realizan sus

compras en estos establecimientos universitarios.

11. ;Cree usted que el proceso de lavado y desinfeccion de frutas y verduras en las cafeterias de la
UPNFM es?

206 respuestas

@ a) Muy bueno
@ b) Bueno

c) Regular
@ d) Malo
@ e) Muy malo

39,8%

Gréfico 11. Proceso de lavado y desinfeccion de frutas y verduras en
las cafeterias de la UPNFM es. Fuente: Elaboracion propia

El 50% de los encuestados creen que el proceso de lavado y desinfeccion de
frutas y verduras en las cafeterias es regular, pero un 39.8% considera que
es bueno, a su vez un 7.8% considera que si es muy bueno este proceso en

los establecimientos de distribucién de alimentos universitarios.
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12. ;Considera usted que las cafeterias de la UPNFM, kioscos y puestos fuera de ésta, cumplen con

las normas de higiene universales necesarias para la preparacién de alimentos?
206 respuestas

@ a) Siempre

@ b) Frecuentemente
c) Casi nunca

@ d) Nunca, Si su respuesta fue nunca
especifique sPor qué?

@ No lo se

58,3% @ los fines de semana esta cerrado

@ No hay de otra

@ Pues eso espero

Gréafico 12. Cumplen con las normas de higiene universales para la

preparacion de los alimentos. Fuente: Elaboracién propia

Se refleja que el 58.3% de los encuestados consideran que las cafeterias,
kisocos, y puestos de venta de alimentos fuera de la universidad
frecuentemente cumplen con las normativas de higiene universales en la
preparacion de alimentos, y el 28.2% considera que casi nunca realizan estas

medidas de higiene en los procesos de preparacion alimentaria.

13. i Cree usted que la UPNMF tiene una normativa para los trabajadores de las cafeterias y kioscos

en practicas para la inocuidad alimentaria?
206 respuestas

Gréfico 13. Cuenta la UPNFM con una normativa de inocuidad para los

gue manipulan alimentos. Fuente: Elaboracién propia

El 68.4% de los encuestados manifiesta que creen que la universidad tiene
una normativa sobre la inocuidad de los alimentos para los trabajadores de

las cafeterias y kioscos de alimentos, pero un 31.6% considera que no hay
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ninguna normativa que regule los procesos de inocuidad en los

manipuladores de alimentos.

14. ;Considera usted que los empleados de las cafeterias de la UPNFM siguen las reglas y

procedimientos de seguridad alimentaria?
206 respuestas

® si
@® No

Gréfico 14. Los empleados de las cafeterias de la UPNFM siguen las

reglas de la Seguridad Alimentaria Fuente: Elaboracién propia

El gréfico demuestra que el 58.3% asegura que los empleados de las
cafeterias universitarias siguen las reglas en los procedimientos de seguridad
alimentaria. Sin embargo, un 41.7% no considera que los empleados
cumplan las reglas y procedimientos que garanticen la seguridad de los

alimentos a sus consumidores.

15. ;Cémo califica el aseo de las cocinas de las cafeterias, kioscos y puestos fuera de la UPNFM?

206 respuestas

@ Bueno
@ Regular
Malo
@ Muy malo

Gréfico 15. Aseo de los puestos de venta de alimentos dentro y fuera
de la UPNFM. Fuente: Elaboracién propia
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Se refleja en el grafico que el 51.9% de los encuestados califican como
regular el aseo de las cocinas de las cafeterias, kioscos y puestos de
alimentos fuera de la universidad, asi mismo un 42.7% considera que es

bueno el aseo en estos establecimientos.

16. ;Ha observado usted que en la cocina se realice aseo de utensilios y electrodomésticos, que se
mantenga todo ordenado e higiénicamente aceptable en las de las cafeterias de la UPNFM?

206 respuestas

® si
® No

Tal vez

Grafico 16. Aseo de utensilios e higiene de las cafeterias de la UPNFM.

Fuente: Elaboracion propia

Con un 36.9% se ilustra que las personas que Vvisitan las cafeterias
universitarias no han observado que se realice el aseo de los utensilios 0
electrodomésticos a la vez que este higiénicamente aceptables, pero un
31.1% si considera que si se realizan estos procesos higiénicos para

mantener la salubridad de sus establecimientos.
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17. ;Consume usted alimentos de los negocios de comida que se encuentran enfrente de la

universidad?
206 respuestas

®si
® No

Gréafico 17. Consumo de alimentos de los negocios fuera de la UPNFM.

Fuente: Elaboracion propia

El 51.9% de los encuestados menciona que, si consumen alimentos de los
negocios que estan ubicados al frente de la universidad, y el 48.1% no
consume alimentos que ofrecen estos establecimientos de comida fuera de

la universidad.

18. ¢Cree usted que los negocios de comida que se encuentran afuera de la universidad cuentan

con todas las medidas de higiene de los alimentos?
206 respuestas

@ si
@ No
@ Tal vez

‘

Gréafico 18. Los negocios de comida fuera de la Universidad cuentan

con las medidas de higiene. Fuente: Elaboracion propia

La siguiente grafica demuestra que el 54.4% cree gue los negocios de comida
gue se encuentran fuera de la universidad no cuentan con todas las medidas

de higiene de los alimentos, el 39.3% mencionan que estos negocios tal vez
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cuentan con medidas higiénicas en los alimentos que ofrecen al publico en

general.

19. ;Con qué frecuencia consume los alimentos que venden enfrente de la universidad?

206 respuestas

® 2) 1-2 dias a la semana

@ b) 2-4 dias a la semana

@ c) 5 dias a la semana

@ d) Nunca, ¢por qué? especifique

@ Ve da desconfianza por temas de higi...
@ Compré comida en la cafeteria de la u...
® 1vezalmes

@® Sucio

116 ¥

Gréfico 19. Frecuencia con la que consume alimentos que venden

enfrente a la UPNFM. Fuente: Elaboracién propia

La siguiente grafica demuestra que el 35.9% de los encuestados consume
alimentos que se ofrecen enfrente de la universidad un promedio de 1 a 2
dias a la semana, asi mismo un 7.8% lo realiza por lo menos 5 veces a la
semana, donde vemos que, aunque en algin momento se exprese que
guizas no cumplen normas de higiene alimentaria estos puestos de venta de

alimentos ellos siempre siguen comprando sus productos.
20. ¢Usted esta informado si estos negocios estan regulados por algun tipo de ente sanitario?

206 respuestas

® si
@ No

a @ Tal vez

Ny

Gréafico 20. Esta informado si algun ente sanitario regula los negocios

de alimentos.
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Con un 77.7% de los encuestados mencionan que no estan informados o
enterados que algun ente sanitario nacional regule los puestos de venta
callejeros de nuestro pais, y un 9.7% dice que si estan enterados en que
algunos entes regulatorios nacionales si visitan estos establecimientos para
salvaguardar la salud de los consumidores.

21. ¢Usted ha presenciado el uso adecuado de equipos de proteccién personal por parte de las

personas que manipulan los alimentos en los negoc...de comida localizados enfrente a la Universidad?
206 respuestas

® si
® No

Grafico 21. Uso de equipo de proteccion personal por los
manipuladores de alimentos que estan frente a la UPNFM. Fuente:

Elaboracion propia

En el siguiente gréfico se refleja que el 67% de los encuestados no ha
presencia que los manipuladores de alimentos de los negocios localizados
enfrente de la universidad usen proteccion personal cuando manipulan o
distribuyen los alimentos al publico en general, y el 33% opina que algunos
de las personas que manipulan alimentos en estos negocios si usa equipo de

proteccion personal.
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22. ;Conoce usted el término ETA?

206 respuestas

@® si
@® No

Grafico 22. Nivel de conocimiento del consumidor del término ETA.

Fuente: Elaboracion propia

El siguiente grafico indica que el 52.4% de los encuestados describen que si
conocen el termino ETA, pero un porcentaje considerado del 47.6% aun no
conoce la definiciébn o que es una enfermedad transmitida por los alimentos
(ETA). Ya que las enfermedades transmitidas por los alimentos son
generalmente de caracter infeccioso o toxico y son causadas por bacterias,
virus, parasitos o sustancias quimicas que penetran en el organismo a traves

del agua o los alimentos contaminados.

23. ;Sabe usted cudles son los sintomas de una enfermedad transmitida por alimentos (ETA)?

206 respuestas

®si
® No

Gréafico 23. Sintomas provocados por una ETA. Fuente: Elaboracion

propia
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El 51.9% de los encuestados sabe identificar los sintomas que provoca una
enfermedad transmitida por los alimentos, y el 48.1% no lo sabe identificar.
Por tal razén puede ser uno de los factores de los cuales no pueden
determinar si han contraido una ETA causada por el alimento que ingieran
dentro o fuera de la universidad.

24. ;Ha tenido usted alguln problema de salud por comer alimentos preparados en los negocios
dentro y localizados fuera de la Universidad?

206 respuestas

®si
58,3% ® No

Gréfico 24. Problemas de salud por consumo de alimentos dentro o

fuera de la UPNFM. Fuente: Elaboracion propia

Se ilustra en el gréafico que el 58.3% no han tenido algun problema de salud
por consumir alimentos preparados en los negocios localizados dentro o
fuera de la universidad. Sin embargo, un 41.7% si han presentado un
problema de salud al ingerir alimentos dentro o fuera de la universidad, esto
puede representar un riesgo grabe para la salud de los consumidores finales

de estos establecimientos de venta de alimentos.
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25. ;Seleccione cudl de los siguientes problemas de salud ha presentado por comer alimentos
preparados en las cafeterias, kioscos y puestos d... la UPNFM? Puede seleccionar més de una opcion.

206 respuestas

a) Nausea

b) Dolor de cabeza

¢) Intoxicacion alimentaria
d) Diarrea

e) Dolor de estémago

f) Fiebre

g) Nada

En expreso americano
Ninguno

No consumo alimentos ahi
Nunca los he comprado
Nada

47 (22,8 %)
52 (25,2 %)
76 (36,9 %)
97 (47,1 %)
60 80 100

Gréfico 25. Problemas de salud por comer alimentos en cafeterias,

kioscos o puestos de venta de alimentos frente a la UPNFM. Fuente:

Elaboracion propia

El 47.1% de los encuestados asegura no ha presentado ningun tipo de

problemas de salud al comer alimentos preparados en las cafeterias, kioscos

y puestos frente de la universidad. A la vez el 36.9 si ha presentado dolor de

estbmago después de ingerir alimentos en estos establecimientos a la vez un

25.2% a tenido diarrea y un 15% intoxicaciones alimentarias al ingerir

alimentos que pudieron recibir un mal proceso de manipulacién y distribucion

de alimentos.
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26. ¢Como califica usted el aseo y presentacion corporal de los colaboradores que cocinany

atienden en las cafeterias, kioscos y puestos de venta de alimentos fuera de la UPNFM?
206 respuestas

@ Bueno

@ Muy bueno
Regular

@ Malo

Gréafico 26. Calificacion del aseo y presentacion corporal de los que
atienden en las cafeterias kioscos o puestos de venta de alimentos
frente a la UPNFM. Fuente: Elaboracion propia

Se ilustra que el 43.7% de los encuestados manifiesta que el aseo y

presentacion corporal de los colaboradores de cocina o que atienden en las

cafeterias, kioscos o puestos frente a la universidad es regular, y el 13.6%

opina que es muy bueno su aseo y presentacién al momento de distribuir los

alimentos o manipularlos.

27. ;Ha observado usted ratas, bichos, moscas u otros insectos en las cafeterias de la UPNFM?

206 respuestas

No —156 (75,7 %)

Si. si selecciono esta opcion

. o
especifiqgue dénde: 21 (10,2 %)

a) En los alrededo_re.s del 37 (18 %)
establecimiento

b) En la cafeteria —14 (6.8 %)

c) En las cocinas de las

- o
cafeterias 14 (6.8 %)

0 50 100 150 200

Grafico 27. Ha observado Ratas, bichos moscos u otros insectos en la

Cafeteria de la UPNFM. Fuente: Elaboracion propia



La grafica muestra que el 75.7% de los encuestados declara que no han
observados ratas, bichos, moscas u otro insecto en las cafeterias
universitarias cuando ellos visitan este establecimiento, a su vez un 6.8%
consideran que si han observados estos animales en la cocina y cafeteria

universitarias.

28. Marque ¢Cudles de los siguientes accesorios de higiene e indumentaria ha observado usted que
utiliza el personal de cocina en las cafeterias, ki...de la UPNFM? Puede seleccionar mas de una opcion.

206 respuestas

a. Delantal 152 (73,8 %)
¢. Guantes 77 (37,4 %)
d. Cubre boca 34 (16,5 %)
b. Malla o redecilla 123 (59,7 %)
e. Ninguna 26 (12,6 %)
0 50 100 150 200

Gréfico 28. Accesorios de higiene e indumentaria que usan los

manipuladores de alimentos. Fuente: Elaboracion propia

El 73.8% de los encuestados describe que el personal de cocina, kisocos y
puestos de vente de alimentos frente a la universidad usan delantal y el
59.7% usa mala o redecilla al menos, y el 12.6% asegura que estas personas
no usan accesorios de higiene e indumentaria para manipular los alimentos

correctamente.
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29. ;Considera usted que las cafeterias de la UPNFM Deben tener un manual de aseo?

206 respuestas

® si
® No

Grafico 29. Las cafeterias deben tener un manual de aseo. Fuente:

Elaboracion propia

El gréfico demuestra que el 95.1% de los encuestados describe que las
cafeterias universitarias deben tener un manual de aseo, y el 4.9% considera
gue no es necesario tener un manual donde se regulen los procesos

higiénicos de este establecimiento.

30. ¢ Se sentiria usted mas comodo/a si hubiera mas transparencia en los procesos de preparacion

y manipulacién de alimentos en las cafeterias de la universidad?
206 respuestas

® si
® No

Gréafico 30. Conformidad en los procesos de preparacion de
alimentos. Fuente: Elaboracion propia

El 95.1% de los encuestados asegura que se sentirian mas comodos si en
las cafeterias universitarias hubiera mayor transparencia en los procesos de
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manipulacion y preparacion de alimentos, y el 4.9% no les interés que exista

transparencias en los procesos de inocuidad y calidad de los alimentos.

31. ;Qué tan satisfecho/a estas con la temperatura de los alimentos servidos en las cafeterias de la

universidad?
206 respuestas

@ Muy satisfecho
@ Satisfecho
@ Insatisfecho

71,8% v

Gréfico 31. Satisfecho /a en la temperatura de alimentos servidos.

Fuente: Elaboracion propia

El 71.8% de los encuestados menciona que esta satisfecho con la
temperatura de los alimentos servidos en las cafeterias universitarias, y el
13.1% esta muy satisfecho con la temperatura de los alimentos que ingieren

en estos puestos de venta de alimentos.

32. ¢Cudles son las medidas de higiene que ha observado usted que realicen dentro de la cafeteria,
kiosco u otros puestos de alimentos fuera de la UPNFM? puede seleccionar mas de una opcién.

Il Barren. MM Sacuden la superficie de... [ Basureros organizados ... Il Limpieza del piso. 1/3 =

150

100

50

A veces

Gréafico 32. Medidas de higiene que realizan dentro de las cafeterias,

kioscos u puestos de alimentos fuera de la UPNFM. Fuente: Elaboracion

propia
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El grafico demuestra que 166 personas opinan que estos establecimientos
de comida dentro y fuera de la universidad si barren y 68 opinan que no se
lavan las manos cuando manipulan dinero, a su vez 80 personas mencionan
gue a veces sacuden las superficies de las mesas y areas de contacto de
alimentos.
33. ¢Ha observado usted que los empleados de las cafeterias y kioscos de la UPNFM manipulan los
alimentos llevando accesorios en sus manos?

206 respuestas

® si
@® No

Grafico 33. Manipulacion de los alimentos llevando accesorios en sus

manos. Fuente: Elaboracion propia

El 51.9% de los encuestados si ha observado que los empleados de las
cafeterias, kioscos manipulan los alimentos llevando accesorios en sus
manos, y el 48.1% no ha observado si llevan algun tipo de accesorios al

momento de manipular o distribuir alimentos.

34. ;Cuales son las medidas de higiene que usted ha observado que realicen fuera de las cocinas

de las cafeterias de la UPNFM?
206 respuestas

@ a) Lavado de manos después de utilizar
el sanitario

@ b) Limpieza y desinfeccién correcta de
todo el entorno
c) Lavado de manos luego de tocar
dinero.

@ d) Uso de guantes al momento de
distribuir los alimentos

Gréfico 34. Medidas de higiene que realicen fuera de las cocinas de las

cafeterias de la UPNFM. Fuente: Elaboracién propia
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El grafico demuestra que el 35% de los empleados de las cafeterias
universitarias realizan medidas de higiene como ser la limpieza y
desinfeccién correcta de su entorno, y el 12.6% lavado de manos luego de

tocar dinero.

35. ;Considera usted que los, estudiantes, empleados de las cafeterfas y duefios de los kioscos de
la UPNFM deberian de recibir talleres sobre inocuidad de alimentos?

206 respuestas

® si
® No

Grafico 35. Deberian recibir talleres sobre inocuidad de los alimentos.

Fuente: Elaboracion propia

Un 94.7% de los encuestados considera que los estudiantes, empleados,
duefios de los establecimientos de comida dentro de la universidad deberian
recibir talleres de capacitacion sobre la inocuidad de los alimentos. Y el 5.3%

considera que no es necesario que reciban capacitaciones.
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36. ¢ Cree usted que se realizan inspecciones de seguridad alimentaria dentro de cafeterias y a los
Kioscos de la UPNFM?

206 respuestas

®s
® No
@ Tal vez

Gréafico 36. Inspecciones de seguridad alimentaria. Fuente:

Elaboracion propia

El 47.6% de los encuestados creen que tal vez se realizan inspecciones de
seguridad alimentaria en las cafeterias o kisocos de alimentos universitarios,
y el 22.3% considera que no se hacen inspecciones dentro de estos

establecimientos para proteger la salud de sus consumidores.

37. ;Cree usted que la comida que se vende en las cafeterias de la UPNFM cumple con las
normativas de higiene y no representan un peligro para la salud humana?

206 respuestas

® s
®No

Gréfico 37.Lacomida que se vende cumple la normativa de higiene.

Fuente: Elaboracién propia
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En el gréafico se ilustra que el 60.7% de los encuestados creen que la comida
gue se vende en las cafeterias universitarias si cumplen las normativas de
higiene y no representan peligro para la salud humana, pero el 39.3% cree
gue estos establecimientos no cumplen con las normativas de higiene y si

pueden representar un peligro para la salud humana.

38. ;Ha acudido usted por asistencia médica al consultorio médico de |la universidad, en caso de un
problema de salud provocado por alimentos ingeri...puestos de venta de alimentos fuera de la UPNFM?

206 respuestas

® si
@ No

Tal vez

N4

Grafico 38. Acude a asistencia médica en el consultorio médico de la

UPNFM. Fuente: Elaboracion propia

El 75.7% de los encuestados no ha acudido por asistencia médica al
consultorio médico de la universidad en caso de sentir que su salud se ve
afectada por ingerir alimentos contaminados en estos establecimientos de
comida, y el 14.1, si ha acudido al consultorio médico al creer que su salud
se ha afectado al consumir algin alimento contaminado en los

establecimientos de comida dentro o fuera de la universidad.
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39. ¢En su visita al consultorio médico de la universidad le realizaron algun tipo de examen

bioquimico para saber qué problema de salud tiene... se asocia a alguna contaminacién por alimentos?
206 respuestas

®si
® No

Grafico 39. Examenes bioquimicos para determinar si contrajo alguna

ETA. Fuente: Elaboracion propia

En el grafico se ilustra que el 85.4% de los encuestados que ha visitado el
consultorio médico de la universidad no se le ha realizado o mandado hacer
algun examen bioquimico para saber qué problema de salud tiene y si se
asocia a alguna contaminacion por alimentos, pero un 14.6% respondi6é que
si se le han realizado examenes bioquimicos para determinar si su salud se

ve afectada por alguna contaminacion alimentaria.
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CONCLUSIONES

Los resultados de la investigacién realizada en la Universidad Pedagogica
Nacional Francisco Morazan (UPNFM), de Honduras, en el primer periodo
del afio 2024, aplicada a una muestra de 206 estudiantes universitarios
demuestran que un 40.8% de los encuestados desconoce la definicién de
Inocuidad de los alimentos. Esto es un factor que debe preocupar a las
autoridades competentes ya que un 18.4% de estudiantes que piensan que
cuando nos referimos a inocuidad es a solo alimentos contaminados. 91.7%
de los estudiantes visita las cafeterias universitarias y el 39.3% visita los
puestos de venta de comida que estan afuera de la universidad. El 29.1%
considera que la inocuidad y la calidad de los alimentos no influye en sus
decisiones para poder acceder a los alimentos que los establecimientos de

comida dentro o fuera de la universidad les ofrece.

Un 46.1% de los entrevistados desconfia de que no se cumple con las
normativas de inocuidad en los puestos de venta de comidas listas para
consumir dentro y fuera de la Universidad, contindan comprando alimentos
en esos lugares al menos una vez por semana Un 20.9% de los estudiantes
consideran que el precio de los alimentos es accesible, por tal razén siguen
accediendo a estos alimentos sin importar que no estén recién preparados,
ni que la frescura de los alimentos, frutas y verduras sea regular, y que no
cumplan las reglas o normas necesarias para garantizar una seguridad

alimentaria.

El 51.9% de los encuestados manifiesta que consume alimentos en los
puestos que estan al frente de la universidad, por lo que el 35.9% consume
de estos alimentos, sin importarle que no estén regulados por algun ente
nacional, o que usen un equipo de proteccién adecuado cuando manipulan

los alimentos.
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4. El 47.6% no conoce que es una Enfermedad Transmitida por Alimentos

(ETA), pese a que el 41.7% de los estudiantes entrevistados manifiesta haber
tenido problemas de salud por consumir alimentos dentro o fuera de la
universidad. El desconocimiento puede incidir en que no puedan distinguir
cuales son los sintomas que se presentan cuando adquieren una ETA. Aun
considerando estos problemas de salud, un 4.9% de los encuestados no les
interesa que haya transparencia en los procesos de manipulacion de
alimentos, y a la vez creyendo que los alimentos no cumplen las normativas

higiénicas.

Considerando los problemas que muchos de los estudiantes universitarios
presentan con respecto al conocimiento de inocuidad de los alimentos, y las
enfermedades transmitidas por alimentos contaminados, consideran que se
debe tener un manual de aseo en las cafeterias universitarias, sin embargo,
un 5.3% considera que no es necesario que reciban capacitaciones. Este
desconocimiento de los problemas que puede representar la calidad e
inocuidad alimentaria en el nivel superior, provoca que sus estudiantes no
identifiquen los problemas de salud que representa un alimento contaminado
0 que sus manipuladores no cumplan las normas minimas de los manuales
de preparacion de alimentos, por ello un 85.9% no acude a los servicios
médicos que se ofrecen en la universidad, cuando presentan sintomas, mas
cuando solo se les atiende y no se les realiza examenes bioquimicos para
determinar si presentan un sintoma por el consumo de alimentos

manipulados incorrectamente.

En la Universidad Pedagodgica Nacional Francisco Morazan se deben disefar
estrategias para la mejora continua, ya que podemos apreciar en esta
investigacién que hay un buen porcentaje de estudiantes que desconoce la

problematica existente en materia de inocuidad, por ello en Honduras todavia
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se presentan diversos problemas de salud en nuestras comunidades
educativas y poblaciones que son vulnerables. Por ello siendo una
universidad comprometida con la sociedad honduras se deben realizar
acciones eficaces que mejoren los procesos de manipulacion, preparacion,
almacenado e higiene de los manipuladores. Estas estrategias pueden
dirigirse a los comercios alimentarios que estan alrededor de la universidad
y adentro, capacitando con normativas de buenas practicas de higiene y

manipulacion de alimentos para garantizar la salud de sus consumidores.
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RECOMENDACIONES

. Una de las recomendaciones es que se disefie un programa de

capacitaciones sobre inocuidad de los alimentos, desde el departamento
de Tecnologia de Alimentos y Textiles, ya que cuenta con una carrera de
Educacion en Seguridad Alimentaria y Nutricional, a la vez los docentes
de esta area dan un aporte en el campo educativo fortaleciendo los
conocimientos, actitudes y practicas alimentarias nutricionales a través de
la ensefianza en el ambito formal y no formal, igualmente generando
procesos de desarrollo en las comunidades a traves del involucramiento y
empoderamiento de los individuos en la gestion de su propio desarrollo y
por ende del pais, al disefiar los proyectos de capacitaciones dirigido a los
manipuladores de alimentos, estudiantes, docentes y administrativos, se
podria contribuir en el sistema de salud integral que ofrece la universidad
y a la vez a mantener una institucion que ofrezca servicios alimentarios

inocuos Yy de calidad.

. Se recomienda brindar un asesoramiento alimentario de BPH, BPM a

todos los locatarios que ofrecen alimentos al frente de la universidad esto
puede contribuir con los duefios de estos locales para que ofrezcan
alimentos seguros para los consumidores finales. Y a la vez poder
aumentar su conocimiento en inocuidad y que ellos lo consideren un tema
de importancia para que sus servicios mejoren y aumentes sus ingresos
econdémicos al tener una mejor afluencia de personas que confien en los

productos alimenticios que brindan al publico general.

. Se recomienda brindar un resumen sobre los principales problemas de

inocuidad alimentaria a las autoridades universitarias, para que ellos
puedan tomar las decisiones correctas ante dicha situacion ya que en la

actualidad la universidad esta creando un diplomado en inocuidad
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alimentaria a nivel superior, carreras Técnicas en Servicios de
Alimentacion y Procesamiento de Alimentos, dichas ofertas académicas
pueden ser una alternativa de contribuir en aumentar el conocimiento de
calidad e inocuidad alimentaria en toda su comunidad universitaria y
nuestra sociedad hondurefia. A su vez podemos contar con una
universidad que ofrece servicios de calidad, ambientes saludables y
agradables, contribuyendo al desarrollo regenerativo. Esto nos permite
crecer de manera profesional y tener una institucion que siempre

sobresalga con los mal altos estandares de calidad educativa.

. Se recomienda a las autoridades del Departamento de Tecnologia de

Alimentos y Textiles aplicar nuevas normativas de Inocuidad de los
alimentos, a través de los procesos de capacitaciones, talleres, proyectos
gque se implementan con los estudiantes de Practicas Académicas,
Proyecto Universitarios de Vinculacion Social, y espacios formativos que
permiten desarrollar acciones de ensefianza-aprendizaje en temas de
inocuidad de los alimentos en las cafeterias, quioscos y puestos de venta
de comida al frente de la universidad. Ya que Contamos con docentes que
representa a la universidad ante el Codex Alimentarius, esto nos permite
actualizar, capacitar constantemente al personal docente y los estudiantes
para que reciban toda la informacién de calidad respecto a la Seguridad
Alimentaria, mas cuando se tiene una carrera de Educacion en Seguridad
Alimentaria y Nutricional y se abrira un diplomado de inocuidad alimentaria

a nivel superior.
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2. ANEXOS

Anexo 1. ACTA (CHARTER) DEL PFG

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

Nombre y apellidos: Mark Anthony Sarmiento Pineda

Lugar de residencia: Col San José de la Vega, Comayaglela MDC. Del
departamento de Francisco Morazan, Honduras.

Institucion: Universidad Pedagoégica Nacional Francisco Morazan

Cargo / puesto: Docente del Departamento de Tecnologia de Alimentos y textiles

Informacidn principal y autorizacion del PFG

Fecha: 1/10/2023 Nombre del proyecto: Evaluacion de la
importancia de la inocuidad alimentaria en el
sistema educativo superior de la Universidad
Pedagdgica Nacional Francisco Morazan
(UPNFM), Honduras.

Fecha de inicio del proyecto: | Fechatentativa de finalizacién:21/04/2024
15/01/2024

Tipo de PFG: (tesina/ articulo): Tesina

Objetivos del proyecto (general y especificos)

General:

Evaluar la importancia de la inocuidad alimentaria en el sistema educativo superior en
los estudiantes de la Universidad Pedagdgica Nacional Francisco Morazan (UPNFM),
para su fortalecimiento y mejora continua.

Especificos:

Aplicar un diagnéstico de los principales problemas asociados con el desconocimiento de
la inocuidad alimentaria en los estudiantes de la UPNFM, para el sondeo de la situacion
actual como parte de la mejora continua.

Analizar los resultados del diagnostico aplicado a los estudiantes y de la UPNFM, para el
planteamiento de la estrategia para la mejora continua.

Descripcion del producto: EI PFG, consiste en indagar la importancia de la inocuidad
alimentaria en el sistema educativo, por lo que los resultados esperados son los
siguientes:

Documento final de investigacion.
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Describir la importancia y retos mas relevantes de la inocuidad de los alimentos en el
sistema educativo superior, como parte de la mejora continua.

Plan de intervencién educativo sobre la inocuidad de los alimentos que va a favorecer el
fortalecimiento de la inocuidad alimentaria de la UPNFM

Necesidad del proyecto: Debido a la gran problemética creciente, que se ha suscitado
a lo largo de todos estos afios en aspectos muy relevantes en lo referente a la inocuidad
y seguridad Alimentaria y con las secuelas que ha dejado la Covid-19 que sigue latente
a nivel mundial, se estan manejando problemas que seguiran creciendo y que se
agudizaran, a nivel nacional, regional y mundial, por lo cual es importante indagar la
importancia que se le da a la inocuidad de los alimentos desde la educacion superior, en
este caso en especifico para la UPNFM de Honduras.

Justificacion de impacto del proyecto: la competitividad de un pais depende de su
capacidad para producir y asimilar el conocimiento. El sector de educacion superior juega
un rol primordial en la produccién, difusién y transferencia de este conocimiento. En la
Gltima década, se ha presentado una fuerte expansién de la matricula en la educacion
postsecundaria a nivel mundial y, consecuentemente, un aumento relativo de los cupos
en educacion técnico-profesional.

El comprender la importancia que tiene la inocuidad de los alimentos en el sistema
educativo superior, permite visualizar el impacto que se puede tener en la aplicacién la
inocuidad alimentaria a través de los profesionales que las universidades ofrecen a la
probacién hondurefia, sin excluir al estudiantado y demas personas relacionadas de
forma directa o indirecta con esta tematica. La salud publica debe cuidarse siempre y es
cosa de todos.

Al comprender mejor el panorama que puede generar el sistema educativo superior en la
implementacién de la Inocuidad y Seguridad Alimentaria, se pueden tener diversos
impactos tales como:

Que la educacioén superior ofrece a la poblacion nacional e internacional profesionales
gue, con capacidad instalada, oferta, produccion cientifica, calidad y recursos, entre
otros.

La investigacion a nivel educativo superior contribuir4 en tener un mayor conocimiento
especialmente con relacién a la Inocuidad y Seguridad Alimentaria en Honduras.

Restricciones:

No hay mucha informacion a nivel universitario de como la inocuidad de los alimentos
afecta a la poblacion universitaria, por lo que se debe estructurar un diagnostico de
referencia.

Entregables:

* Avances periodicos del desarrollo del PFG al tutor (a).

» Entrega del documento aprobado al lector (a) para su revisiobn y para su
posterior aprobacion y calificacion.

« Tribunal evaluador tutor (a) y lector(a), entregan calificacion promediada.

Identificacion de grupos de interés:

Cliente(s) directo(s): Estudiantes de las diferentes carreras universitarias y maestros
Cliente(s) indirecto(s): Comunidad hondurefia, familiares de los implicados y sistema
educativo superior.

Aprobado por Director MIA: Firma:
Félix Modesto Caiiet Prades

Aprobado por profesora Seminario | Firma:
Graduacion:
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Pineda

Nombre y dos apellidos
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Anexo 2: Encuesta de inocuidad de los alimentos.

>

~ PROPER 8 STORAG

Encuesta de Inocuidad de los alimentos.

B I U o X

Este proy dei igacion b : Evaluar |a importancia de la inocuidad alimentaria en los estudiantes
del sistema educativo superior en la Universidad de |a Pedagdgica Nacional Francisco Morazan (UPNFM),
Tegucigalpa, Honduras, para su fortalecimiento y mejora continua. La informacidn que se obtenga en esta
investigacidon sera completamente confidencial y contribuird a conocer acerca de |a situacion actual de
inocuidad alimentaria en |a Universidad, los nombres de los participantes seran sustituidos por un codigo. Los
datos seran guardados confidencialmente, con acceso electrénico dnicamentes por el investigador. su
participacion es imporiante para esta investigacion.

INSTRUCCIONES: Seleccione la respuesta que usted identifique o considere correcta al responder lo que se le
consulta. Recuerde que en este cuestionario no hay respuestas incorrectas, simplemente reflejan su opinidn.

Este formulario recoge automaticamente los correos de todos los encuestados. Cambiar configuracidn

*

1. ;Conoce el término inocuidad de los alimentos?

Si

NO

"
2_ Cuando se menciona la inocuidad de los alimentos, se hace referencia a:

a) Peligros quimicos en los alimentos
=3] Peligros fisicos en los alimentos

c) Peligros bioldgices en los alimentos
d Alimentos contaminados

=) Todas las antericres

3. jHa visitado usted las cafeternias, kiosco u otros puestos de servicios de alimentos en la
UPNFER7?

Si

Mo
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4. ;i Dénde compra normalmente sus alimentos? *
a) Cafereria universitaria
b} Kioscos universitarios

¢} Comidas rapidas o puestos de comida fuera de |a universidad.

5. iLa inocuidad de alimentos v calidad influye en wu decisidn de comer en la cafeteria
universitaria?

Si

Mo

¥

6. i Confia en que los alimentos gue compra Son INCCUOS para su consumo?

7. iCon qué frecuencia visita las cafeterias o puestos de alimentos de la UPMNFM? *

a) 1 wez al dia

b} 2 o mas veces al dia

c} 1 wez a la semana

d) 2 o més veces a la semana

e} 1 vez al mes

f) Munca, Si su respuesta fue nunca especifigue ;Por queé?

Otra...

8. ;Cudl es el motivo principal por el gue viene a la cafeteria de la UPNFMT *
a) Precio
b} Calidad de la comida
c) Servicic

Otra...
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9. ;Cree usted gue los productos gue consume en la cafeteria, kioscos o puestos fuera dela
UPMFM son recién Preparados?

Si

&
10. ;jCémao evaluaria usted la frescura de los alimentos servidos en las cafeterias y kioscos de
la umiversidad?

a) Muy buena

b} Buena
c] Regular
d) Deficiente

11. iCree usted gue el proceso de lavado v desinfeccidn de frutas v verduras en las cafeterias
de la UPMFM es?

a) Muy bueno

b} Bueno

12. ;i Considera usted que las cafeterias de la UPMPM, kioscos v puestos fuera de ésta,
cumplen con las normas de higiene universales necesarias para la preparacion de alimentos?

a) Siempre

b} Frecusntemente

o} Casinunca

d) Munca, Si su respuesta fue nunca especifigue ;Por que?

Otra...

13. i Cree usted que la UPMMF tiene una normativa para los trabajadores de las cafeteriasy

kioscos en practicas para la inocuidad alimentaria?
Si

Mo
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14. ;Considera usted que los empleados de las cafeterias de la UPMFM siguen las reglas y
procedimientos de seguridad alimentaria?

Si

Mo

15. ;Como califica el aseo de las cocinas de las cafeterias, kioscos y puestos fuera de la
UPNFM?

Busno
Regular
Mala

Muy male

16. iHa observado usted que en la cocina se realice aseo de utensilios y electrodomésticos,
que 2 mantenga todo ordenado @ higignicamente aceptable en las de las cafeterias de la
UPNFIM?

S0
Tal wez

17. i Consume usted alimentos de los negocios de comida gue se encuentran enfrente de la
universidad?

Si

18. i Cree usted que los negocios de comida que se encuentran afuera de la universidad
cueman con todas |as medidas de higiene de los alimentos?

Si
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a*

19. i Con gue frecuencia consume los alimentos gue venden enfrente de la universidad?

a) 1-2 diz= a la semana

b} 2-4 dias a la semana

c) 5 dias 2 la =emana

d) Munca, jpor qué? especifigue

Otra...

20. ;jUsted esta informado si estos negocios estan regulados por algan tipo de ente
sanitario?

Si
Mo

Tal vez

21. ;Usted ha presenciado €l uso adecuado de equipos de proteccion personal por parte de
las personas que manipulan los alimentos en los negocios de comida localizados enfrents a
la Universidad?

Si

22 ;Conoce usted el término ETAT

Mo

23 ;Sabe usted cudles son los sintomas de una enfermedad transmitida por alimentos
(ET&)?

24. ;Ha tenido usted algun problema de salud por comer alimentos preparados en los
negocios dentro y localizados fuera de la Universidad?

Si

Mo
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25. ;Seleccione cudl de los siguientes problemas de salud ha presentado por comer
alimentos preparados en las cafeterias, kioscos y puestos de venta frente de la UPMFM?
Puede seleccionar mas de una opcidn.

a) Nausea

b) Dolor de cabeza

) Intoxicacion alimentaria
d) Diarrea

€] Dolor de estomago

f) Fiebre

g) Mada

Otra.

Z6. jComo califica usted el aseo y presentacion corporal de los colaboradores que cocinany  *

atienden en las cafeterias, kioscos v puestos de venta de alimentos fuera de la UPNFMT

Bueno
Muy busno
Regular

Malo

27. iHa ohservado usted ratas, bichos, moscas u otros insectos en las cafeterias de la
UPNFM?

MNo

5, si selecciono esta opoidn especifigue dénde:
&) Enlos alrededores del establecimiente

b} En la cafeteria

c)  En las cocinas de las cafeterias
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28. Margue ;Cuales de los siguientes accesorios de higiene e indurmentaria ha observado
usted que utiliza el personal de cocina en las cafeterias, kioscos y puestos de venta fuera de
la UPMFM? Puede seleccionar mas de una opcidn.

a. Delantal

©. Guantes

d. Cubre boca

b. mtalla o redecilla

e. Minguna

-

29_;Considera usted que las cafeterias de la UPNFR Deben tener un manual de aseo?
Mo

30. ;Se sentiria usted mas comaodo/a =i hubiera mas transparencia en los procesos de
preparacidn y manipulacion de alimentos en las cafeterias de la universidad?

Si

Mo

31. ;0ué tan satisfecho/a estés con la temperatura de los alimentos servidos en las
cafeterias de la universidad?

Muy satisfeche
Satisfecho
Inzatisfecho

&

3Z2_iCudles son las medidas de higiene gue ha observado usted que realicen dentro de la
cafeterig, kicsco u otros puestos de alimentos fuera de la UPNFMT puede seleccionar mas de
una opcion.

Barren. Sacuden .. Basurerc.. Limpieza.. Controle.. Los alim_ Limpieza.. Lavade d..

si _ _ 0 O 0 O 1 _
N 1 1 (] O (] O 3 1

Aveces _l - (- (- (- (- _I -
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33. jHa observado usted que los empleados de las cafeterias v kinscos de la UPMFM
manipulan los alimemaos llevando accesorios en sus manos?

34 ;Cuales son las medidas de higiene gue usted ha cbservado que realicen fuera de las
cocinas de las cafeterias de la UPMNFM?

a) Lawado de mamnos despuss de utilizar el sanitaric
by Limpieza y desinfeccidn correcta de todo el entormc
g} Lawvadso de mancs luego de tocar dinerc.

d} Usc de guantes al momento de distribuir les alimentos

35. ;Considera usted que los, estudiamtes, empleados de las cafeterias y duefios de los
kioscos de la UPNFM deberian de recibir talleres sobre inocuidad de alimentos?

S0

Mo

36 ;i Cree usted que =se realizan inspecciones de seguridad alimentaria dentro de cafeteriasy

a los Kioscos de la UPMFM?

37. iCree usted que la comida que se vende en las cafeterias de la UPNFM cumple con las
normativas de higiene v no representan un peligro para la salud humana?

Mo

38. ;Ha acudido usted por asistencia medica al consultorio medico de la universidad, en caso *
de un problema de salud provocado por alimemtos ingeridos en la cafeterias, kioscos o
puestos de venta de alimentos fuera de la UPMFM?

Si

Mo

Tal wez
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39. ;En su visita al consultorio médico de la universidad le realizaron algun tipo de exarmen *

bioguimico para saber qué problerna de szlud tiene y si se asocia a alguna contaminacion por
alimentos?

Si

40. Escriba una sugerencia que tenga para el mejoramiento de la higiene e inocuidad de los
alimentos en las diferentes cafeterias, los kioscos v puestos de venta de alimentos fuera de la
UPMFM.

Texto de respuesta larga

Sus aportes contribuirdn mucho a esta investigacion.
! Muchas gracias por su colaboracion |
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