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En base a normas de l1a FAO Antecedentes de 1a calidad de Carne

La calidad de la carne se define, segun la FAO, en funcidn de su calidad composicional (coeficiente
magro-graso) y de factores de palatabilidad tales como su aspecto, olor, firmeza, jugosidad,
ternura y sabor. La calidad nutritiva de la carne es objetiva, mientras que la calidad ‘como
producto comestible’, tal y como es percibida por el consumidor, es altamente subjetiv. El
mercado busca productos sanos, contables y naturales. El sector carnico necesita desarrollar
nuevos productos de tamafio, precio, terneza, tiempo de conservacion y preparacién innovadores,
a fin de satisfacer las nuevas demandas del consumidor, que quiere beneficios para su salud y es
menos tolerante respecto a los productos que presentan inseguridad por cualquier tipo de razén

Calidad de carne conceptos

El concepto de calidad de carne se refiere a las caracteristicas deseables que el 3 LR
consumidor espera del producto, las preferencias del consumidor estan relacionadas E "‘/" H Q'
con los sentidos humanos, apariencia, olor, sabor y textura al masticar. Las variables [l | :. ™ s

para medir la calidad de la carne fresca son; color, capacidad de retencidon de agua, ﬂ H ‘: C
perdida por goteo, textura, sabor, contaminacion, cantidad de grasa intra, inter y N TN T O
subcutdnea, mismas que estan relacionadas por factores como; estructura muscular, o f: 2 @

composicion nutricional, factores de manejo ante y post mortem del anima

Aplicacion de los principios 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 produzca este hecho e identificar las medidas preventivas para su
contro. Determinar las FASES / PROCEDIMIENTO / PUNTOS OPERACIONALES que pueden controlarse
para eliminar riesgos o reducir al minimo la probabilidad de que se produzcan. Establecer el limite
critico. Establecer un sistema de vigilancia para asegurar el control de los PCC mediante el programa
adecuado. Establecer las medidas correctoras adecuadas que habran de adoptarse cuando un PCC no
esté bajo control. Establecer los procedimientos de verificacion para comprobar que el sistema
ARCPC funciona correctamente. - Establecer el sistema de documentacidn de todos los
procedimientos y los registros apropiados a estos principios y a su aplicacion

Buenas practicas del sector primario

El sector ganadero espafiol ha sufrido una importante evoluciéon en los Gltimos afios en lo
que se refiere a la produccidon, comercializaciéon y, con especial importancia, en el
acercamiento del productor al consumidor y la atencion a las demandas del mercado.
Desde un principio el sector ha sido plenamente consciente de esta necesidad y ha querido
hacerse eco de su necesaria implicacidon, como el sector primario, tal y como se indica en
el Paquete, en la elaboracion de guias nacionales de practicas correctas de higiene., el
sector trabajo intensamente, en coordinacion con la Subdireccion General de Medios de
Produccidon Ganaderos y la Subdireccidn General de Vacuno y Ovino
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La identificacion y la rastreabilidad no son temas completamente nuevos.
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Practicas de Identificacion del animal

Identificacion de los animales constituye una practica ganadera habitual que se remonta
a la antigliedad, Los elementos que componen el sistema de identificacion en todas las
especies son: Medios de identificacion, aplicados al animal, variables segln la especie.

Bases de datos informatizada: en Espania, el Sistema Integrado de Trazabilidad Animal,
gue integra al Registro General de Explotaciones Ganaderas, al Registro de Identificacion
Individual de Animales y al Registro de Movimientos

Documentos de movimiento que recogen datos de la explotacion de origen, de destino
y del movimiento.

Libro de registro de la explotacidn que puede llevarse de forma manual o informatizada
y debe estar accesible a la autoridad competente durante un periodo minimo de tres
afos desde la ultima anotacion.

Rastreabilidad
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Histéricamente, el ser humano las ha utilizado de distintas formas, como haidie 1 " )
herramientas para demostrar pertenencia o propiedad y tener la capacidad de dar \i’d‘ Ve " ﬂl
seguimiento en determinadas circunstancias, a una muy variada cantidad de bienes, - ol ) -~
productos, animales, entre otros. Hoy en dia, la rastreabilidad ha cobrado una mayor = » v
relevancia después de las emergencias sanitarias suscitadas en las ultimas décadas > ! B
con productos de alimentacion humana y animal, asi como los episodios de J_ :---

enfermedades de animales con grandes repercusiones sobre el comercio

Transporte al sacrificio

Los sistemas de transporte de animales deben ser disefiados y utilizados para garantizar
gue 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 manipulacidn 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 distribucion que sea
similar a la de los camiones y la de los corrales de espera en los mataderos.



