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La calidad de la carne es un aspecto fundamental en (a industria
alimentaria, ya que garantiza que los productos carnicos sean
seguros y cumplan con estandares nutricionales y sensoriales. La FAO

(Organizacion de las Naciones Unidas para (a Alimentacion y (a

Agricultura) ha establecido normas y directrices para asegurar (a

calidad y sequridad de los productos de origen animal, enfocandose en

practicas que cubran desde (a produccion hasta el procesamiento de

(a carne. Estas normativas incluyen:

* Higiene y seguridad alimentaria: Se establecen procedimientos
para evitar la contaminacion y preservar (a inocvidad del
producto.

 Bienestar animal: Se busca que los animales vivan en condiciones
saludables que no comprometan su bienestar.

La calidad de |a carne se evalva en base a multiples factores que . gastreabilidad: €s fundamental garantizar la trazabilidad de los
incluyen atributos sensoriales, nutricionales, microbiologicos y de, productos carnicos a lo largo de (a cadena de suministro para
sequridad alimentaria. Los conceptos clave para (a calidad de (a  mantener la transparencia y seguridad.

carne son:

o Atributos organolépticos: Color, sabor, textura y jugosidad, los
cuales impactan directamente en (a aceptacion del consumidor.
 Composicion nutricional: Contenido de proteinas, grasas, vitaminas

Y minerales.

« Inocuidad y frescura: La carne debe estar libre de contaminantes

microbiologicos y quimicos.

o Bienestar animal: Las condiciones de vida y el manejo de los
animales antes del sacrificio influyen en (a calidad de (a carne.

El Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP) es un sistema preventivo utilizado en el sector
carnico para asegurar (a seqguridad de los productos.
Este sistema implica identificar posibles riesgos en toda
la cadena de produccion y establecer puntos criticos
donde se puedan aplicar medidas correctivas para
controlar dichos riesgos. Los principios de HACCP en el
sector carnico incluyen:
« Identificacion de riesgos: Patogenos, contaminantes
fisicos y quimicos.
 Establecimiento de puntos criticos de control:
Vigilancia en cada etapa del proceso de produccion.
« Implementacion de medidas correctivas: Acciones
inmediatas en caso de detectar desviaciones.

Las Buenas Practicas de Produccion (BPP) en el sector primario son
esenciales para garantizar (a salud y bienestar de los animales,
ademas de asegurar una produccion eficiente y segura de carne.

Algunas de las BPP incluyen:

 Alimentacion y manejo de los animales: Proveerles una dieta

adecvada y condiciones de vida saludables.

« Control de enfermedades: Implementar programas de vacunacion

y monitoreo constante.

« Higiene en el manejo: Mantener (os ambientes limpios y

desinfectados para evitar contaminacion.

« Bienestar animal: Cumplir con normas que eviten el estrés o

sufrimiento de (os animales.

La rastreabilidad es (a capacidad de
seguir el recorrido de (a carne y
productos derivados desde su origen
hasta el consumidor final. Esto permite
conocer:

o Origen del animal: Informacion sobre
la granja de procedencia y manejo.

o Lote de procesamiento: Seguimiento
en cada etapa de (a produccion y
procesamiento.

o Control de calidad: Monitoreo de
cumplimiento de normas y estandares
de calidad.

La identificacion de los animales es un proceso que
permite (levar un control detallado sobre cada
ejemplar en una granja o instalacion ganadera.
Algunos métodos de identificacion incluyen:
o Aretes o etiquetas: Marcas en (as orejas que
contienen codigos de identificacion unicos.
» Tatvajes o marcas: Se otilizan para identificar
animales de manera mas permanente.
« Microchips: Dispositivos electronicos que permiten
una identificacion digital preci

El transporte de animales al sacrificio debe realizarse con cuidado
para minimizar el estrés y sufrimiento de los animales, lo cval impacta
en la calidad de (a carne. Las buenas practicas en el transporte

incluyen:

o Condiciones adecvadas del wvehiculo: Espacio suficiente y
ventilacion adecvada para evitar lesiones y estrés.

» Manejo durante el transporte: Los animales deben ser manipulados
con cvidado para evitar golpes y estrés excesivo.

 Tiempo de viaje controlado: Minimizar el tiempo de traslado para
reducir el impacto negativo en (a salud de los animales.



