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CONTROL TOTAL DE
CALIDAD

. ANTECEDENTES DE LA CALIDAD DE CARNE

La calidad de la camne se define, segln la FAO, en funcion
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 subjetiva

CONCEPTO CALIDAD DE LA CARNE

El concepto de calidad de came se refiere a las caracteristicas
deseables que el consumidor espera del producto, las preferencias del
consumidor estan refacionadas con los sentidos humanos, apariencia,
olor, sabor y textura al masticar
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RASTREABILIDAD

En la industria de alimentos siempre ha existido un grado de
rastreabilidad, ya sea formando parte de sus sistemas
administrativos, de fas buenas practicas de fabricacion o en el marco
de sus sistemas de gestion de la calidad

De igual manera, el rastreo epidemiologice y Ia capacidad de
identificar el origen de episodio sanitario han sido conceptos
fundamentales de la epidemiologia y la sanidad en general. En su
quehacer, las autoridades sanitarias utilizan la identificacion y la
rastreabilidad como elementos claves para la vigilancia y el control
sanitario, con mayor o menar eficacia, dependiendo de las
particularidades de cada caso.
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