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INTRODUCCION
«CARNE CON VALOR AGREGADO», nuevo reto exigido por los consumidores a la cadena
agroalimentaria de la carne. Hoy, no es suficiente servir en el plato del consumidor, una porcién de
carne que redna parte de las caracteristicas que determinan su calidad, se requiere algo mas que un
novillo joven o un buen proceso de beneficio y desposte, para conseguir la satisfaccién del consumidor.
Para producir carne que supere los estindares de calidad, y con valor agregado, es imperante
homologar todos los conceptos de calidad en la cadena agroalimentaria de la carne.

DEFINICION DE CARNE

Tejido muscular del animal después de sufrir cambios fisico-quimicos post-mortem. Esta compuesta
por fibras musculares y tejidos estructurales como el conectivo, el cual se encuentra conformado por
coldgeno y elastina. La carne, es un alimento basico para el aporte de proteinas, grasas, vitaminas y
minerales indispensables en la nutricién humana.

Tabla de composicion de alimentos. Composicion 100 g., de Solomo de Res.

Minerales
Apua 736 Sodio 75 mg
Proteina 2l6g Potasio 3125 mg
(srasa 18 g Magnesio 15 mg

Calcio 12 mg

Hierro 2500 up
Vitaminas Cobre 40 g
Vitamina A 5 pg finc 25900 up
Vitamina B W0 g Fastoro 150 g
Vitamina B, 60 ug Cloro 115 ug
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La cadena agroalimentaria de la carne, la
define como el conjunto de caracteristicas
deseables que se consiguen después de la seleccion
de los animales, su transformacion y los procesos
necesarios para que llegue al consumidor final y
alcance su satisfaccion.

La carne es considerada un alimento de alto
riesgo en salud publica, pues sus caracteristicas
composicionales favorecen la proliferacion de
microorganismos, y por consiguiente, la deficiencia
en alguno de los procesos de produccién desde la
granja hasta su comercializacién. Incluyendo el
manejo previo a su consumo, puede ocasionar
riesgos quimicos, fisicos o bioldgicos para la salud
del consumidor.

El sistema integral de gestion de la calidad
(S.I.G.C), es el lenguaje que la industria
frigorifica estd implementando a nivel mundial
para entregar carne inocua, tipo premium al
consumidor. Requiere incluir en los procesos
productivos persistencia en la calidad con
perfeccionamiento de procesos, anélisis
bromatolégicos, microbioldgicos, sensoriales,
cumplimiento de las normativas vigentes,
evaluacién, capacitaciéon y certificacién de
proveedores para el mejoramiento genético y
productivo de sus hatos, inversiones tecnoldgicas,
entre otras innumerables investigaciones que a lo
largo del tiempo conllevan a resultados exitosos
en la mesa de cada consumidor.

La basqueda de las caracteristicas deseables
para mejorar la calidad en la carne, ha permitido
establecer factores decisivos directos e indirectos
que intervienen en su obtencién. Factores
directos: terneza, marmoreo, color, cobertura
grasa, jugosidad, aroma y sabor; hoy
claramente identificados por los consumidores
exigentes. Factores indirectos: buenas practicas
agropecuarias, alimentacion, genética, edad al
beneficio, condicién sexual, bienestary transporte

NORMATIVA

Las diferentes organizaciones a nivel mundial
abogan por la seguridad del consumidor
implementando politicas de sanidad e inocuidad
rigurosas, las cuales todo pais debe cumplir si
quiere hacer parte de la globalizacion del
comercio y la consolidaciéon de la industria
agroalimentaria en el mundo.

La Organizacién Mundial del Comercio
(OMCQ), de la cual es miembro Colombia, impone
el cumplimiento del Acuerdo para la Aplicacién
de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (MSF). Este
acuerdo sefiala reglas basicas para el establecimiento
de politicas sobre inocuidad de los alimentos, salud
de los animales y preservacion de los vegetales.

Colombia, se ha fortalecido en Ia aplicacién
de politicas sanitarias a partir de los tratados
firmados con algunos paises para la comercializacién
de alimentos. Ante el Tratado de Libre Comercio
(TLC), nueva coyuntura para la comercializacién
mundial, el pais generé politicas que permitan la
articulacién de los entes involucrados en el
Sistema —MSF—, para lograr la inocuidad de la
cadena cdrnica y la aceptacién de los productos
en mercados internacionales. De esta manera,
fueron aprobados los documentos Conpes 3376y
3458 —Politicas Sanitarias y de Inocuidad para las
Cadenas de la Carne y de la Leche Bovinas y Para
La Cadena Porcicola- respectivamente. Es preciso
resaltar que la aceptacién de estas politicas
internacionales, generan beneficios para los
consumidores nacionales, quienes van a
alimentarse con productos que cumplan los
estandares internacionales en calidad sanitaria e
inocuidad de alimentos.

Los documentos Conpes mencionados,
contienen lineamientos que permiten mejorar las
condiciones de sanidad e inocuidad de las cadenas
carnicas y lacteas del pafs, con los siguientes

animal, entre otros, que influencian resultados  propdsitos:
satisfactorios en la cadena agroalimentaria de 1. Proteger la salud y vida de las personas y los
produccién de carne. animales.
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2. Mejorar la competitividad.

Preservar la calidad del medio ambiente.

4. Obtener la admisibilidad de los productos en
los mercados internacionales.

Los Conpes 3376 y 3458 sefialan como la més
grave problemadtica institucional, las labores de
inspeccidn, vigilancia y control de las plantas de
beneficio, lo cual ocasiona un impedimento en la
gestion de la MSF del pais y plantea graves riesgos
a la salud puablica nacional. Los documentos
evidencian la necesidad de reestructurar los
eslabones de la cadena de produccién de carnes,
refiriéndose principalmente a eslabones criticos
que cumplen un papel articulador entre la
produccién primaria y su transformacién en
alimento (industria frigorifica).

Segtn el diagndstico del Conpes 3376, en el
2005, en Colombia sélo el 1% de las plantas de
beneficio cumplian con los requisitos sanitarios
para su funcionamiento.

Dada esta problemaética, se plantea el
mejoramiento del estatus sanitario en la cadena
agroalimentaria de la carne y, con la Ley 1122 de
2007, se le otorga la potestad al Instituto Nacional
de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
INVIMA para ser el ente regulador en plantas de
beneficio, desposte y derivados carnicos.

El INVIMA, inicia su gestién con la
reglamentacién del decreto 1500 de 2007, con el
cual se crea el Sistema Oficial de Inspeccién,
Vigilancia y Control de la carne, productos
carnicos comestibles y derivados carnicos,
destinados para consumo humano. Sus posteriores
resoluciones, 2905 de 2007 para las especies
bovina y bufalina y 4282 de 2007 para la especie
porcina, complementaron la reglamentacion.

Teniendo en cuenta los planteamientos del
Conpes y las normativas expedidas a partir de las
nuevas politicas sanitarias, se puede concluir como
cadena agroalimentaria de la carne, la definicién
de la ley 811 del 26 de Junio de 2003 que dice:

«se entiende por cadena productiva, el conjunto

e

de actividades que se articulan técnica y
econdmicamente desde el inicio de la produccién
y elaboracién de un producto agropecuario hasta
su comercializacién final. Estd conformada por
todos los agentes que participan en la produccion,
transformacién, comercializacién, distribucién de
un producto agropecuario y la colocacién del
producto al consumidor final». Esta ley se articula
con los planteamientos que hoy son requeridos
para estar a nivel de la globalizacién del comercio
de alimentos, ademas, enfatiza: «Los integrantes
de una cadena de produccién, ponen a disposicién
de ésta sus organizaciones y sus estrategias, que
en lugar de confrontarse se coordinan con el fin
de obtener un mejor desempefio econémico a su
vez colectivo e individual».

INTEGRANTES DE LA CADENA
AGROALIMENTARIA DE LA
CARNE BOVINA

PRODUCCION PRIMARIA

Existen varios recursos que los empresarios
ganaderos tienen a su alcance para mejorar los
indices de eficiencia en la produccién de carne:
buenas practicas de bienestar animal, manejo
sanitario, buenas practicas agropecuarias,
seleccion genética de los cruces tipo carne,
manejo eficiente de la alimentacidn, entre otros;
siendo todas las mencionadas, herramientas
necesarias para la obtencién de carnes de calidad
tipo Premium.

Bienestar Animal: Condiciones humanitarias
que se le brindan al animal para que se
encuentre en armonia con el entorno. Practicas
administrativas que aseguren el bienestar animal,
logran mejores resultados, evitan ineficiencias y
pérdidas econdmicas y financieras en la cadena
agroalimentaria de la carne.

El bienestar animal tiene una incidencia
directa en la calidad y rentabilidad de la carne.
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El maltrato de los animales en la finca; punciones,
hacinamiento, estrés y golpes durante el
transporte, generan hematomas, fracturas, dafios
en la piel, deterioro de la carne y disminucién en
la vida dtil del producto final.

La ley 84 de 1989, establece las normativas
que garantizan un trato digno para los animales:
* Mantener el animal en condiciones locativas
apropiadas en cuanto a movilidad, luminosidad,
aireacion, aseo e higiene y abrigo apropiado
contra la intemperie.

Suministrarle bebida, alimento en cantidad
y calidad suficientes, asi como medicinas y
los cuidados necesarios para asegurar su salud
y bienestar.

Genética: Continuas investigaciones para
producir animales con los maximos rendimientos
en carne, han orientado a los ganaderos a
establecer cruces genéticos que permitan expresar
de manera eficiente las caracteristicas fenotipicas
para ganado de carne y maximizar las bondades
genéticas propias de cada raza.

La influencia del Bos Taurus tipo carne y sus
cruces, aporta: precocidad sexual, mayor grado
de conformacién muscular, grasa entreverada que
permite lograr un excelente marmoreo, mayor
terneza y jugosidad en los cortes de carne;
igualmente, el grado de cobertura grasa permite
dar una mayor conservacién de la canal durante
su maduracion en la cadena de frio.

La limitante para producir animales con 100%
de pureza genética Bos Taurus tipo carne, se debe
a que la mayoria de producciones ganaderas en
nuestro pafs pertenecen al trépico bajo, donde se
presentan una serie de factores propios de la zona
que no son compatibles con este tipo de razas:
climas célidos, alta pluviosidad y humedad
relativa, suelos acidos, entre otros factores
ambientales. Debido a esto, se requiere una
orientacién genética que permita expresar parte
de las bondades tipicas de las razas Bos Taurus
tipo carne, con cierto grado de rusticidad para
convivir con las caracteristicas propias del trépico.

El gremio ganadero, debe esforzarse por
profundizar en la investigacién cientifica de
caracteristicas genéticas deseables para la
expresién de algunas proteinas y enzimas que
intervienen de forma directa en la calidad de la
carne, tal es el caso del gen obeso que permite la
expresion de la leptina, la cual mejora el acabado
graso en los animales que la poseen, la
hidroxiprolina cuya concentracién en el
musculo determina la cantidad de coldgeno en
la carne, y la influencia que presenta la enzima
catepsina B dentro del proceso proteolitico que
determina el ablandamiento de la carne durante
la maduracién.

Condicién sexual: En una investigacion
comparativa entre novillos y toretes, realizada en
FRIGOCOLANTA en el 2007, se evaluaron los
efectos en los rendimientos productivos y la
calidad de la carne presentados en ambas
condiciones sexuales, concluyéndose:

Edad: Las diferencias presentes entre bovinos
jovenes y adultos en la calidad de la carne, se debe
fundamentalmente al grado de desarrollo que
experimenta el tejido conectivo a medida que el
animal crece. Al aumentar la edad del animal, se
aumenta el coldgeno dentro de las fibras musculares,
afectando la terneza, texturay jugosidad de la carne.

El bovino tiene musculos de sostén que
contribuyen al sostenimiento y la locomocién del
animal, éstos presentan mayor cantidad de
colagenoy elastina que les permiten la realizaciéon
de sus funciones, por tanto su carne es de menor
terneza y jugosidad que otros musculos.

Alimentacién: Este es uno de los factores
indirectos decisivos para garantizar un producto
de 6ptima de calidad para el consumidor, pues los
sistemas de alimentacién bovina en la produccién
de carne, influyen directamente en la edad al
beneficio, en la cobertura grasa y en el grado de
marmoreo de la carne.

Buenas Practicas Agropecuarias (BPA):
Prevencion de residuos de medicamentos
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NOVILLOS

Depositan mayor cantidad de grasa muscular,
porque no producen testosterona, la cual tiene
la particularidad de realizar lipSlisis de la grasa.

Se requiere menor cantidad de kilogramos de
peso en pie de novillo, para producir un
kilogramo de carne de excelente calidad.

La superioridad de los novillos en cobertura
grasa, permite la conservacion de la canal en
frio, garantizando un aspecto homogéneo y
agradable al consumidor.

Los cortes de mayor valor comercial (finas y
primeras), tuvieron rendimientos superiores
que los de los toretes.

respetando los tiempos de retiro en los
tratamientos, manejo sanitario del hato, bienestar
animal y manejo ambiental de residuos, permiten
lograr producciones limpias y sanitariamente aptas
para el consumidor.

En los hatos ganaderos debe existir
compromiso con las actividades de control de
herbicidas, medicamentos y productos quimicos
usados durante el proceso de produccién ganadera,
elaborando registros de los productos utilizados y
control de riesgo bioldgico de los mismos.

Segtin el diagndstico del estatus sanitario de
la ganaderfa, los paises enfrentan serias
limitaciones con relacién al estatus sanitario de la
cadena cérnica. Para Colombia, éstas son:

e Pais endémico de Fiebre Aftosa.

* Pais endémico de Brucelosis Bovina.

* Pais endémico de Tuberculosis Bovina.

* Pais libre de EEB pero sujeto a certificacion.

TORETES

Exhibieron carne con un color mdas oscuro,
menor grasa muscular y menor cobertura grasa;
mayor area muscular pero menor terneza.

Se requiere mayor cantidad de kilogramos de
peso en pie de toretes, para la producciéon de
un kilogramo de carne de calidad inferior.

La menor cobertura grasa de los toretes,
dificulta la conservacion de la canal en frio,
presentaindose quemadas, oscuras
agradables al consumidor.

y poco

Por su conformacién fenotipica, los toretes
tuvieron mayor rendimiento en carne de
segundas.

La Bioseguridad es la practica de manejo
que previene la introduccion y diseminacion
de enfermedades en un hato ganadero, se
necesita el compromiso del productor para
vencer dichas limitaciones y lograr el estatus
sanitario requerido para comercializar
internacionalmente.

Cuidado de la piel: Es necesario garantizar
la calidad de las pieles durante las practicas
de manejo en los hatos ganaderos y
transporte a los frigorificos, con el fin de
garantizar la competitividad de la cadena
productiva del cuero. Desde 1933 con el
Decreto 1372 se promueve el buen manejo de
las pieles y se establecen los sitios donde debe
marcarse el animal -mejillas y extremidades
hasta 20 cm arriba de la rodilla o del corvején,
respectivamente-. Las medidas de la marca no
deben ser mayores a 12 cm?.
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Lorania,

Imagen 1. Novillo LimousinexCharole.
Feria Ganadera Maryland (USA), 8 de Agosto de 2008.

Posteriormente, fue creada la Resolucién 00072
de 2007, por la cual se adopta el Manual de Buenas
Précticas de Manejo para la produccién y
obtencién de la piel de ganado bovino y bufalino.

PRACTICAS INADECUADAS QUE
INFLUYEN EN EL DETERIORO DE LA
CALIDAD DE LA PIEL:

* Cortesy dafo de la piel por deficiencia en

los procesos de desuello.

Transporte: Es un sub-eslabon transversal a
la cadena cérnica, por la influencia definitiva que
genera en la calidad del producto final y en la
rentabilidad de su produccion.

Bajo condiciones de estrés, los animales
evidencian alteraciones en las constantes
fisiologicas, agotan sus reservas fisioldgicas

1. Enlaproduccién primaria: e ; bios d _
¢ Cicatrices causadas por heridas e infecciones. (g uiogino) ysulten camblos de cc;rr}plort.amwnto
* Practicas quirtrgicas: descorne, desviacién que. 0s NACEN Mas Propensos a SUlrir Iesiones o a
de pene, cesdrea, accidentar al personal.
e Heridas por mal arreo Los propietarios y transportadores de animales,
e Tratamientos inadecuados deben tener en cuenta las siguientes
e Parasitos de la piel por deficiencia en recomendaciones para asegurar el bienestar
programas sanitarios. animal dur.ante el viaje: .
* Marcas de hierro y sistema de identificacién L. Cumplir a cabalidad con la documentacién
inadecuados. legal para el transporte de animales: Guia de
o Jaulas deterioradas que ocasionan heridas, movilizacién, permiso de policia, bono de venta.
rayones o punciones. 2. El vehiculo debe estar habilitado para el
2. En la planta de beneficio: transporte de animales: Piso con rejillas, jaula
¢ Heridas por técnicas inapropiadas de sin aristas que puedan causar lesiones,
manejo y conduccion en corrales. separaciones fisicas dentro de la jaula para
e Heridas y traumas en desembarcaderos. evitar amontonamiento de los animales,
* Corrales mal disefiados y deteriorados. cubierta para protegerlos de climas adversos y
e Heridas y traumas por pisos inadecuados. con las condiciones técnicas para el transporte.
KYROCUR
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3. Planificar el viaje en términos de duracién,
rutas a seguir y lugares de descanso e
hidratacion, si se requiere.

4. El transportador debe ser una persona
capacitada en bienestar animal, conducir de
manera prudente, detenerse en varias
oportunidades durante el viaje para realizar una
inspeccién ocular de la condicién y bienestar

de los animales. En caso de que un animal esté
caido, debe tratar de que éste retorne a su
posicién de pie o poner barrera que impida
que los otros animales lo pisoteen, antes de
continuar el viaje.

. Se deben respetar las densidades indicadas

para garantizar el bienestar y confort de los
animales durante el viaje.

Tabla 2. Densidades de transporte de animales. Decreto 2341/2007.

Condiciones sanitarias y de inocuidad en la produccién primaria.

ESPECIE PESO DENSIDAD

(Kg) / m*

TERNEROS >0 0.23
70 0.28

300 0.84

BOVINOS >00 1.2
600 1.46

700 1.75

INDUSTRIA FRIGORIFICA

Los frigorificos, requieren dinamizarse, proyectarse
y evolucionar a empresas tecnificadas. Son centros
de negocios que involucran transformacion,
cadena de frio, transporte y comercializacion.
Actualmente en Colombia, la industria
frigorifica, plantas de desposte y sitios de
comercializacién de carnes, estin afrontando una
serie de transformaciones para garantizar la
calidad total de los productos carnicos,
transformacion en mora de realizarse debido al
incumplimiento desde la expedicién del Decreto
2278 en 1982 y sus normas complementarias.
Entre las disposiciones que serdn
reglamentadas por el INVIMA para las plantas
de beneficio, desposte y derivados cérnicos, las
de mayor consideracién son:
1. Implementacién de Buenas Practicas de
Manufactura: Corresponde al cumplimiento del

69

DENSIDAD N° ANIMALES
kg/m* /10m*

220 43

246 36

344 12

393 8

408

400 6

Decreto 3075 de 1997. Se entiende por BPM,
al conjunto de criterios, guias y normas que
conducen a précticas 0 manera de actuar que
permitan la elaboracién y produccién de
alimentos de inocuidad comprobada, con calidad
total que cumpla las exigencias de seguridad
alimentaria y bienestar para el consumidor.

. Certificacién de Sistema para analisis de

Peligros y Puntos Criticos de Control

(HACCP) para el 2012. Toda planta de

beneficio, desposte y derivados carnicos debe

disefiar el sistema HACCP; eliminando
riesgos fisicos, quimicos y bioldgicos. En su
plan deber4 incluir:

* Seguimiento de residuos de medicamentos
veterinario (Plan Nacional de Residuos
de Medicamentos).

* Seguimiento de contaminantes quimicos.

* Control de patégenos.
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3. Conservacion de la cadena de frio:

Para el caso de FRIGOCOLANTA, la
adecuada conservacion de la cadena de frio y los

Sistema de Velocidad
Enfriamiento aire en cavas
Amoniaco
) 2.4 -3 m/s.
reciprocante

La conservacién de estos factores en los
rangos permisibles:

* Preserva las condiciones sanitarias y de inocuidad.

Mejora los atributos sensoriales.

Aumenta la vida atil del producto.

Una vez el muasculo animal se ha transformado

en carne, por sus condiciones de composicion,

requiere monitorear parametros decisivos para su
calidad e inocuidad.

* Temperatura interna en canal de 7°C y en

carne entre 0-4 °C.

pHde 5.4a5.7.

Humedad 70-75% .

Actividad acuosa (a ) 0.8-1.0.

Certificacién de proveedores: los frigorificos

deben minimizar la incertidumbre de

inocuidad implementando un programa de
certificaciéon de proveedores que incluya
procedimiento de evaluacién y seguimiento.

Trazabilidad: Es el historial de los

acontecimientos ocurridos a lo largo de toda

la cadena de produccion de la carne.

La implementacién de sistemas integrados de

trazabilidad, permiten diferenciar la calidad del

producto, generar confianza en el consumidor,

mostrar ventajas competitivas e ingresar a

nuevos y exigentes mercados.

6. Maduracion de la Carne: Conjunto de
cambios estructurales y bioquimicos.
Mejoran notablemente las caracteristicas
palatables de la carne, especialmente su

cambios fisicos, quimicos y biolégicos que se
producen en la carne durante su maduracion, se
ven directamente influenciados por los siguientes
factores técnicos:

Temperatura Humedad
en cavas relativa
0-4°C 90%

terneza, permitiendo un mayor grado de

satisfaccion para el consumidor.

Los frigorificos que estdn a la vanguardia con
el S.G.I.C, implementan sistemas de maduracién
de carne, generando un producto diferenciador,
con «valor agregado» al mejorar sus caracteristicas
organolépticas y sensoriales.

Después del beneficio y sangrado del animal,
cesa la circulacién sanguinea lo que conlleva una
serie de cambios; se interrumpe el aporte de
oxigeno y se agotan las reservas de glucégeno
(procesos anaerobios, produccién de 4cido
lactico, disminucién del pH), cesa la regulacién
hormonal (disminuye la temperatura de la canal)
y de esta manera se inicia el proceso de rigor
mortis. La implementacién del rigor mortis en
forma gradual y en condiciones normales,
depende de la glicdlisis y del descenso del pH
después del beneficio. Por esta razén, se considera
importante que todos los animales ingresen
descansados al proceso de beneficio, para que no
agoten por estrés sus reservas de glucosa, lo cual
permitird una adecuada glicélisis y por ende una
formacién ideal de 4cido lactico por via
anaerobia, permitiendo el descenso de pH
adecuado para el rompimiento de las fibras
musculares (desnaturalizacién proteica) y del
tejido conectivo durante la maduracion.

La desnaturalizacién proteica durante la
maduracién, facilita la degradacion de las
uniones miofibrilares y del tejido conectivo, por
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proteasas: acidas (catepsina B y D) y neutras
(factor activado por el calcio -CAF-) y otras
enzimas intervinientes: hidroxiprolina y calpainas.

COMERCIALIZADORES

Los comercializadores de carne, se encuentran
en una coyuntura similar a la de las plantas de
beneficio, dado que muchos de ellos, realizan los
procesos de desposte dentro de sus instalaciones,
convirtiéndose en plantas de desposte, las cuales
tienen que cumplir los requisitos estipulados en las
nuevas reglamentaciones.

El Decreto 1500 de 2007, establece la
inscripcion sanitaria para los establecimientos
dedicados al almacenamiento, expendio de carne
y productos carnicos comestibles.

La cadena agroalimentaria de la carne, como
su nombre lo indica, es un conjunto de eslabones
unidos para lograr un propdsito comin:
«suministro de carne de excelente calidad para el
consumidor». Por esta razén, no vale que los
frigorificos realicen sus maximos esfuerzos en
implementacién de procesos y sistemas para la

Ademas quiere:
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gestion integral de la calidad; si el siguiente
eslabdn, o el anterior, no da continuidad a los
esfuerzos realizados.

Los comercializadores de carne deben ser
reconocidos por ofrecer productos de calidad, asf
como un servicio eficiente e higiénico; por esta
razén se requiere el total compromiso, para que
mejoren sus procesos, cumpliendo con la
normativa establecida dentro de la cual se
entornan las Buenas Practicas de Manufactura,
Las normas para manipuladores de alimentos y el

sistema HACCP

CONSUMIDOR

El primer eslabén de la cadena agroalimentaria
de la carne debe ser considerado un eslabén guia,
determinante de las exigencias del producto final,
siendo para la cadena de produccién de carnes
(el consumidor), tnico determinante de las
exigencias que lo satisfacen.

Y (Qué quiere el consumidor? El consumidor
quiere carnes funcionales, -con valor agregado-
que provea beneficios para su salud y bienestar.
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¥ SEMPARMD PATERNACHINAL
'.||-|_|-\.-\.'|I-\.|1'a|' £ L i Do

KYROCUR

FENBENDAZOL I0%

CERO RESIDUOS EN LECHE



B SEARAD PATERNACRINAL
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-

SANTIAGO BERRIO C.

El S.G.I.C. es la condicién concurrente
en aspectos de inocuidad, nutricionales,
organolépticos, de procesamiento, estabilidad,
procesos de preservacién y gestiéon de calidad,
incluyendo la trazabilidad y el cuidado del
medio ambiente.

Finalmente recordemos: el Sistema Integral
de Calidad en la Cadena Agroalimentaria de la
Carne, comienza con la cria bovina y termina
en la mesa del consumidor.
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