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ada dia, la demanda de productos alimenticios de

calidad e inocuos requieren de una mayor regula-

cion en su proceso. Es fundamental el cumplimien-
to estricto de las normas sanitarias en toda la cadena de
suministro para garantizar la inocuidad de los alimentos,
es decir, desde el campo hasta la mesa del consumidor.
En México, los establecimientos Tipo Inspeccion Federal
(TIF) desempenan un papel fundamental, en la aplicacion
de normas sanitarias y en la mejora continua de los procesos
con reconocimiento nacional e internacional. Actualmente,
a nivel nacional mas de 400 establecimientos cuentan con
esta certificacion TIF con diferentes actividades y especies
en la Industria Alimentaria. La certificacion TIF es un sello
de higiene y calidad que contribuye a los consumidores a
proteger su salud y la de sus familias.

En las ultimas décadas, la seguridad alimentaria ha ad-
quirido una relevancia innegable; es indispensable que cada
etapa de la cadena de suministro garantice que los alimentos
no representen un riesgo de contaminacion, es decir que
proveen alimentos inocuos, evitando las enfermedades trans-
mitidas por alimentos (ETA), y asi facilitar la expansion de los
mercados nacional e internacional. En México, para garantiza
alimentos que satisfaga las necesidades, el gobierno cuenta
con la certificacion Tipo Inspeccion Federal por sus siglas TIF,
s un reconocimiento que otorga la Secretaria de Agricultura
y Desarrollo Rural (SADER), a través del Servicio Nacional de
Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA),
alas empresas dedicadas a distintas actividades en el manejo
principalmente carnico; esta certificacion se concede a los
establecimientos que cuentan con adecuadas instalaciones,
la maquinaria, la indumentaria, el proceso en su totalidad y
el cumplimiento de normas de higiénico-sanitaria que estab-
lece el gobierno mexicano (Profeco, 2019; Carrasco, 2024). La
Figura 1, muestra la marca corporativa del sello TIF identifica
a la organizacion o institucion de elemento diferenciador
de empresas; esta formada por simbolo (las siglas TIF) y el
logotipo en forma circular con las leyendas respectivas; se
incorpora el numero oficial del establecimiento que le fue
establecido por la autoridad al momento de la certificacion,
y se cuenta con el Manual de uso y aplicaciones del sello TIF
para mayor detalle de este sello en documentos, material
de empaque, publicidad entre otras superficies (SENASICA,
2020). En el 2018, el Gobierno Federal realizo el cambio de
nombre en la Secretaria, el anterior nombre era SAGAR-
PA (Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural,
Pesca y Alimentacion) y actualmente su nombramiento es
SADER; sin embargo, en el sello TIF este cambio no se realizo.

Figura 1. Sello TIF (Tipo Inspeccion Federal)

Esta certificacion es de caracter voluntaria, nica en Méxi-
coy es reconocida internacionalmente; el inicio fue causada
por la aparicion de la fiebre aftosa a finales de 1946 cerrando
las fronteras norte y sur del pais y la prohibicion de exportar
ganado en pie a Estados Unidos; con esta situacion se inicio
la construccion de los establecimientos TIF para garantizar
en los productos carnicos, la calidad higiénico-sanitaria y
pueda concurrir al comercio internacional, siendo entre 1949
y 1950, que se decreto la Ley de industrializacion sanitaria de
la carne y su reglamento; el establecimiento TIF Namero 1
fue otorgado el 8 de mayo de 1947 a la Industria Empacadora
de Tampico.S. A. (Escutia, 2021; SENASICA 2016). El sistema
se aplica mediante dos procesos: certificacion y vigilancia
basandose en la Ley Federal de Sanidad Animal y su Regla-
mento, el Reglamento de la Industrializacion Sanitaria de la
Carney de la Norma Oficial Mexicana NOM-008-ZO0O-1994,
NOM-009-ZOO-1994 entre otras normativas.

Actualmente, la certificacion TIF tiene como objetivo
incrementar los estandares de calidad para todos los tipos
de carne promoviendo la reduccion de riesgos de contami-
nacion de los productos principalmente la industria carnica
permitiendo la movilizacion dentro del pais de manera mas
sencilla, ampliando la posibilidad de mercado internacional,
debido a que los establecimientos TIF son Unicos elegibles




para exportar a través de la aplicacion de Sistema de ins-
peccion por parte de Médicos Veterinarios responsables
autorizados (MVRATIF) para la inspeccion de la carne y
su procesamiento y Médicos Veterinarios Oficiales (MVO)
que firman documentacion oficial requeridos para expor-
taciones, como profesionales altamente capacitados con
conocimientos especializados (SADER, 2015; Escutia, 2021;
SENASICA, 2023).

Hoy en dia, los establecimientos TIF estan divididos en
cuatro tipos de actividad: 1) sacrificio, 2) corte y deshuese,
3) transformacion o proceso y 4) almacén de frigorifico. En
la dltima actualizacién del Directorio de establecimientos
TIF (diciembre, 2024), las empresas certificadas TIF son 441
distribuidas en la Republica Mexicana. En la Figura 2, se in-
dican el nimero de empresas con certificacion TIF, siendo
Nuevo Leodn el estado con el mayor nimero de empresas
certificadas con 73, seguido del Estado de México, Cuidad
de México y Jalisco con 55, 43, 40 empresas respectivamente;
Baja California Sur y Quintana Roo solo tienen registrado
un establecimiento TIF. En los estados de Guerrero, Mo-
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Figura 2. Numero de empresas certificadas TIF a nivel nacional.

relos, Nayarit y Oaxaca no cuentan con ninguna empresa
certificada. La certificacion TIF incluye empresas que rea-
lizan actividades de sacrificio, corte y deshuese, proceso o
transformacion que incluyen elaboracion de topping conge-
lados, alimentos listos para consumir, alimentos preparados
crudos, elaboracion de embutidos, marinados, inyectados,
preformados entre otros y almacenamiento frigorifico (re-
frigeracion o congelacion).

Las principales especies que se incluyen para laborar son
porcina, bovina, aviar (pollo, pato, pavo), caprina, ovina,
equina, cunicola y cérvido (Figura 3). Esta certificacion se
centra principalmente en la Industria carnica, sin embargo,
debido al renombre y ampliar el ofrecimiento de alimentos
sanos e inocuos a los consumidores, se crearon especifica-
ciones para certificar establecimientos que procesan otros
productos de origen animal como leche, miel y huevo; en
este ultimo se incluyen productos derivados (ovoproductos)
como huevo, yema y clara liquido pasteurizada o deshi-
dratada (en polvo). En el 2016, SENASICA otorgo la certifi-
cacion TIF al primer establecimiento procesador de leche
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pasteurizada y deshidratada con el numero 669, ubicada
en Jalisco; y en el 2018, certifico el primer establecimiento
TIF procesador de miel de abeja con el nimero 689, ubica-
da en Aguascalientes; sin embargo, en la actualidad ambos
establecimientos no estan registrados en el Directorio de
establecimientos TIF (SENASICA, 2018).
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Figura 3. Principales especies de animales involucradas en la
certificacion TIF.

Los establecimientos TIF se registran segtn la actividad que
realizan y las especies que manejan; de los 441 establecimientos
certificados, solo el 20 % (89) de los establecimientos tienen
actividades de solo 1 especie y el 80 % (352) de los estableci-
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Porcino (41)

mientos tienen actividades de 2 o mas especies. En la Figura 4,
se establece los cuatro tipos de actividades, entre paréntesis
se indica el nUmero de establecimientos que realizan dicha
actividad y en base a que especies, los establecimientos se pue-
den certificar varias actividades que involucren varias especies.
En la actividad de sacrificio son 117 establecimiento, siendo
las especies de bovino y porcino con mas presencia. Corte y
deshuese es la actividad con 204 establecimientos certificados
principalmente en especies de porcino y bovino. La actividad
con establecimientos certificados superior es de transformacion
0 proceso con 287, resaltando porcino y bovino. Finalmente, la
actividad de almacenamiento en frigorifico con 197 estableci-
mientos certificados con especies porcino, avicola y bovino con
presencia relevante. La especie que tienen menor presencia en
las actividades en los establecimientos TIF es la cunicola solo
esta en sacrificio y almacenamiento en frigorifico. En general, la
actividad de transformacion o proceso impera entre las demas
actividades, y las especies con mayor manejo es porcino, bovi-
no y avicola (SENASICA, 2024b). La mayoria de las empresas
cuentan con varias actividades registradas y especies princi-
palmente para mantener un nivel operativo activo, ejemplo
un establecimiento esta registrado con la siguiente actividad:
“corte, deshuese, marinado, molido, inyeccion y rebanado de
las especies bovina y porcina; comidas preparadas cocidas de
las especies aviar, bovina y porcina; ensamble de emparedados
de la especie aviar; porcina y ovoproductos; Almaceén frigori-
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Figura 4. Principales actividades en las empresas certificadas TIF. En paréntesis se detalla cuantas empresas existen en cada actividad.



fico para bienes de origen animal para consumo humano de
las especies aviar, bovina, caprina, cunicola, ovina y porcina,
asi como ovoproductos’, es decir, manejan 3 de los 4 tipo de
actividades y 6 especies. Otro ejemplo: “sacrificio de la especie
aviar’; solo un tipo de actividad y una especie; la informacion
del directorio de establecimientos TIF es publica y en constante
actualizacion (SENASICA, 2024a).

En 1982, se establecio la Asociacion Nacional de Empa-
cadoras Tipo Inspeccion Federal (ANETIF), el cual es un
consorcio empresarial comprometido en la modernizacion
y optimizacion de los sistemas de produccion en la industria
carnica, dirigido al mejoramiento en los estandares de cali-
dad beneficiando la salud de los consumidores nacionales
e internacionales (Escutia I, 2021). En el 2004, fue creada la
FUNDACION ANETIF con el objetivo de transferir conoci-
mientos especializados mediante cursos y/o asesoria para
contribuir en la creacion de innovadoras soluciones que mo-
dernicen la inocuidad, la sanidad y calidad de los productos
agroalimentarios.

La certificacion TIF tiene una vigencia de 5 aiios, sin embar-
go, constantemente esta en revision mediante los MVRATIF
y/o MVO, asegurando que continuamente durante la cadena
de suministro los productos cuenten con los estandares de
calidad, higiene e inocuidad como signo de seguridad ali-
menticia en los productos comercializados en el territorio
mexicano y a nivel internacional. Otro desafio multifactorial
es la garantia de la sanidad en el sector pecuario que implica
asegurar el bienestar animal, evitar enfermedades zoonoticas,
asegurandose la inocuidad alimentaria, protegiendo a la salud
publica con el acceso a alimentos seguros y nutritivos.
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