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ANTECEDENTES

CONTROL TOTAL DE CALIDAD

DE CARNE

Debido al uso del término ‘calidad’

como argumento de venta, el concepto

Rastreabilidad

se ha ido convirtiendo en ambiguo y
La calidad de la carne se define, se-

confuso. A nivel técnico, sin embargo,
gun la FAO, en funcién de su calidad

la calidad es un concepto muy concreto
composicional (coeficiente magro-

y preciso. El mercado busca productos
graso) y de factores de palatabilidad

sanos, contables y naturales.
tales como su aspecto, olor, firmeza,

las autoridades sanitarias utilizan la
jugosidad, ternura y sabor.

identificacion y la rastreabilidad como
elementos claves para la vigilancia y

el control sanitario, con mayor o me-
porte de anima-

nor eficacia, dependiendo de las par-

ticularidades de cada caso.

CALIDAD DE CARNE

CONCEPTOS

El concepto de calidad de carne se

Practicas de identi-
refiere a las caracteristicas desea-

ficacion del animal
bles que el consumidor espera del

buenas practicas del

las crisis alimenta
producto, las preferencias del con-

sector primario

afios en la Unidn Europea
sumidor estan relacionadas con los

nifiesto la necesidad de extender los requisitos en
sentidos humanos, apariencia, olor,

materia de higiene y seguridad a toda la cadena

sabor y textura al masticar

alimentaria ("de la granja a la mesa"), ademas de

El tipo de identificacion empleada
sefalar a la produccién primaria como primer es-

en las diferentes especies ganade-
labdn de la cadena agroalimentaria. Todo ello se

ras varia en funcién de factores
plasmé en el ya conocido como "Paquete de Hi-

como el valor individual de los ani-
giene" males, el tipo de manejo o de cria,
o los riesgos potenciales derivados

de los mismos.




