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Cadena productiva
de la carne bovina

Giovanni Ballarini
I^acultad Vcterinaria dc Parma (Italia)

Si en los años 60 el objetivo a alcanzar era el de la cantidad producida,
a partir de los años 70 se ha registrado una reevaluación del concepto de calidad.

La situación ha cambiado hoy y la calidad se ha convertido en una exigencia
para las empresas agroalimentarias que quieran consolidar su posición en el mercado.

n los años 60, de crecimiento
indiscriminado, el objctivo a al-

canzar era el de la cantidad, se};ún el
slogan de crecimiento a cualquier pre-
cio y con la estrategia, sobre todo em-
presarial, de crecimiento = beneiicio.
En los 70 ha habido una recuperación
de la credibilidad y se ha buscado una
calidad nutricional según una estrate-
gia productiva de calidad=óeneficio.
F.s en los años 80 cuando se produce
una recuperación dc la responsabili-
dad y el parámetro a maximizar en los
};éneros alimenticios es la se^;uridad,
con el slogan de set;uridad a cualquier
precio y con la estrategia productiva
de seguridad = beneficio. En los años
90 se observa que la seguridad, aún
siendo condición si^e qua non, no es
suficiente y, si un producto no tiene
también otras características cualitati-
vas, puede ser abandonado por el con-
sumidor, sobre todo en un período de

abundancia como el actual, en el que
no existe más que la molestia 6c la
elección.

Asímismo van aumentando las
cara^terísticas que constituyen la cali-
dad y algunas varían según las utiliza-
ciones de los productos alimenticios,
tanto en la industria como en la cocina
o en la dietética, bajo la influencia de
culturas o de modas más o menos
racionales.

A1 mismo tiempo, aún cuando haya
un aumento dc los ingresos, se observa
una mayor atención a los gastos ali-
menticios. I?stos van disminuyendo en
sentido relativo, y con respecto al
aumento de los ingresos, también en
valor absoluto. Sobre todo en los j<íve-
nes, parece haber una mayor atención
a la reducción de los ^astos alimenti-
cios, con el fin de poder satisfacer
otras exigencias que den una imagen
mejor. En otras palabras, es fácil que
un jóven ahorre en alimentación para
poder comprar un equipo estéreo para
su coche o un traje a la última moda.
Todo ésto, por supuesto, bajo la pre-
sión de la publicidad. No obstante, es
importante destacar que el precio de
los alimentos sigue siendo muy impor-
tante, a pesar del aumento de los
ingresos. No es excepción a esta
«regla» cl hecho de que en algunas
categorías de consumidores, incluso
jóvenes, el precio de un alimento se
hace menos importante si corresponde
a una particular cualidad quc pueda
sobrc todo mejorar la imagen del con-
sumidor: es el caso de los alimentos
«naturales», «biológicos» y similares.

- Itequisitos intrínsecos dc nutricio-
nalidad y de caracteres sensoriales.

Calidad tecnológica y comercial

- Ilequisitos de gestión: costo, como-
dic{ad de uso, propiedades funcio-
nalcs, conservabilidad.

- Ileyuisitos de desarrollo: constan-
cia de los caracteres, innovación.
Uespués de lo que csquemática-

mente se ha expuesto, es oporttmo
precisar lo que sigue:
l. El prerrequisito de sanidad hace

de la carne un alimento. Si falta

no se habla de «carne» como ali-

mento, sino dc algo no alimcnti-

cio.

2. Todos los otros requisitos de cali-
dad se deben confrontar con el
precio. Ln otras palabras, una
carne «tierna» tendrá un precio

EI empleo de sistemas de control informa-
tizados ha mejorado sensiblemente el nivel
cualitativo de las preparaciones alimenti-
cias industriales.

Calidad biológica

- Prerrequisito de sanidad.

Algunas cadenas de supermercados impor-
tan productos y canales de los países del
Norte de Europa.
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superior, así como una carne con
un cierto color. El precio inter-
viene pues de modo muy impor-
tante en la calidad, tanto que se
puede afirmar que cada nivel de
calidad tiene su justo precio.

Si se quiere poner un ejemplo, se
podría decir que todos los relojes
deben proporcionar una exacta
medida del tiempo. Si ésto no sucede,
no hay reloj. Un reloj tiene diversos
niveles de calidad en relación con una
vasta serie de características que no
tienen nada que ver con la medida del
tiempo y que conciernen al material y
al diseño, a informaciones adicionales
(más o menos útiles), etc.

De este cuadro, aunque rápido y
esquemático, se desprende lo com-
plejo que es el marco de la calidad,
pero al mismo tiempo es intuíble su
fluidez y rapidez evolutwa. Sin
embargo, un aspecto resulta claro: el
consumidor está hoy «viciado» y pre-
tende que un producto alimenticio no
tenga solo una o algunas característi-
cas de calidad, sino que exige aquélla
que es indicativa hoy como calidad
total. Esto sucede para todos los pro-
ductos en cuanto se ]lega a la abun-
dancia y cuando comienza a desarro-
llarse una «competencia» cada vez más
furrtc.

DEL CONTROL
A LA PLANIFICACION

En un sistema sencillo como el
denominado por la búsqueda de la
«cantidad» y en el que interesaban
sólo algunas características cualitati-
vas, era posible limitarse a realizar
«controles» de los productos alimenti-
cios al final de los procesos producti-
vos, o efectuar, en casos particulares,
únicamente una «inspección» de los
mismos.

Este sistema se servía de una pro-
ducción estrechamente ligada a siste-
mas trac{icionales y ampliamente acep-
tados, en tiempos en los que la sensibi-
lidad de los sistemas analíticos era
muy limitada, siendo también muy
restringidos los conocimientos sobre
los riesgos alimenticios de tipo cró-
nico. En este contexto era, pues, posi-
ble el método del «control a poste-
riori», con destrucción de los produc-
tos con relevante riesgo sanitario,

mientras que si este riesgo era rontro-
lable o existían carencias cualitativas
no sanitarias, eran aceptados sistemas
de «recuperación» (típico el Instituto
de la «pequeña carnicería») que hoy se
consideran superados.

La necesidad de disponer de géne-
ros alimenticios, y en particular de
carnes, de elevada calidad y sobre
todo con una amplia gama de caracte-
rísticas «positivas» (ausencia de com-
ponentes no deseados y presencia dc
los buscados) se puede resolver sólo
por medio de una precisa y segura pla-
nificación. En otras palabras, hoy cs
necesario proyectar y construir la cali-
dad a lo largo de toda la cadena pro-
ductiva. Es igualmente a nivel de
«cadena» donde se sitúan las interven-
ciones de control y, sobre todo, las
intervenciones correctoras que tienen
como tinalidad la obtención de pro-
ductos con todas las características
exigidas hoy en día para un producto
de «calidad».

De todo lo dicho es fácilmente
intuíble que planifiicación, construc-
rión y control de la calidad coinciden
con lo que se suele indicar como «cali-
dad total». En cuanto a las necesidades
del mercado, es también posible pro-
yectar calidades diversas en relación
con la demanda. E q efecto, es amplia-
mente aceptable el concepto de que
«cuando el producto de un proveedor
de satisfacción a su cliente, se puede
decir que el producto tiene la calidad
deseada».

En lo concerniente a la carne, y en
particular a la de bovino, hay que con-
siderar una cadena productiva que
actualmente es compleja y se desarro-
lla a través de fases realizadas por per-
sonas o estructuras diversas. De modo
esquemático, la cadena productiva de
la carne bovina a lo largo de la cual la
calidad debe ser proyectada, cons-
truída y controlada, se puede indicar
dc la forma siguiente:
- Forrajes.
- Piensos.
- Genética.
- Explotación.
- Matadero.
- Establecimiento de transformación.
- Conservación.
- Distribución.

- Consumo.

A nivel de cada uno de los eslabo-
nes de la cadena productiva que acaba-

mos de esquemati^ar, existen ^undi-

ciones que intluyen sobre la calidad,

pero es importante el concepto dc que

en la mayor parte de los rasos el nivel

cualitativo dcl producto tinal está con-

dicionado por cl eslabón con el nivel

nlas baJO.

C)tro concepto muy importante,
quc hoy se va imponiendo rada vez
más, es que la búsyueda de «sistemas
suaves» de producción difírilmente
permite ohtencr alimentos de ralidad
con tratamientos de «recuperacióm> dc
situaciones deficitarias en algún p^mto
de la cadena productiva.

I?s intiúble la importanria que hoy
ha adquirido la planificación de la cali-
dad en el sector de los alimentos, y
entre éstos de mudo partirular los dc
origen animal, como las iarnes de
bovino, cn un sistema quc sustituyc al
tradicional, que, en muchos aspectos,
hay que considerar, si no superado, al
menos insuficiente y yue no responde
ya a las numerosas y diversificadas exi-
gencias de los consumidorrs.

hinalmcntc hay que dcstarar quc a
lo largo de la radena debcn estar prc-
sentes controles de producción (en
gran parte realizados por el productor
y por tanto dr tipo «privado») quc sir-
vcn sobrc todo para alcan^ar la calidad
proycctada, con los cualcs sc coordi-
nan los controles oficiales (por ejem-
plo, aprobando las instalariones, vigi-
lando al pcrsonal y a algunas ralidadcs
dc la produccicín, como la sanitaria, de
ordinario en muestras). Por tanto un
sistema eticaz y al mismo tiempo ecu-
nómico de controles es absolutamente
indispcnsablc para una producri<ín dc
calidad, pero sobre todo para obtener
del modo más eficiente y seguro la
calidad que ha sido proyectada.

EL SISTEMA HACCP

El sistema HACCP (Hazard Analy-

sis Critical Control Point) ha sido pro-

puesto por primcra vc^ cn 1971 cn la

National Confcrcnce on Eoud Proter-

tion de los h.stados Unidos y en las

líneas actuales se desarrolla según las

siguicntes fases:

l. Idcntificarión de los pcligros
(Hazards) -pcro lo mismo puedc
suceder para cualyuier otro pará-
metro de calidad- y medida dc
su gravedad. Comprobación dc
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los ricsgos (quc los
ricsgos sc rraliccn)
(Hazard Analysis)
li^;ados a un pro-
ceso

ción,

ción,

dc produc-
tCansiOCma-

distribución,
etc., de una mate-
ria prima, un pro-
ducto intermcdio,
transformado 0
acabado. I^.l peligro
puedc estar repre-
scntado por una
contaminacicín ina-
ceptablc, por su-
pcrvivcncia y/o
multiplicación dc

?.

3.

4.

5.

Mostrador de una carnicería.

microor^;anismos saprofitos o
patógcnos y tambi^n por la prc-
scncia de los productos dc su
mctabolismo.
Dctcrminación dc los «puntos crí-
ticos dc control» (CCP) a trav^s
dc los cuales es posible detencr
(CCP-l) o minimizar (CCP-2) los
« peligros» identificados.
Prccisión y adopción dc criterios
capaces de definir si una opera-
ción cstá bajo control cn sus pun-
tos críticos.
Ilección de los procedimientos
para el «se^uimiento» (o «vi^ilan-
cia») cn los puntos críticos. I^.l
«se^uimiento» puede realirarsc a
travĉs dc la inspccción, medicio-
nes físicas o dctcrminacioncs quí-
mico-bioló^icas, así como análisis
microbioló^;icos. F,n este sentido
se está desarrollando hoy una
intensa investi^;ación sobre la
caracteriración de biosensores uti-
lizablcs cn la cadcna de produr-
ción de los alimcntos y capaccs dc
suministrar, cn ticmpo real, clc-
mcntos útiles para cl control de la
producción misma cn los límitcs
necesarios para una regulación cie
la cadena capaz de producir la
calidad proyectada y exigida.
Ilcaliración dc apropiadas contra-
medias, cn el caso c1e que del
scguimiento sur^;icsc su nccesidad.

Sc ha indicado ya quc la búsqucda
de los controlcs cn los puntos críticos
dc la cadena productiva contcmpla
todos los parámctros de calidad y no
sólo los sanitarios. Por ejemplo, si se
quicre producir carnc con detcrmina-
das caractcrísticas dc calidad y distri-

bución de la grasa, los puntos críticos
a evaluar son, por lo menos, los si-
guientes: genética, alimentación, mo-
dalidad de explotación. De modo aná-
lo^o cn lo refcrente al color del mús-
culo, quc no sólo está rclacionado con
lo ya indicado para la grasa, sino que
depcndc también de ciertas suplemen-
taciones nutricionales.

I^;ualmente, sólo en el ámbito de la
cadcna productiva se pueden caracte-
rizar los puntos críticos de segui-
miento en los que el costo/beneficio es
más favorablc y se tienen los resulta-
dos más eficaces.

Dc todo lo expuesto es fácilmente
intuible lo que sigue:
- Para utilizar convenientemente el

sc^;uimicnto dc la cadena para los
fines de una calidad total, es decir
de todos los parámetros previstos y
exi^;idos por cl mercado, es indis-
pensable que la cadena misma esté
t;estionada dc modo sanitario y con
intervcnciones integradas.

- En el ámbito de una gestión inte-
grada de la cadena, es igualmente
posible caracterizar los puntos en
los yue es más conveniente interve-
nir con controles c intervenciones
correctoras.

- Hoy ya no es posible trabajar indi-
vidualmente para cada uno de los
raracteres de calidad, cualquiera de
los cuales es importante para con-
seguir el objetivo de la calidad
total.

CALIDAD TOTAL

Las principales exigencias, en el
ámbito dc calidad total de las carnes, y

en particular dc las de
bovino, están relaciona-
das hoy con las llama-
das cuatro eses, de las
quc daremos las prinri-
pales caractcrísticas de
producción y control
de cadena.

Seguridad

Es entcndida hoy
sobrc todo por el
aspccto ncgativo, es
decir ausencia de con-
taminantcs o de com-
poncntcs negativos

bajo cualquier aspecto. Si antes era
suficiente conoccr el sistema de pro-
ducción tradicional, hoy, por una
amplia serie de condiciones y por la
disponibilidad de sistemas analíticos
selectivos, aunque muy costosos, es
necesario conocer la alimentación, el
tipo de explotación dc los animalcs y
su tratamiento y el ambiente de la
explotación. l:n cstc contcxto scrá
posible efectuar el númcro mínimo de
pruebas de control de lo ya previa-
mente establecido, con el fin de redu-
cir al mínimo los riest;os relacionados
con la seguridad. A este nivel es abso-
lutamentc indispensable un control
efica-r_, ya que los sistemas de «sanea-
miento» de productos alimenticios
contaminados son incxistcntes o dete-
rioran otros caracteres de calidad.

En la sanidad aparecc también otra
calidad higiénica de los productos ali-
menticios en todo su traycrto: para fa
carne desde el sacrificio hasta el
momento de su utili-r,acibn en el plato
del consumidor (por ejemplo, I;racias a
elaboraciones en atmósfcras controla-
das) con importantes conexiones con
respecto a la calidad gastronómica ya
considcrada.

Sanidad

Aunque de modo impropio, al tér-
mino sanidad sc lc atribuyc también
hoy un valor de calidad nutricional
apropiada al consumidor al cual está
destinada. EI reclamo al tan temido
colesterol o a los ácidos grasos satura-
dos presentes en los lípidos animales
sirve a este respccto como ejemplo. En
este sentido, hablar de carne segura y
sana no es una inútil rcpctición. Si
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antes se exigían por ejemplo carnes
grasas y por tanto «energéticas», hoy
se demandan carnes magras y con una
elevada «nutricionalidad». Para conse-
guir ésto, en el ámbito de la cadena
productiva de la carne bovina por
ejemplo, hay que trabajar sobre la
genética, tipo de explotación y mode-
los alimenticios (mientras que en los
países extracomunitarios se recurre al
uso de moduladores del metabolismo
y de distribuidores de energía).

Sabor

Los caracteres organolépticos en su
más amplia acepción (aspecto y color,
estructura, palatabilidad, dureza, olor
y sabor, etc.) son hoy de extrema
importancia, no sólo por que el consu-
midor se ha hecho más refinado, sino
también porque la competencia cada
vez más despiadada y feroz se basa
propiamente en estos caracteres, que
por otra parte son también los más
fácilmente apreciables por el consumi-
dor. A este propósito es sintomático el
problema de la terneza de las carnes,
problema que por otra parte puede ser
convenientemente afrontado y resuel-
to sólo en el ámbito de la cadena pro-
ductiva. La terneza de las carnes
depende, en efecto, de la genética,
modalidad de explotación y modelos
alimenticios, pero sobre todo del
estado de engorde y de la maceración.
La progresiva demanda de carnes
magras (por conveniencia productiva,
pero sobre todo por exigencias dietéti-
cas del consumidor) ha llevado a tener
carnes poco tiernas, en todas las espe-
cies y no sólo en el bovino. La

EI consumidor debe estar garantizado de la
absoluta inexistencia de residuos nocivos
en las carnes.

correcta alternativa es la de una ade-
cuada maceración, que depende de
una seric de condiciones que afectan a
la cadena productiva y que pucden
esquematizarse como sigue:
- Sistemas de explotación y alimenta-

ción que aseguren un regular con-
tenido en las masas musculares del
glucógeno indispensable para su
maceración.

- Modalidad de transporte y de pre-
paración al sacrificio quc aseguren
la presencia en las masas muscula-
res del citado glucógeno.

- Elevados niveles higiénicos de

sacrificio que permitan a los pro-

ductos sufrir los procesos de mace-

ración, sin que haya anormales e

indeseadas pululaciones microbia-

nas.

- Disponibilidad de ambicntes en los

quc, después dcl sacriticio, la tcm-
peratura y la humcdad llcvcn una
correcta maceración, evitando, por
una parte, el cxccsivo descca-
micnto, y por otra, pululacioncs
microbianas inaccptablcs. Si bicn
un enfriamicnto rapidísimo inmc-
diatamente después dcl sacrificio cs
todavía aceptable -a efectos de la
terncza dc las carncs y si éstas son
ricas en grasa-, cuando nos intere-
san carncs magras y al mismo
ticmpo con un cicrto grado de
madurcz, una buena maccración sc
hace absolutamente indispensable
para conscguir el dcscado grado dc
terne-r.a de las carnes. No hay que
olvidar, dc todas formas, quc los
procesos de maceración se relacio-
nan con la producción dc com-
puestos dc origcn protéico y lipí-
dico, a los que hay quc atribuir
importantcs y prcciosas caractcrís-
ticas dc sabor y aroma dc las car-
ncs.
A propcísito dc la tcrncra dc las car-

ncs tendcncialmcntc magras dc bovino
y de cuanto pucdc cstar rclacionado
con ésto, cs intuíblc dc cuanto sc ha
dicho quc un eficicntc control dc los
procesos de maceración después del
sacrificios necesita -en un sistema de
industria cárnica- una clcvada stan-
dardizacicín del producto a tratar: dcs-
piece de los animales yue son sacrifica-
dos, cstado dc engordc, dotación dc
glucógcno muscular, nivclcs higiénicos
dc sacrificio y, sobre todo, limitadísi-
mas contaminacioncs bactcrianas de
superficic, etc. Una complcta gcstión
de la cadena productiva se hace, por
tanto, absolutamcntc indispcnsablc.

Sólo de cste modo, cn cl ámbito de
las carnes bovinas, pero lo mismo se
puede decir para las otras carnes, se
puedc suministrar al consumidor la
calidad quc hoy demancia mayor-
mente: un producto fresco, sin aditi-
vos, agradablc al paladar, con cxcclrn-
tcs y escogidas caractcrísticas organo-
lépticas quc sc adaptcn bicn a la
cocina moderna (ligera) y a la dietética
imperantc (pocas grasas, sal, ctc.).

Servicio

EI futuro de la
carne se juega en
la fantasía de las
industrias de
transformación.

También en Italia hay una pobla-
ción que ha asumido o está asumicndo
estilos de vida quc inciden fucrte-
mente sobrc los modclos alimcntarios
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y sobre la elección de los alimentos.
No sólo la población envejece, sino
que aumentan cada vez más las pcr-
sonas solas y las mujeres que traba-
jan fuera de casa. Es indispensable
que el alimento sea de fácil utiliza-
ción y cada vcz más sc ve quc
el éxito de un alimento depende de
modo significativo del «servicio»
que lo acompaña, aunque sea cos-
toso. Sólo así se explica la difu-
sión de miniporciones o monodosis,
elaboraciones de fácil apertura,
reducción al mínimo de las opera-
ciones de cocina, etc. Por ahora
parece que el italiano quiere todavía
cocinar, pero quicrc hacerlo con
rapidez y romoc{idad y sobre todo
con sencillez. El servicio que se le
ofrece no debe violentarle o quitarle
toda iniciativa culinaria, y ésto
puede cxplicar el lento progreso de
los platos y aún más de las pastas
prcparadas, junto al éxito dc las
materias alimenticias parcialmente
prcparadas.

Esto comporta que los alimentos,
y entre éstos la carne, sean vendidos
ya prcparados y«listos para su uso».
Deben, por tanto, sufrir manipula-
ciones que necesitan, no sólo de un
elcvadísimo nivel higiénico, sino
también dc una materia prima
segura, capaz de mantenerse de
modo perfccto durantc la distribu-
ción, que los operarios comerciales
dcscarían que sc pudiese dcsarrollar
en el transcurso de más días. Iĉ sta
materia prima se puede obtener de
modo constante sólo a través de una
cuidadosa gestión de toda la cadena
productiva.

`QUIEN DIRIGE LA CADENA?

En un régimen de escasez era
ciertamente el productor quien diri-
gía el mercado: cada eslabón de la
sucesiva cadena se debía contentar,
o por lo menos, adaptarse a la cali-
dad disponiblc. Típico es el caso de
la utilización de las carnes para pre-
parar cocidos o caldos, por no
hablar de la «técnica de la cocción
múltiple», que caracterizaba el uso
de las carnes en el pasado. Cuando
se entra en un régimen de abundan-
cia y aún más dc superproducción,

con una progresiva divcrsificación
de la oferta, es entonces cuando el
consumidor comicnza a dictar la
ley. No por nada hace al};unos años
la Comunidad I:conómica Europea
afrontó cl tema dc una a};ricultura
dirigida por el mcrcado.

h,n esta última situación, quc hoy
nos afecta, uno de los puntos más
críticos está constituido por cl
binomio consumidor-distribuidor,
también para la carne, género alta-
mente perecedero, que en cl puesto
dc venta tiene una «vida breve» y no
admite, si no es con grandes dificul-
tadcs, reutilizacioncs, considcrando
además los no elevados márnenes
que hay en cada paso distributivo.
Anteriormente la rclación entre dis-
tribución y consumidor cra exclusi-
vamente «personal» (cl ama de ca-
sa conocía y tenía confianza en el
propio carnicero), hoy por cl con-
trario, con la llcgada de las grandes
distribuciones, urge la necesiciad de
tener una difcrente relacicín entrc
distribución y consumidor, análo};a-
mente a cuanto ha ocurrido en tan-
tos otros sectores. En esta línea sc
han itentado sobre todo dos cami-
nos.

EI primer camino ha sido el de la
carne con Denominación de (^rigen
(diversamente cualificada: Contro-
lada y Certificada: DOC, DOCC),
pero con escasos éxitos. En efecto,
este sistcma tiene dos graves limita-
ciones. La primera es que el punto
de referencia para el comprador
final está <distante» y con frecuen-
cia es impreciso. Fn efecto, ^qué
quiere decir «carne italiana» o cual-
quier otra frase similar? La se};unda
es que no es fácil documentar la
caracterización dcl producto al
comprador. Se explican así los fra-
casos que se han observado numero-
sas veces.

I;l segundo camino cs el dc cuali-
ficar la carne con una marca yue
pcrmita al comprador identificar no
sólo al distribuidor, sino también
«(o que hay dentro», es dccir al pro-
ductor. Este último, a través dcl dis-
tribuidor, establece una relación
con el consumidor final y por tanto
también el consumidor con su elec-
ción puede intervenir en la conduc-
ción dc toda la cadena, sobrc todo
con la intervención de };randes or^a-

nizacioncs, quc pucdcn srr idcntifi-
cadas por una marra. 1?n estc
ámbito sc hace posible it;ualmentc
cualificar cl producto final cn tí•rmi-
nos c{e seguridad, nutricionalidad,
sanidad alimcnticia, caractcrísticas
or};anolipticas, scrvicios y todo
aqucllo yuc pucda intcresar al ron-
sumidor. I?videntcmcntc yuicn };cs-
tiona una ntarca ticnc todo cl intc-
rés para protcger su ima}^cn y cstá
dispucsto a cntrar cn la };cstión dr
la cadcna productiva con uno dc los
numerosos m^todos dc p:u"Cicipa-
ción quc sc cstán dcsarrollandu cn
los divcrsos «sectores» dc la cadcna
misma. I?n este ámbito se desarro-
Ilan controles dr eadcna dc tipo
« privado» o dc autocontrol, yuc
constituycn la mejor basc oprrativa
y la más cfica-r. dc un «control
público».

Este último no se cnruentra rn

condicioncs dc tcncr yuc controlar

miles dc «eslabones» inc{ividualcs,

de los quc no cs posible establcccr

rclacioncs constantcs: un númcro

cnormc dc c^plotacioncs dc muy

difcrcntcs dimensioncs, quc ram-

bian continuamcntc dc tipo dc ali-

mcntacicín o dc sacrificio, ctc., o

muchísimos matadcros (por otra

partc, en vía dc rápida disminu-

ción).

I^;1 servirio público sc cncucntra,

por cl contrariu, frcntc a una

«cadcna» or};ánira y ya sistcmati-

zada, en la yuc cstá actuando una

or^ani-r.arión a la quc cs suficicntc

«supercontrolar». I^,n cstas condi-

ciones, cualquier rontrol público

que dcscubricsc dcficicnrias

cncucntra una posibilidad concre-

ta dc intcrvencicín v ísto cs, sin

duda, muy importantc para una

operatividad dcl sistcma, pcro justi-

fica también el csfucrzo cconómico

de los controlcs públicos, yuc cn

gran partc de las condirioncs ticncn

hoy únicamcntc un papcl dc «vi};i-

lantc» y un escaso papcl «ronstruc-

tivo». Estc í^ltimo sc consit;uc, por

cl contrario, trabajando a nivcl dc

cadcna, con el fin último dc ofrcrcr

y garanti•r.ar al consumidor la rali-

dad total quc no sblo c^i};c, sino

yUe c'SpCI"a.
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