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1. Resumen

La finalidad fue un acercamiento experiencial con los alumnos del médulo “Calidad
de los Productos de Origen Animal” de la carrera de Medicina Veterinaria y
Zootecnia, para acentuar la importancia de formar profesionales conscientes y con
una perspectiva holistica en el campo alimentario. Apoyando la instruccion de los
alumnos con fundamento pedagdgico en el constructivismo con un enfoque
neurocientifico, la formacion fue en Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES), asi como
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), llevandose a cabo en
el saldn la parte intelectual y en el Laboratorio Veterinario de Ciencias de la Carne
y Salud Publica la parte integradora. Con una metodologia basada en un método
hermenéutico y holistico, la revision en normas NOM-120-SSA1-1994, NOM-251-
SSA1-2009, NOM-009-ZO0O-1994. Valorando el ejercicio experiencial y la
respuesta por parte de los estudiantes al enfrentarse a problemas relacionados
con la calidad e inocuidad de los alimentos. Los resultados obtenidos fueron
satisfactorios en su formacién de trabajo en equipo e individual, actividades
formativas pueden fortalecerse en contenidos de BPM, POES y HACCP para la
practica profesional de veterinarios en higiene de elaboracién de productos
carnicos y lacteos. Con la implementacidén de curso-talleres experienciales, de tal
manera destacar la responsabilidad e importancia del profesional MVZ en
alimentos; se particip6 en la elaboracién de un manual de BPM como corolario del

Servicio Social Profesional en la institucidon educativa.

2. Introduccidn

La salud y la vida de las personas dependen en gran parte de la calidad nutricional
de los alimentos que consumen diariamente, la cual a su vez depende de la
calidad higiénica y sanitaria a la que estos son sometidos en toda la cadena
productiva, desde el campo hasta la mesa del consumidor. Existen riesgos para la

poblacion que estan relacionados con los alimentos de origen animal que
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consumimos a diario, un gran numero de Enfermedades Transmisibles por
Alimentos (ETA’s) pueden existir si no se le da el manejo adecuado a estos
productos durante toda su cadena productiva. Es de vital importancia formar
profesionales conscientes y bien preparados para servir a la sociedad, que tengan
una perspectiva holistica en el ambito agroalimentario, para que asi puedan
involucrarse en el campo de la Salud Publica Veterinaria (SPV) y enfrentarse a
problemas sociales relacionados con la calidad e inocuidad de los productos de
origen animal, ademas de desarrollar estrategias para crear responsabilidad en los
productores, comerciantes y consumidores (Arellano, 2013, pags. 6-13); es por
esto que la profesién del Médico Veterinario Zootecnista (MVZ) debe orientarse
hacia un trabajo multidisciplinario cuya funciéon es en los servicios de Salud
Publica (SP) (SENASICA, 2016) durante la cadena productiva de los alimentos
para consumo humano (Pérez et. al., 2017). En las ultimas décadas, la innovacién
educativa con una dinamica de cambio se propone mejorar la calidad de la
educacion, propuestas pedagdgicas como el paradigma constructivista se arraiga
en el proceso de ensefanza-aprendizaje contemporaneo (UAM-X, Documento
Xochimilco, 1994). ElI documento Xochimilco marca la linea de este enfoque
didactico desde la década de los 70’s. Lo que propone el constructivismo es un
proceso de aprendizaje que va mas alla de la mera transmisién de conocimientos
por parte del docente, y del estudiante de tener un papel activo en la adquisicion
de destrezas y habilidades intelectuales. Lo transcendental es crear el entorno de
trabajo colaborativo en el que los miembros de la comunidad académica (alumnos
y profesores) colaboren en la interfaz del proceso de ensefanza y aprendizaje
(ITESM, 2000, pags. 6-11), es el lugar de interaccion, el espacio donde se
desarrollan los intercambios de pensamientos y el desarrollo de capacidades
intelectuales que caracterizan a los profesionistas universitarios (Dehaene, 2015)
comprendido en la formacién y de la adquisicién progresiva de la competencia del
futuro profesionista, recalcando aqui la importancia del leer para aprender. Este
trabajo se desarrollé con la intencion de servir a la sociedad y el proposito de
contribuir a la formacion de profesionales en el ambito de salud publica veterinaria,
enfocado en la elaboracién de productos de origen animal de calidad e inocuos



para procurar el bienestar y ofrecer garantizar alimentos sanos a la poblacién
mexicana (OIE, 2012).

3. Marco tedrico

En la sociedad las necesidades por resolver en el campo de la salud humana son
una prioridad de las naciones, las aportaciones de los profesionistas veterinarios
obran en beneficio de la produccién de alimentos de origen animal y por ende en
beneficio de la salud de la poblacion consumidora, para el médulo de Calidad de
los Productos de Origen Animal (CPOA) y de las Enfermedades Transmisibles por
los Alimentos (ETAS’s), corresponde a los elementos sustantivos de la produccion
animal y de la salud y bienestar de la humanidad. La interaccién entre los
individuos da lugar a la reflexiéon y a soluciones negociadas en el saber y saber
hacer de los profesionales de MVZ en el propédsito de contribuir con la salud
humana (SEP, 2000, pags. 3-4) y de contribuir con la mejora continua de la
calidad de la ensefianza de la profesién Veterinaria (CONEVET, 2013, pags. 7- 8y
75). Por ende el enfoque centrado en el aprendizaje implica una manera distinta
de pensar y desarrollar la practica docente; cuestiona el paradigma centrado en la
ensefianza repetitiva, de corte transmisivo-receptivo que prioriza la adquisicion de
informacion declarativa, inerte y descontextualizada; y tiene como referente
principal la concepcion constructivista y sociocultural del aprendizaje y de la
ensefianza, segun la cual el aprendizaje consiste en un proceso activo y
consciente que tiene como finalidad la construccidén de significados y la atribucion
de sentido a los contenidos y experiencias por parte de la persona que aprende.

Los contenidos comprenden la tematica de la Inocuidad y calidad de los productos
de origen animal que por su importancia y trascendencia corresponden a los

alimentos para consumo humano.

3.1 Salud Publica y Salud Publica Veterinaria

La OPS en el 2002 defina la Salud Publica como el esfuerzo organizado de la

sociedad, principalmente a través de sus instituciones de caracter publico, para



mejorar, promover, proteger y restaurar la salud de las poblaciones por medio de
actuaciones de alcance colectivo. (Lopez, 2012)

En 1999 la OMS convocé a un Grupo de estudio para que revisara los aportes de
la ciencia veterinaria en la salud publica, por lo que se defini6 como SPV a ‘“la
suma de todos los aportes al bienestar fisico, mental y social del ser humano por

medio de una compresion y aplicacion de la ciencia veterinaria.” (Peralta, 2006)

3.2 Enfermedades transmisibles por alimentos ETA's

Las enfermedades transmisibles por alimentos (ETA’s) son provocadas por el
consumo de agua o alimentos contaminados con microorganismos o parasitos, o
bien por las sustancias toxicas que aquellos producen, (OPS/OMS, 2018).asi que
puede haber infecciones o intoxicaciones, al no garantizarse la inocuidad del

alimento.

3.3 BPHM (Buenas Practicas de Higiene y Manufactura)

Conjunto de procedimientos de higiene y manipulacién constituidos como
programas (actividades en relacién a tiempos y movimientos para asegurar la
inocuidad) (FAO, Manual Buenas Practicas para la Industria de la Carne, 2007,
pags. 5, Seccion 1), que incluyen costumbres, habitos y actitudes, necesarios para
una produccion higiénica y obtener alimentos inocuos y saludables.
Procedimientos que forman parte de un sistema de calidad alimentaria y se
aplican a lo largo de toda la cadena de elaboracion de alimentos (recepcion de
materias primas, almacenamiento, fraccionamiento y elaboracién, envasado,
transporte y distribucién), técnicas o métodos objetivos precisos en el control de
calidad microbiolédgica, de conservacion y alteracion (Moreno-Garcia, 2006, pags.
518-553).

3.4 POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento)

Los POES son aquellos procedimientos que describen las tareas de limpieza y
desinfeccion destinadas a mantener o restablecer las condiciones de higiene de
un local alimentario (Moreno-Garcia, 2006, pag. 556 y567), equipos y procesos de



elaboracién para prevenir la aparicion de enfermedades transmitidas por

alimentos.

El programa de limpieza debe estar bien documentado y ser aplicado

estrictamente.

3.5 HACCP

El sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) es mas
conocido por sus siglas en inglés HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points) ofrece un enfoque documentado y verificable para la identificacién de
peligros, medidas preventivas, puntos criticos de control y para la puesta en
marcha de un sistema de monitoreo, centrandose en microorganismos patégenos,
residuos de sustancias quimicas, materias extraias y otros agentes fisicos, que
pueden contaminar el alimento (Vasquez, 2010).

La implementacion de los POES, BPHM y/o BPM y el sistema HACCP en la
preparacién de alimentos de origen animal, funcionan como barreras sanitarias,
para garantizar al consumidor un alimento inocuo y por lo tanto un alimento de
calidad, basandonos en la legislacion sanitaria, reglamentos y normas oficiales
mexicanas que involucran la higiene en el proceso de elaboracion de alimentos y
bebidas y el manejo de materias primas y productos terminados, que involucran
directa o indirectamente al MVZ.

4. Objetivos

e Contribuir con la formacién de los estudiantes dando a conocer la
importancia de la calidad en los productos de origen de animal,
considerando las barreras sanitarias.

e Crear en los estudiantes una perspectiva mas amplia de las
responsabilidades de un Médico Veterinario Zootecnista para preservar la
salud y el bienestar humano.



5. Metodologia

Se realizd una revision de literatura para conocer el manejo de los productos de
origen animal en la elaboracién de alimentos madurados, cocidos, envasados al
vacio, entre otras, usando como herramienta el método hermenéutico para la
interpretacion de la salud como existencia humana (Rillo, Andlisis hermenéutico de
la pregunta por la salud , 2015, pags. 408-410) y comparacion e interpretacién de
textos (Rillo, 2006, pag. 255) en el contexto de la hermenéutica de investigacion
cualitativa en cuanto al analisis, comprension en el ejercicio interpretativo
intencional y contextual (Carcamo-Vasquez, 2005, pag. 207), el manejo de la
hemerobibliografia se realizé acorde a las recomendaciones de citas y referencias
del estilo APA (American Psychological Association, 2010, pags. 170-171),
publicado por American Psychological Association (APA). (2010). Publication
manual of the American Psychological Association. (6th ed.) Washington, DC:
American Psychological Association. También se valoré el ejercicio experiencial y
la respuesta por parte de los estudiantes de Medicina Veterinaria y Zootecnia al
enfrentarse a problemas relacionados con la calidad e inocuidad de los alimentos
para prevenir asi enfermedades zoondéticas y ETA’s.

Se realizaron curso-talleres experienciales en la elaboracién y experimentacion de
alimentos basados en productos céarnicos (SAGARPA; Apango-Ortiz, A., s/d),
acuicolas, entre otros, dentro del Laboratorio Veterinario de Ciencias de la Carne y
Salud Publica (LVCCySP), con el fin de que el alumno conociera la
responsabilidad de los servicios profesionales que tendra que ejercer en la
practica profesional como Médico Veterinario Zootecnista en estos procesos,
aplicando las Buenas Practicas de Higiene y Manufactura (BPHM y/o BPM), para
establecer barreras sanitarias entre otras disposiciones de inspeccidén sanitarias
como son los Procedimientos y Operaciones Estandar de Sanidad (POES)
(SAGARPA/SENASICA/Consejo Mexicano de la Carne, s/d) y Analisis de Peligros
y Control de Puntos Criticos (HACCP). De los resultados se pensé en la formacién
de capacitadores para el sector industrial de la calidad e inocuidad Agroalimentario
y en el sector social de manejadores de alimentos desfavorecidos en la cultura de



la higiene e inocuidad, establecer planes, programas y proyectos para la mejora
de la calidad de la vida laboral y proteccion de la salud humana en los

consumidores.

6. Actividades Realizadas

e Se instruy6 a los alumnos del moédulo “Calidad de los Productos de Origen
Animal” con sesiones teoéricas en el salén de clases incluyendo platicas y
presentaciones basadas en higiene y en la correcta manipulacion de la
materia prima hasta la salida del producto.

e Se dio a conocer la responsabilidad de un MVZ en la elaboracion de
productos alimenticios, asi como en la documentacion que debe existir
detras del proceso para que se obtenga un producto de calidad, elaborando
con los alumnos POES y HACCP.

e Se impartieron curso-talleres para la aplicacién de sistemas de BPM, POES
y HACCP en el proceso de elaboracién de productos carnicos y lacteos.

e Los alumnos participaron con roles de colaboracion asignados por el
instructor, en los cuales su relacién tedrico-practica se dio de manera
integral.

A continuacién se mencionan los roles de participacion:

1.- Encargado de limpieza de instalaciones: Después de la aplicacion de
POES en todas las areas, equipos y utensilios, el encargado de limpieza
entraba a verificar el estado de las mismas, anotando las observaciones en
un formulario (checklist por su denominacion en inglés) aceptandolas o
rechazéndolas.



2.- Encargado de quimicos: Una vez aceptadas las instalaciones, el
encargado de quimicos ingresaba a preparar el vado sanitario, asi como
realizar las diluciones de detergentes y sanitizante.

3.- Higiene del personal: Una vez que el vado sanitario, lava botas y
lavamanos estuvieron disponibles, el encargado procedié a realizar la
inspeccién del personal en un formulario previamente proporcionado. Si el
personal no cumplia con alguno de los requisitos no se le daba acceso,
hasta que corrigiera el problema. Si el problema era detectado dentro del
laboratorio, solicitaba la salida de la persona en cuestion.

4.- Encargado de procesos y desechos: Al inicio verificaba que todos los
botes de basura contaran con bolsa y especificaba que bote se utilizaba
para desechos organicos e inorganicos y durante el proceso vigilaba que
los procedimientos se llevaran a cabo conforme a la norma y a las
indicaciones previamente explicadas.

5.- Encargado de POES: Fue el responsable del manual, si el personal
desconocia la limpieza de las instalaciones, equipo y/o utensilios, el
encargado de POES debia proporcionarle el mismo, siempre dejandolo en
su lugar y de manera ordenada, fue responsable de verificar que los
dispensadores de detergentes y de sanitas, estuvieran en condiciones
durante todo el proceso.

6.- Encargado de recepcion de materia prima: Fue quien recibi6 la materia
prima carnica y no carnica, identificAndola con nombre y cantidad total,
realizando la inspeccién acorde a lo establecido en la norma.

7.- Encargado de temperatura: Ayudd en la recepcién de la carne al
encargado de recepcion de materia prima llevando un registro de la
temperatura de la materia prima carnica y de las temperaturas durante el

proceso de coccién de los productos.

Se elabor6 un manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
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7. Objetivos y Metas Alcanzados

Se logré el acercamiento con los alumnos para mostrar un panorama amplio de
las responsabilidades de un MVZ en la preservacion de la salud y bienestar
humano, en materia de calidad e inocuidad de los alimentos a través del control en
la adecuada elaboracidén de éstos, creando una vision holistica de las
probleméticas que aquejan a la sociedad, instruyendo de una manera practica
para facilitar el ejercicio de la profesién, para obtener capacidad en la toma de
decisiones. Se colabord en el proceso administrativo y atencién de necesidades
de mantenimiento del LVCCySP. Durante dos trimestres se llevaron a cabo cursos
de elaboracién de productos céarnicos y lacteos en dénde los alumnos pasaron por
roles predefinidos en su actuacién experiencial del aprendizaje, desempefnando la
aplicacién de BPM, POES y HACCP, con lo que se garantizaria la calidad del
producto terminado, aprendiendo la parte de documentacidon y el correcto

funcionamiento de la maquinaria disponible en el laboratorio.

Se elaboré un Manual de Buenas Practicas de Higiene y Manufactura (BPHM y/o
BPM) en la elaboracion de productos de origen animal, resaltando la inspeccion
sanitaria, vigilancia, observancia, prevencion, control de zoonosis y ETA’s, entre
otros factores de riesgo, que servird de apoyo para la ensefianza y aprendizaje de
otros alumnos que cursen el modulo CPOA o personal relacionado con la

manipulacion, preparacion y/o venta de productos alimenticios.

8. Resultados

El “Curso experiencial de aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura y
HACCP en la elaboracion de productos carnicos” tuvo una duracién de 5 sesiones
y 20 horas, del 20 al 24 de febrero del 2017, con un total de 19 asistentes y se
elaboraron 4 productos carnicos; jamon, salchichas, carne al pastor y lomo curado.
El curso “Aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura en la elaboracion de
embutidos” tuvo una duracion de 4 sesiones y 20 horas, del 18 al 21 de julio del
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2017 con un total de 24 asistentes y se elaboraron 4 productos carnicos
embutidos; jamon, salchichas, chorizo y peperoni.

A lo largo del trimestre se realizé una practica de elaboracion de productos
lacteos, los dias 12 y 14 de junio del 2017 con una duraciéon de 10 horas y se
elaboraron 4 productos lacteos; queso fresco, yogurt, requesoén y gelatinas, con un
total de 24 asistentes.

Durante estos curso- talleres los alumnos desarrollaron actividades individuales
entre ellas la elaboracién y aplicacion de POES, empleando las fichas técnicas de
los detergentes y desinfectantes de empresas quimico-sanitarias que se usan en
el LVCCySP, los manuales de los equipos y maquinaria para su correcta limpieza,
desinfeccion y uso.

Aprendieron la correcta indumentaria para poder acceder al laboratorio basada en
las normas oficiales mexicanas publicadas en el Diario Oficial de la Federacidn por
competencia del SENASICA (SAGARPA) y COFEPRIS (SSA).

Los alumnos identificaron los diferentes procesos y tecnologias en cada producto
que se realizd, aprendieron la funcion de inspeccion, verificacion y posibilidad de
certificacion de productos de origen animal, con los puntos a evaluar en la
recepcion de materia prima, el manejo adecuado para su manipulacion, los riesgos
bioldgicos, quimicos y fisicos basandose en un proceso administrativo bajo los
criterios de prevision, analizando la informacion relevante, planeacion, obteniendo
una visién del futuro haciendo posible determinar el objetivo, organizacion,
arreglando las funciones que se estimaron necesarias para lograr el objetivo,
integracion, obteniendo y articulando los elementos materiales y humanos que
previamente fueron sefialados como necesarios, direccion, logrando la realizacidén
efectiva de todo lo planeado; y control, midiendo los resultados en relacién con lo
esperado, total o parcialmente con el fin de corregir, mejorar o hacer nuevas
formulaciones para el producto (Ponce, 2007, pags. 182-440)

Conociendo y entendiendo también la importancia de las Primeras Entradas vy
Primeras Salidas, lo que radica en que los primeros insumos en entrar deben ser

los primeros en salir como producto terminado (Weygandt Jerry J, 2008).
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Una herramienta fundamental para lograr obtener productos alimenticios de
calidad para el consumidor fueron las BPM y los POES, gracias a esto se logra
disminuir el riesgo de intoxicaciones y transmision de ETAs a través de la
contaminacion de los alimentos (EMVASA, 2012).

Se logré una interaccidn retroalimentaria, desarrollandose en un método de
aprendizaje colaborativo formando pequefos grupos de trabajo e investigacion en
donde intercambiaron informacion y trabajaron en tareas hasta que todos los
miembros comprendieron y terminaron ciertas funciones o tareas asignadas a
través de la colaboracién, para desarrollar habilidades de razonamiento superior y
de pensamiento critico dejando de lado la memorizacién. Estableciendo la parte
tedrica de este proyecto en un foro abierto al didlogo entre estudiantes y entre
estudiantes y profesores, logrando que muchos de los estudiantes pasivos
participaran activamente en situaciones interesantes y demandantes asociadas
con el médulo CIPOA y con los curso-talleres experienciales.

Como menciona (Mortajemi, 2014), el factor humano es fundamental en la
inocuidad de los alimentos para cualquier empresa u organizacion, es por esto que
a cada alumno se le proporcionaron las herramientas suficientes para poder
desarrollar su funcién adecuadamente, logrando que trabajaran en equipo y de

manera organizada.

8.1 Discusion

La experiencia de éste ejercicio académico mostré la importancia de la
manipulacion de los alimentos en su produccién, transformacién y venta, asunto
que también se ha trabajado en un estudio sobre 138 establecimientos que
intervienen con la manipulacion, preparacién y venta de alimentos, en dénde
encontr6 el 6% de estos establecimientos se encontraba en condiciones
inaceptables, el 20% en condiciones deficientes, el 46% en condiciones regulares
y tan sélo el 4% restante en buenas condiciones (GARCIA, 2014), en cuanto a
higiene de instalaciones y personal, se resalta asi el poco conocimiento que se
tiene acerca de la correcta manipulacion de los alimentos, en otro estudio
realizado se cuestion6 a 57 personas de 14 establecimientos de comida a cerca
de las BPM, el 63.5% tenian un limitado conocimiento en inocuidad alimentaria,
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que no era aplicable al trabajo que debian realizar (Morancine y Webb, 2014),
(Florez, et.al., 2007) reporté que un 60.7% de los manipuladores de éste mismo
estudios, habian tomado un curso de manipulacion de alimentos, pero aun con
esto no realizaban el manejo adecuado y no tenian la higiene suficiente, siendo
asi un riesgo para la salud;

Es de suma importancia recalcar las actitudes y acciones de los alumnos durante
el proceso intelectual e integrador de los talleres, ya que se observé alumnos
pasivos solo esperando qué puede recibir, con poca o nula iniciativa propia para
buscar informacion, adquirir nuevos conocimientos y aportar opiniones bien
fundamentadas, de manera que no les gusta pensar, estan mecanizados a
procesar informacion que se les proporciona sin cuestionarse ¢ por qué? o ;para
qué?, simplemente acostumbrados a reproducir acciones que muchas veces no
entienden del todo y que no les importa entender, estando de acuerdo con
(Barnett, 2002) quien menciona que se debe apostar por métodos educativos
integradores, constructivistas y significativos para que los estudiantes aborden las
formas de procesar la informacion, para que cada uno forme su conocimiento
basado en experiencia, lectura y practica; pues como menciona (Serrano J. M.,
2011) partiendo esencialmente de la teoria piagetiana el proceso de construccidn
de los conocimientos es un proceso individual que tiene lugar en la mente de las
personas que es donde se encuentran almacenadas sus representaciones del
mundo, siendo entonces el aprendizaje un proceso interno que consiste en
relacionar la nueva informacidn con las representaciones preexistentes, lo que da
lugar a la revisibn, modificacidn, reorganizacién y diferenciacion de esas
representaciones. Y, aunque el aprendizaje es un proceso intramental, puede ser
guiado por la interaccion con otras personas, en el sentido de que “los otros” son
potenciales generadores de contradicciones que el sujeto se vera obligado a

superar.

8.2 Conclusién

Se concluye asi, que el papel del MVZ es de suma importancia al mantener la
informacién al alcance de los empleados y empleadores de la industria alimenticia
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a través de capacitaciones y/o cursos apoyandolos con manuales de control de
calidad y BPHM y/o BPM que puedan servir de apoyo. Los cursos experienciales
de aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura y HACCP en la elaboracién de
productos carnicos, aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura en la
elaboracion de embutidos y elaboracion de productos lacteos, dejan a los
alumnos una visidbn que muchos no imaginaban cuando entraron al carrera de
Medicina Veterinaria y Zootecnia, abriendo nuevos panoramas para poder
desempefar su funcion profesional y contribuir con los problemas que se
presentan en la industria alimentaria, creando responsabilidad con la sociedad en
general, formandose una visién holistica. La preparacién puntual del MVZ es
fundamental en el logro de su aceptacién como profesional util, ésta depende
principalmente, de la calidad de los conocimientos impartidos por las instituciones
durante la formacion académica, pero también del interés y motivacion personal

de cada estudiante.

La discusiébn puede ampliarse retomando los documentos de la pedagogia
moderna propuesta por la UAM y de las nuevas teorias de fundamentar el proceso
ensefanza-aprendizaje, considerar los avances cientificos en las neurociencias y
en especial de la psicologia cognitiva, por lo tanto a continuacion se expone lo

siguiente...

9. Recomendaciones

e Trabajar en lainstruccion de los alumnos con fundamentos pedagdgicos en
el constructivismo, para crear alumnos activos interesados en adquirir
conocimientos, experiencia y practica por cuenta propia y no solo por lo que
pueda aportar el profesor.

e Contar con un manual buenas practicas de manufactura en el Laboratorio
Veterinario de Ciencias de la Carne y Salud Publica, el cual debera tener
actualizaciones constantes y debera estar al alcance de los alumnos de la
carrera de Medicina Veterinaria Zootecnia.
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e Que existan constantes capacitaciones para los estudiantes en dénde se
fomente la responsabilidad del MVZ con la sociedad para abordar los
problemas en materia de calidad alimentaria, involucrarse y aportar
soluciones, creando valores de identidad con la profesidn, ya que asi como
la sociedad y sus problematicas van evolucionando la profesién debe
evolucionar con mejoras para poder adaptarse a las demandas sociales.

e Implementar planes de capacitacion a profesionistas MVZ que sirvan de
capacitadores en el sector industrial de calidad e inocuidad alimentaria y en

el sector social de manejadores de alimentos.
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