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CALIDAD DE CARNE

Segun la FAO, la calidad de la carne se define por su composicién (relacié
magro-graso) y factores de palatabilidad como aspecto, olor, firmeza,
jugosidad, ternura y sabor. La calidad nutritiva es objetiva, pero la calidad
percibida por el consumidor es subjetiva.

APLICACION DE L0S PRINC DE ANALISIS DE
RIESGOS SECTOR CARNICO

Identificar los riesgos especificos asociados con

la produccién de alimentos en todas sus fases
evaluando la posibilidad de que se produzfa éste" =
hecho e identificar las medidas preventiva

su control

El sector gan o espanol ha sufrido una important volucién en los ultimos
anos en lo que se refiere a la producciéon, comercializacion y, con especial
importancia, en el acercamiento del productor al consumidor y la atencién a

las demandas del mercado

PRACTICAS DE IDENTIFICACION DEL ANIMAL

La identificacion de animales es una practica ganadera antigua que
originalmente servia para diferenciar animales valiosos y proteger la
propiedad. Hoy en dia, se usa para gestionar primas ganaderas y realizar
campanas de saneamiento.




