
CALIDAD DE LA CARNE, PERSPECTIVAS 
GENERALES QUE LA INTEGRAN
•Calidad higiénico-sanitaria

•Calidad sensorial

•Calidad nutritiva

•Calidad funcional o tecnológica

•Calidad afectiva o emocional

Actividad:-Cómo consumidor, industrial, regulador (dividir grupos), agregar 
atributos concretos que pedirías a una carne de calidad dentro de las cinco 
perspectivas de la diapositiva desglosadas en los siguientes puntos…



Características que se demandan de la carne fresca I

1-Libre de
enfermedad

MO patógenos
Priones
Residuos
Metales pesados

2-Sensorialmente
agradable

Apariencia (color)
Aroma
Terneza
Jugosidad

3-Saludable/
nutritiva

Magra
Composición grasa
Vitaminas
Minerales

4-Funcionalidad en
comercialización y
consumo

Vida útil
Retención de agua
Preparación 
culinaria

Salmonela, E. coli O157
BSE
Dioxinas, Hormonas, antibióticos

Baja en calorías
Ácidos grasos insaturados
Vit B
Minerales: Fe, P

Aspecto fresco y apetecible por días
No pierde agua en frigo o en sartén
No suelta mucha grasa, blando, sin
grasa visible, tendones o nervios
en el plato, bien para bocadillo, rápido 
de preparar, etc.



Características que se demandan de la carne fresca II

5-Bienestar
animal

Espacio vital
Alimentación
Ética
Sostenibilidad

8-Precio Relación calidad/precio

9-Otros Prohibiciones/indicaciones religiosas, hábitos culturales, 
historia, boicot, etc.

6-Trazabilidad Origen
Sistema de producción
Certificación

7-Presentación 
comercial

Envasado
Etiquetado

Zona geográfica local, raza autóctona

Extensivo
Marca de calidad

Metros cuadrados por animal
Leche materna
Sacrificio y transporte humanitario
Agricultura ecológica
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