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EN BASE A NORMAS DE LA FAO
ANTECEDENTES DE LA CALIDAD DE
CARNE

En base a normas de la FAO Antecedentes de la
calidad de Carne

La calidad de la carne se define, segun la FAO, en funcion
de su calidad composicional (coeficiente magro-graso) y
de factores de palatabilidad tales como su aspecto, e
olor, firmeza, jugosidad, ternura y sabor. La calidad ,;,‘.‘,’.f?;".ﬁ;;’.",‘;’,?:ﬁl;f:,;‘
nutritiva de la carne es objetiva, mientras que la calidad soie) e ek b
‘como producto comestible’, tal y como es percibida por
el consumidor, es altamente subjetiva. Debido al uso del o carne  si

termino calidad como argumento de venta, el concepto envolturo.
se ha ido convirtiendo en ambiguo y confuso. R

s firme que
firse dura

Concepto calidad de la carne
El concepto de calidad de carne se refiere a las caracteristicas
deseables que el consumidor espera del producto. las
preferencias del consumidor estan relacionadas con los sentidos
humanos, apariencia, olor, sabor y textura al masticar {Sionek &
Przybuylski, 2018). Las variables para medir la calidad de la carne
fresca son: color, capacidad de retencion de agua. perdida por
goteo, textura, sabor, contaminacion, cantidad de grasa intra,
inter subcutanea, mismas que estan relacionadas por factores
como; estructura muscular, composicion nutricional, factores de
manejo ante y post mortem del animal
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plicacion de los principios de analisis de riesgos sector carnico
- Identificar los riesgos especificos asociados con la
produccion de alimentos en todas sus fases,
evaluando la posibilidad de que se produzca este
hecho e identificar las medidas preventivas para su
control. - Establecer el limite critico (para un
parametro dado en un punto en concreto y en un
alimento en concreto), que no debera sobrepasarse
para asegurar que el PCC esta bajo control. -
Establecer las medidas correctoras adecuadas que
habran de adoptarse cuando un PCC no este bajo
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buenas practicas del sector primario
El sector ganadero espanol ha sufrido una

importante evolucion en los ultimos anos
en lo que se refiere a la produccion,
comercializacion y, con especial
importancia, en el acercamiento del
productor al consumidor y la atencion a
las demandas del mercado

ECTOR PRIMARI

las
1a explotacién de recursos naturales.
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PRACTICAS DE iDENTiFiCACION DEL ANIMAL

Identificacion de los animales constituye una
practica ganadera habitual que se remonta a
la antigledad. Si en un principio se realizaba
para diferenciar animales valiosos o para
asegurar la propiedad de los animales para
evitar robos y fraudes. en la actualidad se
utiliza con fines tan diversos como la gestion
de las primas ganaderas o la realizacion de
campanas de saneamiento.
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RASTREABILIDAD

La identificacidon y la rastreabilidad no son
temas completamente nuevos. Histéricamente,
el ser humano las ha utilizado de distintas
formas, como herramientas para demostrar
pertenencia o propiedad y tener la capacidad de
dar seguimiento en determinadas
circunstancias, a una muy variada cantidad de
bienes, productos, animales

rTrazabiIidad vs Rastreabilidad

3 c Autenticacion
del producto

R Rastreabilidad
(hacia atras)

¢Donde ha estado?
Materiales de Empaque

Trazabikdad
(hacia adelante) v 5 Devolucion

LA donde tue?
LDonde os1a ahora?

Man: ra primaria
Materias primas

TRANSPORTE AL
Los sistemas de transp§r@§ Mﬁ!}g ser disenados y utilizados
para garantizar que estos no sufran molestias ni estrés innecesariamente.
Como en las etapas anteriores es necesario no mezclar animales de
diferentes corrales de engorde en los camiones. Antes de cualquier
manipulacién se deben mantener unos periodos de ayuno de 12 a 14 horas
especialmente en la especie porcina ya que tiene tendencia a marearse,
vomitar, y consecuentemente se produce un aumento de la mortalidad.
Es aconsejable el uso de corrales de recogida con ducha y agua de bebida,
teniendo una distribucién que sea similar a la de los camiones y la de los
corrales de espera en los mataderos. Al igual que en granja y en la espera,

las divisiones deben ser de concreto para evitar peleas con los cerdos de
corrales vecinos, las rampas no deben pasar

Transporte a Sacrificio.

L XS

Sustentante:
Arlin Garcia (2019-0148)

Facilitadora:
Bernarda Reynoso.




