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Cadena productiva
de la carne bovina

Giovanni Ballarini
Facultad Veterinaria de Parma (Ttalia)

Sien los anos 60 el objetivo a alcanzar era el de la cantidad producida,
a partir de los anos 70 se ha registrado una reevaluacion del concepto de calidad.
La situacion ha cambiado hoy y la calidad se ha convertido en una exigencia
para las empresas agroalimentarias que quieran consolidar su posicion en el mercado.

E n Jos anos 60, de crecimiento
indiscriminado, el objetivo a al-
canzar era el de la cantidad, segln el
slogan de crecimiento a cualquier pre-
cio y con la estrategia, sobre todo em-
presarial, de crecimiento = beneficio.
En los 70 ha habido una recuperacion
de la credibihdad y se ha buscado una
cahdad nutricional segin una estrate-
gia productiva de calidad=beneficio.
Es en los anos 80 cuando se produce
una recuperacion de la responsabili-
dad y el parametro a maximizar en Jos
géneros alimenticios es la seguridad,
con el slogan de seguridad a cualquier
precio y con la estrategia productiva
de seguridad = beneficio. En los anos
90 se observa que la seguridad, ain
siendo condicién sine qua non, no es
suficiente y, si un producto no tiene
también otras caracteristicas cualitati-
vas, puede ser abandonado por el con-
sumidor, sobre todo en un periodo de

El empleo de sistemas de control informa-
tizados ha mejorado sensiblemente el nivel
cualitativo de las preparaciones alimenti-
cias industriales.
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abundancia como el actual, en el que
no existe mas que la molestia de la
eleccion.

Asimismo van aumentando las
caracteristicas que constituyen la cali-
dad y algunas varian segun 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 mas o menos
racionales.

Al mismo tiempo, aun cuando haya
un aumento de los ingresos, se observa
una mayor atencion a los gastos ali-
menticios. Estos van disminuyendo en
sentido relativo, y con respecto al
aumento de los ingresos, también en
valor absoluto. Sobre todo en los jove-
nes, parece haber una mayor atencion
a la reduccion de los gastos alimenti-
cios, con el fin de poder satisfacer
otras exigencias que den una imagen
mejor. En otras palabras, es facil que
un joven ahorre en alimentacion para
poder comprar un equipo estéreo para
su coche o un traje a la ultima moda.
Todo ésto, por supuesto, bajo la pre-
sion 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 excepcion a esta
«regla» el hecho de que en algunas
categorias de consumidores, incluso
jovenes, el precio de un alimento se
hace menos importante si corresponde
a una particular cualidad que pueda
sobre todo mejorar la imagen del con-
sumidor: es el caso de los alimentos
«naturales», «biologicos» y similares.

Calidad biologica

— Prerrequisito de sanidad.

— Requisitos intrinsecos de nutricio-
nalidad y de caracteres sensoriales.

Calidad tecnolégica y comercial

— Requisitos de gestion: costo, como-
didad de uso, propiedades funcio-
nales, conservabilidad.

— Requisitos de desarrollo: constan-
c1a de los caracteres, innovacion.
Después de lo que esquematica-

mente se ha expuesto, es oportuno

precisar lo que sigue:

. El prerrequisito de sanidad hace
de la carne un alimento. Si falta
no se habla de «carne» como ali-
mento, sino de algo no alimenti-
cio.

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

Algunas cadenas de supermercados impor-
tan productos y canales de los paises del
Norte de Europa.
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superior, asi 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
podria decir que todos los relojes
deben  proporcionar una  exacta
medida del tiempo. Si ésto no sucede,
no hay relo). Un reloj tene diversos
niveles de calidad en relacion con una
vasta serie de caracteristicas que no
tienen nada que ver con la medida del
tiempo y que conclernen al material y
al diseno, a informaciones adicionales
(mas o menos Gtiles), etc.

De este cuadro, aunque rapido y
esquematico, se desprende lo com-
plejo que es el marco de la calidad,
pero al mismo tiempo es intuible su
flusdez y rapidez evolufiva. Sin
embargo, un aspecto resulta claro: el
consumidor esta hoy «viciado» y pre-
tende que un producto alimenticio no
tenga solo una o algunas caracteristi-
cas de calidad, sino que exige aquélla
que es indicativa hoy como calidad
total. Esto sucede para todos los pro-
ductos en cuanto se llega a la abun-
dancia y cuando comienza a desarro-
llarse una «competencia» cada vez mas
fuerte.

DEL CONTROL
A LA PLANIFICACION

En un sistema sencillo como el
denominado por la busqueda de la
«cantidad» y en el que interesaban
solo algunas caracteristicas 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,
Gnicamente una «inspeccion» de los
mismos.

Este sistema se servia de una pro-
duccidn estrechamente ligada a siste-
mas tradicionales y ampliamente acep-
tados, en tiempos en los que la sensibi-
Jidad de los sistemas analiticos era
muy limitada, siendo también muy
restringidos los conocimientos sobre
los riesgos alimenticios de tipo cro-
nico. En este contexto era, pues, posi-
ble el método del «control a poste-
riori», con destruccion de los produc-
tos con relevante riesgo sanitario,
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mientras que si este riesgo era contro-
lable o existian carencias cualitativas
no sanitarias, eran aceptados sistemas
de «recuperacion» (tipico el Instituto
de la «pequena carniceria») 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-
risticas «positivas» (ausencia de com-
ponentes no deseados y presencia de
los buscados) se puede resolver sdlo
por medio de una precisa y segura pla-
nificacion. En otras palabras, hoy es
necesario proyectar y construir la cah-
dad a lo largo de toda la cadena pro-
ductiva. Es igualmente a nivel de
«cadena» donde se sitGan las interven-
ciones de control y, sobre todo, las
intervenciones correctoras que tienen
como finalidad la obtencion de pro-
ductos con todas las caracteristicas
exigidas hoy en dia para un producto
de «calidad».

De todo lo dicho es facilmente
intuible que planificacion, construc-
cioén 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 relacion
con la demanda. En efecto, es amplia-
mente aceptable el concepto de que
«cuando el producto de un proveedor
de satisfaccion 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
esquematico, la cadena productiva de
la carne bovina a lo Jargo de la cual la
calidad debe ser proyectada, cons-
truida y controlada, se puede indicar
de la forma siguiente:

— Forrajes.

— Piensos.

— Genética.

— Explotacion.

— Matadero.

— Establecimiento de transformacion.
— Conservacion.

— Distribucion.

— Consumo.

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

mos de esquematizar, existen condi-
ciones que influyen sobre la calidad,
pero es importante el concepto de que
en la mayor parte de los casos ¢l nivel
cualitativo del producto final esta con-
dicionado por el eslabon con el nivel
mas bajo.

Otro concepto muy tmportante,
que hoy sc va imponiendo cada vez
mds, es que la busqueda de «sistemas
suaves» de produccion dificilmente
permite obtener alimentos de calidad
con tratamientos de «recuperacion» de
situaciones deficitarias en algun punto
de la cadena productiva.

Es intuible la importancia que hoy
ha adquirido la planificacion de la cah-
dad en el sector de los alimentos, y
entre éstos de modo particular los de
origen animal, como las carnes de
bovino, en un sistema que sustituye al
tradicional, que, en muchos aspectos,
hay que considerar, si no superado, al
menos insuficiente y que no responde
ya a las numerosas y diversificadas exi-
gencias de los consumidores.

Finalmente hay que destacar que a
lo largo de la cadena deben estar pre-
sentes controles de produccion (en
gran parte realizados por el productor
y por tanto de tipo «privado») que sir-
ven sobre todo para alcanzar la calidad
proyectada, con los cuales se coordi-
nan los controles oficiales (por ejem-
plo, aprobando las instalaciones, vigi-
lando al personal y a algunas calidades
de la produccidn, como la sanitaria, de
ordinario en muestras). Por tanto un
sistema eficaz y al mismo tiempo eco-
nomico de controles es absolutamente
indispensable para una produccion de
calidad, pero sobre todo para obtener
del modo mas 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 primera vez en 1971 en la
National Conference on T'ood Protec-
tion de los Lstados Unidos y en las
lineas actuales se desarrolla segun las
siguientes fases:

. Identificacion de  los
(Hazards) —pero lo mismo pucde
suceder para cualquier otro para-
metro de calidad— y medida de
su gravedad. Comprobacion de

peligros
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los riesgos (que los
riesgos se realicen)
(Hazard Analysis)
ligados a un pro-
ceso  de  produc-
cion,  transforma-
¢16n, distribucion,
ctc., de una mate-
ria prima, un pro-
ducto intermedio,
transformado o
acabado. El peligro
puede estar repre-
sentado  por una
contaminacion ina-

ceptable, por su-
pervivencia y/o
multiplicacion  de
microorganismos  saprofitos o
patdgenos y también por la pre-
sencia de los productos de su
metabolismo.

2. Determinacion de los «puntos cri-
ticos de control» (CCP) a través
de los cuales es posible detener
(CCP-1) o minimizar (CCP-2) los
«peligros» identificados.

3. Precision y adopcidn de critertos
capaces de definir si una opera-
cion esta bajo control en sus pun-
tos Criticos.

4. Eleccion de los procedimientos
para el «scguimiento» (o «vigilan-
cia») en los puntos criticos. El
«seguimiento» puede realizarse a
través de la inspeccion, medicio-
nes fisicas o determinaciones qui-
mico-biologicas, asi como analisis
microbiologicos. En este sentido
sc csta desarrollando hoy una
intensa investigacion sobre la
caracterizacion de biosensores uti-
lizables cn la cadena de produc-
cion de los alimentos y capaces de
suministrar, ¢n tiempo real, ele-
mentos utiles para ¢l control de la
produccion misma en los limites
necesarios para una regulacion de
fa cadena capaz de producir la
calidad proyectada y exigida.

5. Realizacion de apropiadas contra-
medias, en el caso de que del
seguimicnto surgicse su necesidad.

Se ha indicado ya que la bisqueda
de los controles en los puntos criticos
de la cadena productiva contempla
todos los parametros de calidad y no
solo los sanitarios. Por ejemplo, si se
quiere producir carne con determina-
das caracteristicas de calidad y distri-
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Mostrador de una carniceria.

bucion de la grasa, los puntos criticos
a evaluar son, por lo menos, los si-
guientes: genctica, alimentaciéon, mo-
dalidad de explotacion. De modo ana-
logo ¢n lo referente al color del mas-
culo, que no solo esta relacionado con
lo ya indicado para la grasa, sino que
depende tambien de ciertas suplemen-
taciones nutricionales.

Igualmente, solo en el ambito de la
cadena productiva se pueden caracte-
rizar los puntos criticos de segui-
miento ¢n los que el costo/beneficio es
mas favorable y sc tienen los resulta-
dos mas eficaces.

De todo lo expuesto es facilmente
mntuible lo que sigue:

— Para utilizar convenientemente el
seguimiento de la cadena para los
fines de una calidad total, es decir
de todos los parametros previstos y
exigidos por el mercado, es indis-
pensable que la cadena misma esté
gestionada de modo sanitario y con
intervenciones integradas.

— En el ambito de una gestion inte-
grada de la cadena, es igualmente
posible caracterizar los puntos en
los que es mas conveniente interve-
nir con controles ¢ intervenciones
correctoras.

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

CALIDAD TOTAL

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

en particular de las de
bovino, estan relaciona-
das hoy con las llama-
das cuatro eses, de las
que daremos las princi-
pales caracteristicas de
produccion y control
de cadena.

Seguridad

Es entendida
sobre todo por el
aspecto  negativo,  es
decir ausencia de con-
taminantes o de com-
ponentes negativos
bajo cualquier aspecto. Si antes era
suficiente conocer el sistema de pro-
duccion tradicional, hoy, por una
amplia seric de condiciones y por la
disponibilidad de sistemas analiticos
selectivos, aunque muy costosos, es
necesarto conocer la alimentacion, el
tipo de explotacion de los animales y
su tratamiento y cl ambiente de la
explotacion. En este contexto sera
posible efectuar el nimero minimo de
pruebas de control de lo ya previa-
mente establecido, con el fin de redu-
cir al minimo los riesgos relacionados
con la seguridad. A estc nivel es abso-
lutamente indispensable un control
eficaz, ya que los sistemas de «sanea-
miento» de productos alimenticios
contaminados son inexistentes o dete-
rioran otros caracteres de calidad.

En la sanidad aparece también otra
calidad higiénica de los productos ali-
menticios en todo su trayecto: para la
carne desde el sacrificto hasta el
momento de su utilizacion en ¢l plato
del consumidor (por ejemplo, gracias a
claboraciones en atmosferas controla-
das) con importantes conexiones con
respecto a la calidad gastronémica ya
considerada.

hoy

Sanidad

Aunque de modo impropio, al tér-
mino sanidad sc¢ le atribuye también
hoy un valor de calidad nutricional
apropiada al consumidor al cual esta
destinada. El reclamo al tan temido
colesterol o a los acidos grasos satura-
dos presentes en los lipidos animales
sirve a este respecto como ejemplo. En
este sentido, hablar de carne segura y
sana no es una inutil repeticion. Si
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antes se exigian por ejemplo carnes
grasas y por tanto «energeticas», hoy
se demandan carnes magras y con una
elevada «nutricionalidad». Para conse-
guir ésto, en el ambito de la cadena
productiva de la carne bovina por
ejemplo, hay que trabajar sobre la
genética, tipo de explotacion y mode-
los alimenticios (mientras que en los
paises extracomunitarios se recurre al
uso de moduladores del metabolismo
y de distribuidores de energia).

Sabor

Los caracteres organolépticos en su
mas amplia acepcion (aspecto y color,
estructura, palatabilidad, dureza, olor
y sabor, etc.) son hoy de extrema
importancia, no solo por que el consu-
midor se ha hecho mas refinado, sino
también porque la competencia cada
vez mas despiadada y feroz se basa
propiamente en estos caracteres, que
por otra parte son también los mas
facilmente apreciables por el consumi-
dor. A este proposito es sintomatico el
problema de la terneza de las carnes,
problema que por otra parte puede ser
convenientemente afrontado y resuel-
to sélo en el ambito de la cadena pro-
ductiva. La terneza de las carnes
depende, en efecto, de la genética,
modalidad de explotacion y modelos
alimenticios, pero sobre todo del

estado de engorde y de la maceracion.
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 solo en el bovino. La

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

correcta alternativa es la de una ade-

cuada maceracién, que depende de

una serie de condiciones que afectan a

la cadena productiva y que pueden

esquematizarse COmMo sigue:

— Sistemas de explotacion y alimenta-
cidén que aseguren un regular con-
tenido en las masas musculares del
glucogeno indispensable para su
maceracion.

— Modalidad de transporte y de pre-
paracion al sacrificio que aseguren
la presencia en las masas muscula-
res del citado glucogeno.

— Elevados niveles higiénicos de
sacrificio que permitan a los pro-
ductos sufrir los procesos de mace-
racion, sin que haya anormales e
indeseadas pululaciones microbia-
nas.

— Disponibilidad de ambientes en los

| El futurodela

i carne se juegaen
! la fantasia de las
| industrias de
transformacion.

que, después del sacrificio, la tem-
peratura y la humedad lleven una
correcta maceracion, evitando, por
una parte, el excesivo deseca-
miento, y por otra, pululaciones
microbianas inaceptables. Si bien
un enfriamiento rapidisimo inme-
diatamente despucs del sacrificio es
todavia aceptable —a cfectos de la
terneza de las carnes y si éstas son
ricas en grasa—, cuando nos interc-
san carnes magras y al mismo
tiempo con un cierto grado de
madurez, una buena maceracion se
hace absolutamente indispensable
para conseguir el deseado grado de
terneza de las carnes. No hay que
olvidar, de todas formas, que los
procesos de maceracion se relacio-
nan con la produccion de com-
puestos de origen protcico y lipi-
dico, a los que hay que atribuir
importantes y prcciosas caracteris-
ticas de sabor y aroma dc las car-
nes.

A proposito de la terncza de las car-
nes tendencialmente magras de bovino
y de¢ cuanto puede estar relacionado
con ésto, es intuitble de cuanto se ha
dicho que un cficiente control de los
procesos de maceracion después del
sacrificios necesita —en un sistema de
industria carnica— una elevada stan-
dardizacion del producto a tratar: des-
piece de los animales que son sacrifica-
dos, estado de engorde, dotacion de
glucogeno muscular, niveles higiénicos
de sacrificio y, sobre todo, limitadisi-
mas contaminacioncs bacterianas de
superficie, etc. Una completa gestion
de la cadena productiva se hace, por
tanto, absolutamente indispensable.

Solo de este modo, en el ambito de
las carnes bovinas, pero lo mismo se
puede decir para las otras carnes, sc
puede suministrar al consumidor la
calidad que hoy demanda mayor-
mente: un producto fresco, sin aditi-
vos, agradable al paladar, con excclen-
tes y escogidas caracteristicas organo-
Iépticas que se¢ adapten bien a la
cocina moderna (ligera) y a la dietética
imperante (pocas grasas, sal, etc.).

Servicio

También en Italia hay una pobla-
cién que ha asumido o esta asumiendo
estilos de vida que inciden fuerte-
mente sobre los modelos alimentarios
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y sobre la eleccion de los alimentos.
No solo la poblacion envejece, sino
que aumentan cada vez mas las per-
sonas solas y las mujeres que traba-
jan fuera de casa. Es indispensable
que el alimento sea de facil utiliza-
cién y cada vez mas sc ve que
el éxito de un alimento depende de
modo significativo del «servicio»
que lo acompana, aunque sea cos-
toso. Solo asi se explica la difu-
sion de miniporciones o monodosis,
elaboraciones de facil apertura,
reduccion al minimo de las opera-
ctones de cocina, etc. Por ahora
parece que el italiano quiere todavia
cocinar, pero quiere hacerlo con
rapidez y comodidad y sobre todo
con sencillez. El servicio que se le
ofrece no debe violentarle o quitarle
toda iniciativa culinaria, y ésto
puede explicar el lento progreso de
los platos y aun mas de las pastas
preparadas, junto al éxito de las
materias alimenticias parcialmente
preparadas.

Esto comporta que los alimentos,
y entre éstos la carne, sean vendidos
ya preparados y «listos para su uso».
Deben, por tanto, sufrir manipula-
ciones que necesitan, no solo de un
elevadisimo mnivel higiénico, sino

también de una materia prima
segura, capaz de¢ mantenerse de

modo perfecto durante la distribu-
ci6n, que los operarios comerciales
descarian que se pudiese desarrollar
en el transcurso de mas dias. Esta
materia prima s¢ puede obtener de
modo constante s6lo a través de una
cuidadosa gestion de toda la cadena
productiva.

¢QUIEN DIRIGE LA CADENA?

En un régimen de cscasez era
ciertamente el productor quien diri-
gia ¢l mercado: cada eslabon de la
sucesiva cadena sc debia contentar,
o por lo menos, adaptarse a la cali-
dad disponible. Tipico es el caso de
la utilizaciéon de las carnes para pre-
parar cocidos o caldos, por no
hablar de la «técnica de la coccion
multiple», que caracterizaba el uso
de las carnes en el pasado. Cuando
se entra en un régimen de abundan-
¢la y aun mas de superproduccion,

32

con una progresiva diversificacion
de la oferta, es entonces cuando el
consumidor comienza a dictar la
ley. No por nada hace algunos anos
la Comunidad Econdmica Europea
afronto el tema de una agricultura
dirigida por el mercado.

En esta altima situacion, que hoy
nos afecta, uno de los puntos mas
criticos esta constituido por cl
binomio consumidor-distribuidor,
también para la carne, género alta-
mente perecedero, que en el puesto
de venta tiene una «vida breve» y no
admite, si no es con grandes dificul-
tades, reutilizaciones, considerando
ademas los no elevados margenes
que hay en cada paso distributivo.
Anteriormente la rclacion entre dis-
tribucion y consumidor era exclusi-
vamente «personal» (¢l ama de ca-
sa conocia y tenia confianza en cl
propio carnicero), hoy por cl con-
trario, con la llegada de las grandes
distribuciones, urge la necesidad de
tener una diferentc relacion entre
distribuciéon y consumidor, analoga-
mente a cuanto ha ocurrido en tan-
tos otros sectores. En esta linea se
han itentado sobre todo dos cami-
nos.

El primer camino ha sido el de la
carne con Denominaciéon de Origen
(diversamente cualificada: Contro-
lada y Certificada: DOC, DOCCQC),
pero con cscasos éxitos. En efecto,
este sistema tiene dos graves limita-
ciones. La primera es que el punto
de referencia para el comprador
final esta «distante» y con frecuen-
cia es impreciso. En efecto, squé
quiere decir «carne italiana» o cual-
quier otra frase similar? La segunda
es que no es facil documentar la
caracterizacion  del  producto  al
comprador. Se explican asi los fra-
casos que se han observado numero-
sas veces.

El segundo camino es ¢l de cuali-
ficar la carne con una marca que
permita al comprador identificar no
s6lo al distribuidor, sino también
«lo que hay dentro», es decir al pro-
ductor. Este Gltimo, a través del dis-
tribuidor, establece una relacion
con el consumidor final y por tanto
también el consumidor con su clec-
cion puede intervenir en la conduc-
ci6n de toda la cadena, sobre todo
con la intervencidn de grandes orga-

nizacioncs, que pueden ser identifi-
cadas por una este
ambito s¢ hace posible igualmente
cualificar ¢l producto final en térmi-
nos de seguridad, nutricionalidad,
sanidad alimenticia, caracteristicas
organolépticas, servicios y todo
aquello que pueda interesar al con-
sumidor. Lvidentemente quien ges-
tiona una marca tiene todo cl inte-
rés para proteger su imagen y csta
dispuesto a entrar cn la gestion de
la cadena productiva con uno de los
numerosos metodos de participa-
cion que se estan desarrollando en
los diversos «scctores» de la cadena
misma. En cste ambito s¢ desarro-
llan controles de cadena de tpo
«privado» o de autocontrol, quc
constituyen la mejor base operativa
y la mas cficaz de un «control
publico».

marca. Lin

Este dltimo no sc¢ encucentra en
condicionces de tener que controlar
miles de «eslabones» individuales,
de los que no es posible establecer
rclaciones constantes: un
enorme de cxplotaciones de muy
diferentes dimensiones, que cam-
bian continuamente de tipo de ali-
mentacion o de sacrificio, cte., o
muchisimos mataderos (por otra
parte, en via de rapida disminu-
cion).

namero

El servicio pablico se encuentra,
por ¢l contrario, frente a una
«cadena» organica y ya sistemati-
zada, en la que esta actuando una
organizacion a la quc es suliciente
«supercontrolar». Iin cstas condi-
ciones, cualquicr control publico
que descubriese
cncuentra una posibilidad concre-
ta de intervencion y ésto cs, sin
duda, muy importante para una
operatividad del sistema, pero justi-
fica tambicn el esfucrzo ccondmico
de los controles pablicos, que ¢n
gran parte de las condiciones tienen
hoy dnicamente un papel de «vigi-
lante» y un escaso papel «construc-
tivo». Este ultimo se consigue, por
el contrario, trabajando a nivel de
cadena, con el fin dltimo de ofrecer
y garantizar al consumidor la cali-
dad total que no solo exige, sino
que cspera.
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