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Caracteristicas sanitarias de los

SANIDAD VETERINARIA s e e

establecimientos de productos crnicos *

Por Benito Madariaga de la Campa

Especialista en Sanidad Veterinaria, Santander

Es preciso considerar, dentro de lo que constituye
el lamado circuito de Ia carne, la importancia que
tienen los establecimientos dedicados a la prepara-
cién y venta de este alimento. No olvidemos que ¢s
precisamente en ellos donde finaliza la trayectoria
del circuito, siendo la estacién de término que en-
laza, la mayoria de las ocasiones, al productor con el
consumidor. ‘

Esto tiene en sf un gran interés, ya que es en esta
fase donde muchas veces se alteran, natural o volun-
tariamente, la carne 'y productos crnicos, y es el
ultimo lugar también donde son controlados antes de
llegar al piiblico.

Por otro lado, tanto los establecimientos como el
producto a que nos referimos, juegan un papel de
primer orden en el campo econdémico y social, El
progreso y la cultura de una ciudad se mide, no
pocas veces, por la calidad de sus establecimientos
comerciales,

Una visita a los paises que integran el Mercado
Comila Europeo, pone de relicve la citada afirmacién.
El aspecto moderno y agradable de los establecimien-
tos ‘de’ productos alimenticios contrasta con la situa-
cién lamentable de que adolecen éstos en los paises
menos desarrollados.

En lineas generales, se advierte en las naciones
europeas de primera linea un incremento y tenden-
cia notables hacia el sistema de venta tipo autoser-
vicio.” Este término sautoservicion nos parece més
idéneo que el de «supermercadon, debido a que exis-
ten pequefios establecimientos, no mayores que ung
tienda corriente de ultramarinos, que se regulan por
este sistema, En algunos pueblos alemanes con menos
de doce mil habitantes, hemos apreciado la existen-
cia de un nimero considerable de estos alibre-servi-
cew, que tienen la ventaja de la rapidez v a la vez ung
gran libertad de eleccion por parte del comprador,
que puede cotejar los precios a su gusto,

(*) Comunicacién lefda el dia 9 de junio del presente
aiio en la II Semana Nacional Veterinaria, Symposium de
la Carne.

Es justo advertir que los supermercados se apli-
can, per ahora, tan solo a los productos alimenticios
propios de una tienda de ultramarinos y de otras
clases, come articulos de bazar, ropas, ete, Sin em-
bargo, en ellos se expende también, cuando se trata
de alimentos, los productos cérnicos conservados v
refrigerados.

Notas distintivas que caracterizan a los estableci-
mientos modernos de productos alimenticios son la
elegancia y la higiene.

La carne se presenta al puiblico con ¢l mayor gusto,
Yy por las fiestas de Navidad se organiza una verda-
dera competencia en cuanto a la decoracién de las
instalaciones, que se engalanan vy adornan con pro-
fusion y esmero. En Francia, en esta época, los pro-
ductos presentados al piiblico (pavos, pollos, conejos,
caza, etc.), se embellecen con toda suerte de adornos
de papel, hojas y plantas.

En los locales. la paredes estdn recubiertas de mio-
saico e incluso con mérmol y espejos que resaltan la
higiene del lugar y producen en el cliente una sen-
sacién agradable por la estética de estos estableci-
mientos, -

Modernamente se tiende también a la iluminacién
amplia de las carnicerias, pollerias, salchicherfas, etc.,
¥a que, como dicen los franceses, «la lumiere fait
vendres. Tanto los escaparates como el interior estdn
iluminados de tal forma, que permiten una observa-
cion ficil de los productos expuestos v, a la par, mo-
tivan un ambiente, si se quiere, alegre y favorable a
la_venta. Se pueden emplear los dos sistemas mis
difundidos de luz fluorescente o incandescente, ya una
combinacién de ambos. Los dos sistemas, por su-
puesto, tienen sus ventajas y cualquicra de ellos debe
producir una iluminacién no demasiado intensa y sin
zonas de sombra. En resumen, la luz serd equilibra-
da y bien distribuida, poniendo de relicve las mer-
cancias.

Es dificil dar cifras del grado de iluminacién, que
depende, como es natural, de la funcién del local, di-
mensiones, distribucién de los muebles de manipula-
cién, etc. Con todo, se pueden cifrar en 150 lux para
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el interior del establecimiento y de 600 a 1.000 lux
para las muestras expuestas en las vitrinas (J. Sche-
rer).

El revestimiento del suelo merece también especial
consideracién en las instalaciones dedicadas a la ven-
ta de productos cdrnicos. En general, el sistema de
baldosas es el mis utilizado, sin que por ello dejen
de emplearse la piedra, el cemento, los materiales
plisticos o sintéticos, etc. Se exigird que el suelo seca
de fdcil limpieza, resistente al desgaste y a las sustan-
cias que puedan impregnarle (sangre, dcido, grasas)
v, sobre todo, que no sea resbaladizo en tiempo de
lluvia.

En los paises mis adelantados son numerosos los
escaparates y armarios refrigerados, donde se con-
servan los productos en un ambiente fresco y a la
vista del cliente. La carne y productos de charcute-
rfa, conservas y otros, se instalan en estos armarios

" 0 vitrinas para preservatlos del polvo y de la conta-

minacion externa. Merece anotarse que ¢n muestro
pais las vitrinas frigorificas, debido a su elevado pre-
cio, no gozan por ¢l momento de una gran difusitn
¥y estdn sustituidas por las cdmaras frigorificas.

En los bares debe prohibirce la exposicion de pla-
s con «banderillass o mariscos en la barra. Esta
costumbre tan espafola no existe en el extranjero,
donde cualquier clase de alimento preparado se guarda
o preserva de la contaminacidn en campanas de cristal
o de plastico. En las grandes capitales extranjeras don-
de existe una poblacidn flotante numerosa y el riempo
¢s escaso para la preparacién de alimentos cocinados,
debido al horario de trabajo y a las distancias, estos
alimentos preparados se venden en porciones y tiensn
mds aceptacion que en Espafa, Sin embargo, son

La higiene y la presentacion
cuidadosa de las instaluciones
y productos alimenticios es lu
nota distintiva de los estable-
cimientos de carniceria en los
paises desarrollados. Carnice-
ria Freese (Alemania). Seccién
carne.
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numerosos los bares y cafeterfas que se amoldan a
las exigencias sanitarias y han adoptado, en nuestro
pais, vitrinas de exposicién y proteccién para estos
alimentos. : :

De lo que antecede se desprende la necesidad de
ir desterrando el antiguo modelo de establecimiento
de productos carnicos, compuesto de un mostrador
y un local reducido. Se da por descontado que cual-
quier lugar o local no es idéneo para alojar y expen-
der los productos alimenticios.

A titulo de muestra reproducimos el siguiente cua-
dro que indica la actividad desarrollada, en este sen-
tido, por los técnicos encargados del funcionamiento
del Servicio Veterinario Sanitario de Paris y del De-
partamento del Sena:

Habilitacién de establecimientos de venta
al detalle y expedientes instruidos

Carni- C. hipo- Charcu- Tripe-

ceria fagica terias rias

Numero de visitas ... 716 264 021 288
Numero de dictdme-

nes desfavorables... 188 78 421 175
Numero de expedien-

e instruidos, |, 15 B 14 7

El resumen precedente aporta una idea de I» se-
veridad con que se regula, en el pais vecino, la habi-
litacién de los establecimientos comerciales alimen-
ticios. No existen razones por las cuales una carricerfa
haya de tener menos exigencias higiénicas y estéticas
que una farmacia, un bar o una tienda de ultrama-
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rinos, Todo lo contrario, ya que la naturaleza del
producto debe obligar l6gicamente a una limpieza
escrupulosa, sobre todo en las carnicerias de equino,
tocinerfas, triperfas, etc., con objeto de evitar los
malos olores.

Los mercados al aire libre se caracterizan, de ipual
modo, en otros paises de Europa por su orden y lim-
pieza. Habitualmente los puestos estdn techados y los
productos se resguardan mediante una limina de cris-
tal del contacto con el piblico,

Una de las deficiencias mids nororias, entre nos-
otros, en la comercializacion de la carne en fresco ¥
preparada, es la falta de una perfecta tipificacién de
precios y calidades. Los procedimientos de venta ¥
los diferentes tipos de corte de la carne hacen suma-
mente dificil la identificacion por el comprador de la
calidad, clase y categorfa de Ia pieza expuesta, Por
esta razén somos partidarios de que todos los ali-
mentos estén perfectamente clasificados y porten su
correspondiente precio. En Francia y Alemania, por
ejemplo, las etiquetas de los precios son, en la casi
totalidad de los comercios, de un mismo tipo, con
el nombre del producto y su tasa comercial. En los
de inferior categoria y, sobre todo, en los mercados
s¢ sucle inscribir la cotizacién del género en peque-
fias pizarras. La adopcion de etiquetas-tipo permiti-
ria, como decimos, un control represivo facil de los
fraudes por variacién del precio o del alimento.

Finalmente queremos decir algo acerca de Jas con-
diciones higiénicas que deben reunir los estableci-
mientos publicos. No insistiremos sobre las normas
en vigor, por ser harto conocidas y divulgadas, aun-
que si resaltar que esta higicne es obligatoria para
Jas_instalaciones, material y persona
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contacto mds o menos directo con los productos, in-
cluida el papel de embalaje.

En Paris, por ejemplo, las triperias carecen de ma-
los olores, de igual modo que las carnicerias de co.
ballo, que muchas veces s encuentran en barrios
muy transitados por el publico,

El suclo estard siempre limpio, sin que existan
residuos de los alimentos que se expenden o con-
suman. Los bares, cantinas, hoteles ¥ restaurantes
deben tener ceniceros en las mesas y en los mostra-
dores para depositar en ellos las coliilas. En este sen-
tido, llama poderosamente la atencién de los extran-
jeros que nos visitan, la mala costumbre que existe
de tirar al suelo las conchas de los mariscos, huesos
de aceitunas, colillas, etc., habito que debe deste-
rrerse mediante un control higiénico severo de los
establecimientos de venta, cantinas, hospitales, etc,

La higicne de los envases e instrumentos de tra-
bajo constituve, asimismo, un apartado importante en
la determinacién de las condiciones sanitarias de las
salchicherias, chacinerias, pollerias, etc. En la actua-
lidad, se van sustituyendo paulatinamente las estruc-
turas y envases de madera por otros materiales mds
resistentes e higiénicos. Asi, el aluminio y la porce-
lana se utilizan cada vez mis para el transporte de
la carne y para alojar los alimentos cocinados., En
tal sentido se calcula que hoy dia asciende, en No-
ruega, al 95 por 100 el nimero de envases de alu-
minio con destino al transporte de sustancias ali-
menticias.

Adviértase, igualmente, el consumo elevado que se
hace en otras naciones de la carne de aves, plato co-
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