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INTRODUCCION

El servicio social es una obligacion constitucional del alumnado de educacién
superior y este se define como: el conjunto de actividades realizadas por
egresados de la universidad en beneficio de la sociedad y el estado, esto como
un requisito previo para obtener el titulo de licenciatura. Esta practica favorece
las actitudes reflexivas, criticas y de responsabilidad social, como respuesta a
necesidades de creacion y promocion de programas sociales, en los que el
alumnado fortalece su formacion académica (Consejo Divisional de CBS, 2022).

Una de las formas de realizar el servicio social en la Universidad Auténoma
Metropolitana unidad Xochimilco es mediante proyectos en instituciones
externas realizando investigacion o actividades relacionadas con la profesion
(Consejo Divisional de CBS, 2022). Por tal motivo se realizara en el rastro
municipal de Querétaro TIF 412, ubicado en carretera a Chichimequillas km. 8.5,
San José el Alto, Santiago de Querétaro, C.P. 76140 (SENASICA, 2022), en este
establecimiento TIF tiene como actividad el sacrificio de las especies bovina,
ovina y porcina, por lo cual se puede aplicar y desarrollar los conocimientos de

la licenciatura en Medicina Veterinaria y Zootecnia.

Los establecimientos Tipo Inspeccién Federal (TIF) surgen tras un brote de fiebre
aftosa por el ingres6 a México en mayo de 1946 con un cargamento de 327
animales de ganado cebu procedentes de Brasil. En octubre de ese mismo afio,
se reportaron animales infectados en la zona del desembarco y dos meses
después se confirmé la presencia de fiebre aftosa en diversos estados de la
republica mexicana, ante este brote de fiebre aftosa Estados Unidos cerrd sus
fronteras a la importacion de ganado mexicano, al mismo tiempo que se imponia
una cuarentena, declarando la emergencia nacional. Después de 9 afios y

millones de dosis de vacunas se lograron erradicar los brotes (SADER, 2020).

La certificacion Tipo Inspeccion Federal es un reconocimiento que otorga la
Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (SADER, 2020), a través del Servicio
Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA), a las
empresas dedicadas al sacrificio y procesamiento de carne, en México, se les da

esta certificacion a los establecimientos que tienen instalaciones adecuadas y



cumplen con las normas de higiene e inocuidad de los productos carnicos
(SENASICA, 2019). El objetivo de esta certificacion es aumentar los estandares
de calidad de todos los tipos de carne, asi como promover la reduccion de
riesgos de contaminacion de sus productos, a través de la aplicacion de sistemas
de inspeccién por parte del personal capacitado oficial o autorizado.

El Sistema TIF esta conformado por la secretaria, los médicos veterinarios
responsables autorizados en la materia (MVRATIF), asi como por los
establecimientos que cuenten con la Certificacion TIF. Esta certificacion TIF trae
consigo una serie de beneficios a la industria carnica porque facilita la
movilizacion de bienes de origen animal para consumo humano dentro del pais.
Del mismo modo, abre la posibilidad del comercio internacional, ya que los
establecimientos TIF son los Unicos elegibles para exportar bienes de origen
animal (SENASICA, 2022).

Por ello es indispensable que cada establecimiento cuente con los servicios de
un MVRATIF en cada turno ya que es el profesionista responsable de
inspeccionar y verificar las actividades que se desarrollan en el establecimiento
y coadyuvar con la Secretaria informando de sus actividades diarias. Por lo
anterior el objetivo del servicio social es apoyar al MVRATIF en las actividades
de inspeccién ante mortem, post mortem y monitoreo de controles sanitarios que
se llevan a cabo en el rastro de esta forma se estaran reconociendo y
desarrollando las responsabilidades del MVZ en los establecimientos
proporcionando la experiencia vivencial para el posible desarrollo profesional

inmediato.

DESCRIPCION ESPECIFICA DE LAS ACTIVIDADES REALIZADAS.
A continuacién, se mencionan las actividades desarrolladas durante la

prestacién de servicio social.

e Inspeccion ante mortem
- Revision de documentacion de los animales: se revis6 que la
informacion contenida en los AMP (Aviso de Movilizacion Pecuario) en
caso de cerdos y CZM (Certificado Zoosanitario de movilizacion) en
caso de bovinos, ovinos y caprinos fuera la correcta, se debia revisar

gue la especie estuviese correcta, el destino (direccién) que era el



rastro municipal de Querétaro TIF 412, la cantidad de animales con los
gue llegaba el transportista no excedieran los que venian en el
certificado AMP o CZM vy la granja o unidad de produccion de la que

vienen.

Revision del desembarque de los animales e inspeccion de vehiculos
gue transportan el ganado: Una vez que se les daba el acceso a las
instalaciones el camion/camioneta/remolque tenia que ir a la rampa de
desembarque de la especie que se fuera a descargar, iniciado el
procedimiento de descarga se inspecciond el desembarque de los
animales, detectando la presencia de animales con alguna lesién o
patologia, asi como condiciones que comprometian el bienestar
animal, cuando se detectaron animales con lesiones o patologias se
apartaron en el corral de animales sospechosos, para una inspecciéon
mas a detalle, en caso de detectar traumatismos o animales
imposibilitados para caminar se realizé la matanza de emergencia a
dicho animal. De igual manera se revis6 que los operarios cumplieran
con las herramientas y realizaran los procedimientos establecidos de
descarga de animales como lo marca el programa de bienestar animal

del establecimiento.

Inspeccién ante mortem en estatica y dindmica: cada que se daba
acceso a los vehiculos para la descarga se tenian que observar el 100
por ciento de los animales y de las descargas del dia, en dichas
descargas se tenian que observar todos los animales, tratando de
detectar animales con traumatismos o patologias, en caso de ver esto
se apartaban en el corral de animales sospechosos y se realizaba una
revision mas a fondo y se valoraba si era un sacrificio de emergencia
0 si podia esperar a la matanza. Se realizaban recorridos cada dos
horas para seguir apartando animales sospechosos.

Una vez que los animales eran descargados, se procedia a llenar el
formato de inspeccién ante mortem el cual se debia llenar con la
informacion del AMP o CZM (folio, propietario, procedencia) y el

meédico veterinario llenar la informacion complementaria del embarque



como la especie, cantidad de animales y hora de llegada del ganado y
al final del turno del MVRATIF tenia que firmar todos los formatos de

inspeccion ante mortem.

Separacion de animales sospechosos: Se realizaron recorridos por los
corrales de todas las especies (0 en las que hubiera animales) cada
dos horas o si era posible cada hora, tratando de detectar animales
gue en su estancia en corrales manifestaran o desarrollaran una
patologia, o que se encontraran hacinados o con algun traumatismo
por alguna pelea entre ellos, siempre procurando el bienestar animal.
En caso de que se detectaran animales con signologia de alguna
enfermedad se trasladaban al corral de animales sospechosos y se
valoraba si podian esperar a la hora de la matanza o eran aptos para

matanza de emergencia.

Determinacion de bienestar animal hasta antes del aturdimiento:
Desde el ingreso de los animales se monitoreaba el bienestar animal
de las tres especies (bovinos. Ovinos y porcinos) se inspecciond lo
siguiente: Transporte (apto para la especie en cuestion, capacidad
indicada de acuerdo con la normatividad, contar una cubierta o lona,
debe tener ventilacién, contar con una cama), Personal de arreo (uso
de sonaja arreadora, bajar animales con tranquilidad, no maltratar a
los animales y uso de eslinga para bajar animales imposibilitados),
Instalaciones (adecuadas a la especie, limpias, sefalizacion de
capacidad, agua fresca y ad libitum). Se inspeccioné el arreo a las
mangas para la matanza, revisando un correcto bafio ante mortem
(exceptuando ovinos y caprinos) y correcta utilizacién de herramientas
(sonajay arreador eléctrico en el caso de bovinos >500kg), en caso de
gue se detectara alguna inconformidad se realizaron acciones

correctivas inmediatas.

Inspeccién del insensibilizado: se verific6 que el método de
insensibilizado fuese el correcto para cada especie, como la

localizacion del disparo o posicion de electrodos como lo marca la



NOM-033-SAG/Z00-2014 “Métodos para dar muerte a los animales
domésticos y silvestres”. En caso de desviaciones se procedia a
verificar cual era la causa raiz, por ejemplo: el equipo, capacitacion o
actitud. En caso de que fuese el equipo se revisaba y notificaba a
mantenimiento para accion correctiva inmediata, en caso de falta de
capacitacion se reemplazaba al operario por otro con la capacitacion
requerida para insensibilizar y al operario con desviaciones se le daba
una nueva capacitacion tedrico-practica y en caso de actitud se
cambiaba al operario con una sancion por parte del establecimiento.
En el caso de una mala insensibilizacién se realizaba un segundo
disparo o descarga con el baston para que el animal quedase bien

insensibilizado.

® Inspeccion post mortem

Verificacién del tiempo de aturdimiento al desangrado: la verificacion
de esta tarea se realiz6 al inicio, durante y al final de la matanza, para
que fuera homogénea la revision de bienestar animal, los tiempos a
cumplir entre el insensibilizado y el izamiento no son mayor a 30
segundos en bovinos, ovinos y caprinos, en el caso de cerdos no
mayor a 20 segundos, justo como lo marca la NOM-033-SAG/ZOO0-
2014 “Métodos para dar muerte a los animales domésticos y

silvestres”.

Inspeccidn de cabezas: la inspeccion se realizé en las tres especies,
en donde se inspeccionaron los siguientes pares de linfonodos:
submandibular, parotideo, retrofaringeo lateral y retrofaringeo medial,
de igual manera se expuso la lengua para retirar tonsilas y amigdalas,
por ultimo, se realizaron cortes longitudinales (foliados) de los
musculos maseteros externos e internos para descartar parasitos o

demas patologias.

Inspeccién de visceras y control de bienes de origen animal retenidos

y decomisados: se realiz0 la inspeccion de visceras rojas (corazon,



pulmones, higado, bazo y traguea) en las que se revisd y laminaron
los linfonodos de pulmones (tragueobronquiales y mediastinicos) asi
como los linfonodos hepaticos. Se seccionaron los pulmones y traquea
longitudinalmente. El corazon se cort6 exponiendo todas las cavidades
del corazdén para una mejor visualizacién. El higado se palp6 e incidio
el conducto biliar para visualizar este. El bazo solo se tenia que palpar
y visualizar. En caso de alguna patologia o anormalidad se
decomisaba colocandolos en botes de “producto NO apto para
consumo humano”. En caso de canales con anomalias se
despiezaban y colocaba tinta desnaturalizante negra y se disponia a

incineracion.

Inspeccion de la canal: esta inspeccion era visualizando la canal e
inspeccionando el linfonodo cervical profundo, asi como los rifiones de
la canal, en caso de anormalidad se retenia e inspeccionaba mas a

fondo.

Sellado y almacenamiento: una vez que se inspeccionaba, cortaba (en
caso de bovinos) y lavaba la canal se procedia a su sellado, pasando
por el Punto Critico de Control (PCC) y su posterior almacenamiento
en camaras de cada especie, el procedimiento de inspeccion, lavado,
sellado y pase por el PCC se aplicaba en cabezas y visceras las cuales

se almacenan en cadmaras por especie y distintas a las de canales.

e Monitoreo de controles

Inspeccién de vehiculos que transportan productos: se verificaban los
transportes de producto y subproducto antes que se cargaran, para
verificar que estuvieran limpios y aptos para la carga de producto o

subproducto.

Verificacion de limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones: a
diario se realizaban liberaciones en distintas areas que van desde
cualquier linea de proceso, hasta exteriores o vestidores, dichas

liberaciones eran para verificar que la limpieza de equipos se hace



adecuadamente y en caso de desviaciones se debia hacer el
reacondicionamiento de areas, instalaciones 0 equipos, estas
verificaciones se hicieron para detectar areas de oportunidad para el

departamento de calidad del establecimiento.

Verificacion de temperaturas de refrigeradores: los monitoreos de las
camaras de producto y subproducto se realizaron cada dos horas y de
manera aleatoria, verificando el registro de las temperaturas y si la
camara se encuentra con PA puertas abiertas, CC carne caliente, *
camara en deshielo, SP sin producto. Verificando que las siglas

correspondiesen con la camara.

Verificacion de temperaturas de esterilizadores: en el proceso de
matanza se verificd el correcto funcionamiento de esterilizadores de
cuchillos, sierras o pistolas extractoras de rectos (cerdos), se tenia que
verificar con ayuda del termOmetro esterilizadores al azar

corroborando que estuvieran a 82.5 °C.

Verificacion de higiene de personal y monitoreo de las buenas
practicas de manufactura: Esta verificacion se realizé aleatoriamente
en la aduana sanitaria, que es el lugar donde se realiza el lavado de
botas y manos, esta actividad se realizé al personal de cualquiera de
las tres lineas; bovinos, ovinos y porcinos. Se revisé el correcto uso
del uniforme, correcto lavado de botas y manos, que no ingresaran
ningun objeto personal (celular, llaves, cartera, etc.), entre otras, y en
caso de alguna desviacién se decomisaba y se notificaba a calidad

para una accion correctiva.

Verificacion de cloro residual en agua: esta verificacion se realizo
antes y durante el funcionamiento de la linea de matanza, esta revision
se realizé cada 2 horas con ayuda de un kit de medicién de cloro, el
nivel de cloro que marca la NOM-127-SSA1-2021., es de 0.2 a 1.5
mg/L (miligramos por litro), esto se realizo ya que la norma indica que,

en caso de realizar desinfeccion del agua con algin compuesto del



cloro, se debe medir el cloro residual libre en agua. El personal médico
de sanidad debia verificar que el personal de calidad realice dichas
mediciones y estar verificando los registros con el fin de tener todo

dentro de los pardmetros.

- Verificacion de puntos criticos de control: dicha verificacion se realizé
aleatoriamente en la linea de proceso verificando que se cambiara
cada hora y que tuviese la concentracion de 160 ppm (partes por
millén), en caso de desviacidn se tenia que hacer una accion correctiva

inmediata.

- Programa de control de plagas: cada mes se revisaron 10 cebos al
azar para verificar que tuvieran veneno, estuvieran rotulados, libres de

humedad y maleza, para que fuera efectivo el control de plagas.

- Programa de prerrequisitos: La verificacion documental del programa
de prerrequisitos se realiza cuando en el establecimiento o
normatividad presentara un cambio, ya sea de equipos, quimicos o en
caso de la normatividad una actualizacion de datos o valores. Se reviso
gue todo estuviera actualizado y que fuera aplicado en el
establecimiento.

- Reuvision de procedimientos establecidos, normatividad,
reglamentacion y el manual de inspeccién veterinaria: Estos puntos de
revision se leyeron a lo largo de toda la estancia en el establecimiento
ya que en base a estas se identific6 en donde estuvo la desviaciéon en
cualquier procedimiento y en base a la normatividad y reglamentacion
se debe realizar la accion correctiva. EI manual de inspeccion
veterinaria es para saber realizar la técnica y el fundamento de la

inspeccion de visceras y canales.

DESCRIPCION DEL VINCULO DE LAS ACTIVIDADES DESARROLLADAS
CON LOS OBJETIVOS DE FORMACION DEL PLAN DE ESTUDIOS



Ya que la prestacion del servicio social es por medio de actividades relacionadas

con la profesion, se debe de relacionar las actividades antes mencionadas con

los objetivos de cada modulo, los cuales se presentan a continuacion tabla 1.

Tabla 1. Vinculo de actividades a desarrollar en el establecimiento con objetivos
de cada modulo del plan de estudio de medicina veterinaria.

Actividades a realizar

Vinculaciéon con objetivos del plan
de estudios

Inspeccidén ante mortem

Inferir la normatividad aplicable a la

animales

Revision de documentacion de los . . )
: calidad de los alimentos de origen
animales -
animal
Defender y argumentar, bajo principios
Revision del desembarque de los | éticos y morales, casos reales o

hipotéticos de amenaza al bienestar y
comportamiento animal.

Inspeccién ante mortem en estéatica y
en dinamica

Contrastar los diferentes tipos de
analisis clinicos para uso veterinario

Separacién de animales sospechosos

Comprender las caracteristicas
fisiopatolégicas que acontecen en las
células, tejidos, dérganos y sistemas
como manifestaciones disfuncionales
macroscopicas y microscopicas, asi
como la patogenia de los procesos de
enfermedad en los animales.

Toma y envié de muestras de animales
sospechosos

Distinguir los principios basicos sobre
toma, conservacion y envio de
muestras bioldgicas.

Determinacién de bienestar animal

hasta antes del aturdimiento

Comprender las variables ambientales
que determinan el bienestar y el
comportamiento animal.

Inspeccién del aturdimiento

Categorizar en forma genérica el
bienestar y comportamiento animal.

Inspeccion post mortem

Verificacion del tiempo de aturdimiento
al desangrado

Analizar la normatividad aplicable al
bienestar animal.

Especificar técnicas y procedimientos
inherentes a la valoracion del bienestar
animal, al método de trazabilidad,
analisis de riesgos y evaluacion de
puntos criticos

Inspeccion de cabezas

Inspeccién de visceras

Inspeccion de la canal

Inferir la normatividad aplicable a la
calidad de los alimentos de origen
animal.




Sellado y almacenamiento

Verificar la calidad de los alimentos de
origen animal en situaciones concretas.

Monitoreo de controles

Inspeccidn vehiculos transporte ganado

Categorizar en forma genérica el
bienestar y comportamiento animal.

Inspeccion de vehiculos de transporte
de productos

Verificacion de limpieza y desinfeccién
de instalaciones y equipos

Verificacibn de temperaturas de
refrigeradores
Verificacibn de temperaturas de

esterilizadores

Verificacion de higiene de personal

Verificacion de cloro residual en agua

Control de bienes de origen animal
retenidos y decomisados

Verificacibn de puntos criticos de
control

Verificacién de cumplimiento de buenas
practicas de manufactura

Llenado de registros y captura de datos

Programa de control de plagas

Programa de prerrequisitos

Revision de procedimientos
establecidos, normatividad,
reglamentacion, manual de sistema de
inspeccion veterinaria

Especificar técnicas y procedimientos
inherentes a la valoraciéon del bienestar
animal, al método de trazabilidad,
analisis de riesgos y evaluacion de
puntos criticos.

Inferir la normatividad aplicable a la
calidad de los alimentos de origen
animal.
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