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CON BASE A NORMAS 0E LA FAO.
ANTECEOENTES OF LA (ALIOAD OF (ARNE

| (coeficiente magro-
graso) y de factores de palatabilidad tales como su
aspecto, olor, firmeza, jugosidad, ternura y sabor. La
g calidad nutritiva de la carne es objetiva, mientras que

la calidad ‘como prod ible', tal y como es
percibida por el consumidor, es altamente subjetiva.

CONCEPTO (ALIOAD OE LA (ARNE

concepte de calidad de carne se refiere a las caracteristicas
que el espera del p . las pi del

= - _estan r cen los
38 cior. sabor 'y textura al masticar. Las variables para medir la calidad de
Ja carne fresca son: color, capacidad de retencién de agua, perdida por
E goteo, textura. sabor, contaminacién. cantidad de grasa intra, inter y
&

€l

subcutanea, mismas que estan relacionadas por factores como:
estructura muscular, composicién nutricional, factores de manejo ante ¥
g PDSQ mortem | d(l animal. —_—

APLiCAGON 0F LOS PRINGPIOS 0F
AN USiS 06 R&ESGOS SECTOR (ARNICO

. (] e

con Ja produccién
lad de que se pmd

ahmentos en todas sus fascs‘ ev-luando la pos;
este _hecho e identifi _para-
Determinar las FASES / PROCEDIMIENTO / PUNTOS OPERAC!ONALES q
ntrolarse para gos o0 ucir  al i o
ad de que se produzcan (PCC). 3% - Establecer el limite <
(pari un par&metm dado en un punto en concreto y en un alimento en
ar: asegu que el PCC esta
bajo <ontrol. &% un si de vigi ia para nsegurar el
control de los PCC di 1 5%.- Establ
medidas correctoras adecuadas que hlbr‘an de adoptarse <uando un PCC
6% - Establecer los

SECTOR PRIMARIO riicas

€] sector ganadero espafiol ha sufrido una importante
evolucién en los Gltimos afios en lo que se refiere a la
prod ién, comercializacién Y. con especial
importancia, en el acercamiento del productor al
consumidor y la atencién 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 implicacién. como el sector primario.
tal y como se indica en el Paquete, en la elaboracién
de guias i les de practi de higi

PRACTICAS OF IDENTIFICAC
0EL ANIMAL

ndent-f::acnén empleada en las diferentes

varia en funcién de factores como
el valor individual de los i 1 el tipo de manejo o
E de cria, o Jos riesgos potenciales derivados de los
las especies bovi a y equina

cacién se re_ahz_a—_de manera And dual para

€ tipo de

itie un i de cada individ e

ﬁ mcluso de su descendencia, mientras que en especies de
produccién intensiva, como el porcino o Jas aves, la

e identificacidn se realiza por lotes de imal que son

criados en <ond'c-ones idénticas.

En la ~de ah i P ha St un grado de
rastreab-hdad ya sea formando parte de sus sistemas

dms ativos. de las i de fabricacion o en el
marco de sus sistemas de ges(.én de la calidad. De igual manera, el
o rastreo ep oyla pacidad de ‘dentn-:ar el origen de un
episodio sanitario han sido £ de Ja

i idad en generat En su quehacer. las
cacion y la rastreabilidad
2 y el control sanitario. con
de
ayor
de las emer sanitarias suscitadas en las
ulnmas décadas con productos de alimentacion humana Y anmimal. asi
como los episodi de enfermedad de_ _con_grandes
repercusiones sobre el comercio.

cada caso.

Hoy en

as de transporte de animales deben s enados y
ados para garantizar que estos no sufran molest

estrés innecesariamente. Como en las etapas anteriores es
i de duforontes wrrales de

engorde en los i Antes de q se
deben mantener wnvs—remm—u!—ayunmﬂ‘rz—ﬂ-‘*h‘uras
1l e en Ja especie porcina ya que tiene tendencia a

marearse, se produce un
aumento de la mortahdad €s aconsejable el usc de corrales de
recogida c<on ducha y agua de bebida, teniendo una
distr i6n que sea simi a la de los camiones y la de los
corrales de espera en los mataderos.
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