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Calidad de la carne.

La carne tiene que ser inocua e idonea para el consumo
humano, y todos los sectores interesados incluyendo el
gobierno, la industria y los consumidores, deben
contribuir con su parte para poder lograr este objetivo.

Choice Select

La autoridad responsable debera tener el poder legal para
establecer y hacer que se cumplan los requisitos sobre la
higiene de la carne, y tener la Gltima palabra en la verificacion
de que estos requisitos se estan cumpliendo. El encargado del
establecimiento (matadero) debera tener la responsabilidad de
producir carne que sea inocua e idénea conforme a los
requisitos sobre higiene de la carne. Debera existir una
obligacién legal por parte de grupos relacionados para
proporcionar cualquier informacién y asistencia requerida por la
autoridad competente.

Los programas sobre higiene de la carne deberan tener
como principal objetivo la proteccion de la salud publica
y deberan basar sus decisiones en la evaluacién
cientifica sobre los posibles riesgos a la salud humana
y considerar todos los peligros alimenticios,
identificados en investigaciones, monitoreo y otras
actividades de relevancia.
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Cuando sea posible y practico, las autoridades competentes
deberan formular objetivos de inocuidad alimentaria (FSOs, del
inglés food safety objectives) de acuerdo a un enfoque basado
en el riesgo para expresar objetivamente el nivel de control de
riesgos que es requerido para lograr los objetivos de salud
publica.




