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Calidad, trazabilidad V seguridad 
en el sector porcino español: 
el ejemplo de Incarlopsa 
E n los últimos años el sector porcino cspañol ha hecho un importante esfu crzo de adaptación a las normas deri­
vadas del Lib ro Blanco de la Seguridad Alimentaria. Todos los escalones de la cadena productiva han tenido 
que desarroll ar sus propias estrategias. E n unos casos las fábricas de piensos, las explotaciones ganaderas, los 
matad eros y las salas de d esp iece han optado por abordar un plan a tirulo individual. E n otros casos u no O 

varios eslabones han optado por integrar todo el proceso . Manuel Lalne, 

l A revista Anaporc, en 
su nuc\'a si ngladura, ha 
4uerido reconocer el 

trabajo realizado por el 
conjunto del sector espa­
ñol. Con este objetivo, se 
acordó dedicar el primer re­
portaje de esta etapa a des­
cribi r la nuc\"a realidad. I lay 
"arias cadenas de produc­
ción de carne) de rivados 
del ce rdo que han aplicado 
procedi mientos integrales. 
En representación de todas 
ellas hemos elegido una 
em presa (ILIC tiene implan­
tado un sistema integral de 
control de calidad, trazabili­
dad y sCbruridad alimentaria: 
Incarlopsa. 

I ncarlopsa es un grupo 
cárnico, con sede en Taran­
cón (Cuenca). Cuenta con 
un matadero, que sacrifica 
fundamentalmente porcino 
y o\'ino, una sala de despie­
ce y \"arias industrias cárni­
cas asociadas. E.n este cen­
tro !'e sacrifican unos 3.000 
cerdos diarios. J\ lantiene un 
acuerdo estab le de co labo­
ración, para el suministro de 
productos c~ rlli cos, con el 
grupo ~\ Iartínez Loriente y 

el grupo ;\ lercadona. A su 
\'cz, disponc de ac uerdos, 
también estables y a mcdio 
plazo, con empresas inte­
gradoras de producción 
porcina de todo el país. To­
das estas empresas cuentan 
con fábricas de piensos, 
granjas de madres, centros 
de inseminación artificial y 
cebaderos. 

Este reportaje se ha rea­
lizó un día de feb rero d e 
200S en Tarancón. Durante 

Incarlopsa cuenta con un matadero, 
que sacrUica fUndamentalmente porcino 
v ovino, una sala de despiece v varias 
industrias cárnicas asociadas 

Figura 1.- El objetivo final del sistema de calidad, seguridad y trazabllidad es 
la obtención de un producto final seguro y adaptado a las neceSIdades del cliente. 

la \'¡sita fUImos acompaña­
dos en todo mome nto por 
la DirectOra de ~ lárkecing, 

~aralia Corpa, con quien 
habíamos acordado el re ­
portaje. l ..o~ objetivos gene­
rales del programa de con­
,rol de calidad de lncarlop­
sa, así como las nClivldades 
desarrolladas fuera del ma­
tadero nos las comentaron 
los responsab les de com ­
pras y calidad de ga nado Je­
sús Fernández )' Julián Re­
dondo. El seguimiento en el 
inter ior dcl matadero y la 
sala de despiece nos lo ex 
plicó Juan Peñal\'er, del De­
partamcnm de calidad. 

En el reportaje abordare­
mos todos 3(!UeUOs a~pcctOs 

que nuestros interlocutores 
han creído importantes. 
D esde el prime r momentO 
han Incu..Io en llls ~ ... hjNlvo!'l 
del programa de calidad de 
lit empresa, los acu t: rdu~ en 
los que se fundame ntan las 
relaciones entre los proYcc­
dures y la empresa, los con­
lro les realizados en cada una 
de las fases de la producción 
ganadera y en el matadero, el 
programa de [mzabilidad, el 
de bienestar anima l y el de 
control ambiental. 

Obletlvos y bases 
del programa de calidad 
El objeti\'o fundamental del 
programa Je ca liJad del 
gr upo es e l sumin is tro al 
cUente fi nal, ~ Iercadona, de 
un producto seguro r djfe-
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parte de las fábricas de piensos y las granjas de producción. 
Figura 5.- Las cerdas de reposición pertenecen a determinadas 
líneas genéticas adaptadas a las necesidades del cliente 

renciado, adaptado a las ne­
cesidades de los consumido­
res, y a un precio competiti­
vo (Figura 1). Los productos 
finales son, básicamente, 
carne fresca ,jamón curado y 
productos elaborados. 

El sistema de calidad im­
plantado cuenta con cuatro 
elementos básicos: 
V Proveedores, que incluye 
a las empresas que entregan 
cerdos al matadero )' que 
han de contar con sistemas 
de control en sus fábricas 
de pienso y granjas. 
V' Industria cárnica, encar­
gada del proceso de sacrifi­
cio )' despiece. 
V El cliente, o empresa de 
di stribución , que es quien 
marca las condiciones gene­
rales de los productos. 
V La entidad de control, que 

supervisa el sistema y que, en 
este caso, es CAL! T ¡\"''C 

Además existen unos 
colaboradores del sistema 
como son las empresas de 
sum.inistro de genética, <.Jue 
trabajan para adaptar las ca­
racterísticas de morfolo&ría y 
conformación de los anima­
les a las necesidades del 
cliente, y los laboratorios de 
producto s zoosanita rio s 
<.Jue colaboran en la minimi­
zación de riesgos sanitarios 
en la cadena producci\"a. 

En el ámbito específico 
de la seguridad alimentaria 
se plantea un sistema dirigi-

do al control integral de la 
cadena de producción de 
carne de cerdo. Para ello se 
incorporan, en las distintas 
fases del proceso de produc­
ción, pumas de control in ­
termedios. Todos es ros con­
troles imermcruos cst.:'Ín pro­
gramados, de forma coordi­
nada, para garantizar la má­
xima garantía posible de se­
guridad del producto final. 

lOs acuerdos 
entre empresas 
Las bases sob re las que se 
asienta la relación contrac­
tual entre proveedores y 

Todos los controles intennedios están 
programados, de fonna coordinada para 
garantiZar la máxima garantía posible 
de seguñdad del producto final 

clientes son los pliegos de 
condiciones de producción. 
Afectan a todos los eslabo­
nes de la cadena: fábricas de 
piensos, granjas de madres, 
centros de inseminación ar­
tificial, producción de le­
chones, cebaderos, trans­
pone e industria cárnica. 
Estos pliegos recogen 
siempre, como mínimo, las 
exige ncias legales de cada 
fase productiva. l ncorpo­
ran otras obligaciones, que 
\'an cambiando en función 
de las exigencias del consu­
midor )' la demanda del 
dien te. La incorporación 
de nuevas condiciones se 
acuerda mediante el con­
senso COlre las partes. Este 
sistema de trabajo se \'iene 
manteniendo desde hace 
seis años. C ~ 



reportaje 

del sistema de calidad de la empresa. de control periódico en las explotaciones ganaderas 
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FIgura 8.- Los animales son identificados en el momento de su nacimiento 
y el sistema se mantendrá hasta el fmal del proceso de engorde. 

Figura 9.- Los medicamentos y piensos medicamentosos son objeto de prescripción 
veterinaria: el último mes sólo se autoriza un penodo de supresión menor a siete dfas 

1) t-:l sistema de pliegos se 
complementa con una trans­

parencia en toda<; las relacio­
nes pro\'ecdor - cliente. J.a 
industria cárnica tiene accc­
so y conoce todos los resul­
tados productivos de todos 
su clientes (G~ I D, oro, IC, 
Rto canal, etc,) , tanto en 
granjas como en matadcros. 
A la vez, los técnicos r gana­
deros disponen , periódica­
mente de toda la informa­
ci"n de producción l' calidad 
<-ILlC sc recoge en el matadero 
y en el proceso de despiece. 

El conjunto de los pliegos 
recogen las condiciones llue 
deben cumplirse por las fá­
bricas de pienso incorpora­
das al sistema, las caracterisu­
cas de genética, alimentación 
y manejo de los cerdos en las 

~ granjas, el proceso de sacrifi-

cio y despiece. T,x!o ello des­
anado a la consecución de los 
objeti,'os de seguridad ali ­
mentaria, calidad de canal r 
calidad de carne. lól cumpli­
miento de especificaciones se 
garantiza a t.r'a\'és de los allto­
controles que debe desarro­
llar el productor (fabricante, 
ganadero, industrial) en su 
propio proceso, y a tra\'és de 
los controles, que periódica­
mente rcalinn tanto el cliente 
final como la industria cárni­
ca, sobre roda ¡" pirámide de 
producción. Además, de for­
ma continuada y como míni­
mo una vcz al año, el sistema 

se audita mediante la empre­
sa externa que garantiza y 
certifica el sistema. 

Controles en la fabñcacl6n 
depiensos 
Los pliegos de condiciones 
de incorporadón de fábricas 
de piensos en la cadena de 
producción porcina recogen, 
como mínimo, las exigencias 
legales (Figura 2). Además, 
se hace especial hincapié en 
los siguientes aspectos: 
V' Trazabi Lidad de las mate­
rias primas r de los lotes fa­
bricados a partir de las di fe ­
rentes partidas (Figura 3). 

L OS técnicos V ganaderos disponen. 
periódicamente de toda la Información de 
producción v calidad que se recoge en 
el matadero v en el proceso de despiece 

V' Seguridad de los produc­
ros, basado en los autQcon­
troles periódicos (Figura 4), 
dirigidos a la delección de 
patógenos, la presencia de 
metales pesados) de Otros 
productos indeseables. 
V' Control permanente del 
perfil de ácidos grosos presen­
tes en los piensos destinados a 
los animales de engorde. 
V" Balances cncrf,ria - prOte­

ína de las fórmulas fabrica ­
das y utilizadas en los ani ­
males de engorck. 
ti' Porcentajes mínimos de 
inclusión de determinadas 
materias primas en las dietas, 
especialrnen te de cercales. 

Controles en la produccl6n 
ganadera 
Los pliegos de condiciones 
de producción en granjas 
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gura 12.- Cuando los cerdos llegan al matadero se alojan 
1 un lugar cubierto en el que, si las temperaturas lo requieren, se duchan 

Figura 13.- La descarga de los cerdos se realiza utilizando ascensores 
y sistemas de conducción para reducir el estrés. 

afectan a todos los tipos de 
explotaciones. Se exigen 
compromisos en matcria de 
bienestar animal) respeto a la 
normati,'a medioambiental. 

En las explotaciones de 
reproductoras (Figura 5) )' 
en los centros de insemina­
ción artificial (Figura 6) se 
recogen determinados re­
{Iuisiros relacionados con los 
tipos genéticos. e exige uti­
lizar líneas genéticas en las 
que predomina la calidad de 
carne sobre la conformación 
y la sensibilidad al estrés. L1 
tra7abilidad en la alimenta­
ción arumal, en la utilización 
de productos zuosanitarios r 
en el movimiento de entra­
das y saljdas de animales, es 
fundamental. 

En los ccbaderos las exi­
gencias y los controles se in-

cremen tan en todos los 
campos, en especial en ma­
teria de segu ridad alimenta­
ria. Destacan los siguiemes: 
..... Se exige e! control de las 
condiciones de calidad de! 
3brtla suministrada a los ani­
males (Figura 7) . 
..... La trazabilidad yel mante­
nimiento de registros sobre 
el origen de los animales, los 
piensos utilizados, los trata­
mientos zoosanitarios y los 
picnsos mctücarncntosos. 
ti' Los animales se idencifica­
rán por lotes r partidas aso­
ciadas al origen (Figura 8). 
ti' L.a utilización de medica-

mentos (Figura 9), tantO en 
pienso como inyectables, 
'lucda prohibida en el mes 
inmediatamente anterior al 
sacrificio. En caso de <-Juc al ­
gún animaJ requiera un trata­
miento puede aplicarse, con 
las si,611.uemes condiciones: se 
utilizarán productos cuyo 
periodo de supresión sea 
siempre inferior a 7 días y se 
someterá a una identl !ica 
ción especial r aislamiento. 
ti' Existe un programa es­
pecial de control de objetos 
extraños, como aguJas, etc 
(Figura 10). En el caso de 
que se sospeche que, en al-

Para la realiZación del transpone de gana­
do se exige que el vehículo esté hOmologa­
do, cumpliendo las normas vigentes 
al respecto, V el conductor autorizado 

gún animal, puede haberse 
quedado insertado alguno 
de estos objetos el indivi­
duo se identificará con un 
crutal diferenciado, y será 
trasladado al matadero en 
un companimento especial. 

Controles en el transpone 
de ganado 
Para la realización del trans· 
porte de ganado se exige 
que el \ chículo esté homo­
logado, cumpliendo las nor­
mas vigentes al respecto, y 
el conductor aUlorizado. 
También se considera im ­
prescindible que, antes de 
1110\"er los cerdos, se dis­
ponga del documento sani­
tario de traslado, asociado a 
la iden ti ficación de lodos 
los arumalcs con el número 
REGA de la explotación de 1) ~~ 
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limpios y desinfectados. en un pasillo doble, para facilitar el movimiento. 

Figura 16. El sistema de recogida de sangre permitirá su utilización para consumo Figura 17. La línea de faenado permite separar las zonas de vísceras rojas '1 blanca' 
humano, e incluso la Irazablhdad, al almacenarla en lotes de 60 animales. Que acompañan a cada canal durante su recOrrido. 

Oorigen. ¡\ partir de ahí, de­
ben respetarse las condicio­
nes de bienestar animal (Fi­
gura 11 ), especialmente las 
relacionadas con: 
V" L, densidad animal 
ti' Las condiciones de ma­
nejo durante la carga, trans­
porte y descarga de anima­
les (Figura 13). 

En la actualidad el se­
guimiento del tmnspone se 
basa en la realización de 
partes de incidencias '-Iue 
deben cumplimcncar lodos 
los implicados en el mo,"¡­
miento. ~o obstante, a lo 
largo del año 2.008 preten­
den ampliar el alcance de 
las audjtorias del sistema de 
calidad al transpone de ga­
nado, 'JUC es el único ámbi ­
to de tOdo el proceso que, 

_;.=te hasta ahora, había quedado 

al margen de la supcr\'isión 
por parte de la entidad de 
control externa. 

El sacñllclo V faenado 
El proceso de sacrificio, fae­
nado y despiece está some­
tido a un sistema de calidad 
en el que confluyen la legis­
lación \-igente y varios pro­
cedimientos propios. Por 
una parte se aplica el siste­
ma APPCC, obligatorio 
desde inicios de 2006, tras la 
entrada en vigor de la nuc"a 
normath"a de seguridad ali­
mentaria. Se somete tam ­
bién a la auditaria del c1icn-

te, basada en un sistema de 
Certificación de la carne de 
porcino. Además, las insta­
laciones del matadero cuen­
tan con la certificación 150 
900 I de calidad e ISO 
14001 de medio ambiente. 

La primera exigencia del 
sistema se basa en el control 
de prm"ccdores. I..ns autocon­
lroles que hemos considera­
do en los apartados anterio­
res, junto con la certificación 
externa, permhen tener ga­
rantizado el sistema hasta la 
llegada ala planta. l!na "ez en 
el marndero el sistema de con­
trOl se basa en rrcs elementos: 

El proceso de sacrificio. faenado v despiece 
está someUdo a un sistema de calidad en 
el que connuven la legislación vigente 
V varios procedimientos propios 

a) Control de descargas. 
(Figura 12). Los animales se 
mantienen en los corrales 
de espera, limpios y desin­
fectados (Figura 14) , hasta 
que se inicia el sacrificio. 
Durante ese tiempo debe 
cumplimentarse una docu­
mentación en la que se in­
corporan datos sobre: 
V Proveedor, identifica­
ción, transportista, hora de 
salida, documentación sa­
niraria, incidencias, hora de 
llegada, corral de descar­
ga, etc. 
b ) Buenas práccicas de fun­
cionamiento. Afectan a: 
V El sistema de aturdi­
miento, que se realiza con 
una noria de C02 (Figu­
ra 15) 
V F:I proceso de desangra­
do (Figura 16) 



19." la temperatura dellunel de oreo 
controla mediante sondas. 

V' El sistema de escaldado 
que utiliza ,'apoT, c,'iranclo 
la ¡nmersi . n de las canales. 
V' El sistema de pelado y 
colgado 
V' La línea de sacrificin, dI­
ferenciada en zona de ds ­
ceras rojas}' bbncas, (Figu­
ra 17) . 
V' El procedimiento a se­
bruir en los arreglos de la ca­
nal, para su presentación fi­
nal previa ducha. 
ti' Las anotaciones r con 
[roles en la fase de pesado) 
clasificación. 
ti' El mO\'imiento por el tú­
nel de orco, 
e) Control de puntoS con­
cretos en todo el proceso de 
sacrificio, al margen de la 
Inspección antemorrcm y 
postmorrclll. Son los si­
gUJcntes: 
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Figura 20.- los operarios deben lavar periódicamente 
lOS mandiles y cuchillos. 

ti' Control diario de dora­
ción y pH del agua 
ti' Temperaturas del área de 
escaldado (l'igum 18) . 
V' Temperatura de la peia 
dora. 
V' "n el punro de inspec­
ción, adcm,h; de la activi ­
dad de lo s ,-crcrinarios 
oficialcl', Lt empresa 
cuenta con dos auxiliares, 
yctcrinarios, que colabo ­
ran en la s tareas de ins­
pección de todas las cana­
les ~ dsceras. También sc 
desarrolla un programa 
específico, en este caso 
co n la empresa PFIZER, 

para la Identificación de 
problemas respiratorios y 
parasitarios, que ha su ­
puesto el control de 
!.OOO.OOO cerdos en 20(17. 
V' Temperatura del túnel de 
orco (Figuro 19) 
V' De spués del pelado, )" 
antes del colgado, rodas las 
canales pasan por el elJuipo 
¡\CTOFO,\1 (i\nalitador 
de canales) . ( Figura 21 ) . 
Los datos producti\os ob­
tenidos por este cquipo sc­
rán utili7ados tanto por la 
empresa como por los pro­
veedores propietarios de 
los cerdos. 

Diarlamenle se despiezan 3.000 canales. 
De fonoa automatiZada se separan jamón 
v paleta del cuerpo cenlral dela canal. 
El resto se preparan para almacenar 

(J despiece v la dlstñbución 
Tras la cámara de oreo las 
canales pasan a la sala de es­
tabilización (Figura 22) 
donde permaneccrán una 
media de 12 horas. Los ani-
males que sc sac rifican por 
la tarde, serán despic7:1dos a 
la maiiana siguiente. 

Diariamente se despie­
zan 3.000 canales. De for­
ma automatizada se sepa­
ran jamón ,. paleta del 
cuerpo central de la canal 
(Figura 23). Los primeros 
se destinan a un lugar de 
almacenamie nto especial. 
El rcsro (lomo chu lerero, 
agujas, recorres, etc) serán 
separados y preparados 
para su almacenamiento 
en bandejas (Figura 24). 
Ot..'sde su disposiciún en 
las bandejas eSlOl' produc- 1/ -Al 
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Figura 23.- El jamón y la paleta se separan de forma automatizada 
del cuerpo central de la canal , para evitar la manipulación. 

Figura 24.- El lomo chuletero. las agujas y los recortes 

!)tos no vuelven a ser mani ­
pulados ya que, el movi ­
miento) almacén y palcti ­
zado de las mismas, está 
toralmente automatizado y 
controlado mediante un 
sistema informático. 

Los jamones y paletas 
se almacenan en frío du ­
rante un periodo de, al 
menos, 24 horas. A partir 
de ahí pasan a un área de 
perfilado )' preparación 
para su envío a secaderos. 
El sisrema de calidad se 
basa en mínima manipula­
ción. Este hecho, junto 
con las bajas temperaturas 
de almacenamiento per­
mitirán reducir la cantidad 
de sal adicionada durante 
el periodo de salazón pos­
terior. El objetivo es mc­
jorar la calidad final de las 
piezas. 

se colocan en bandejas y ya no volverán a ser manipulados en el proceso. 

la trazabllldad 
en el matadero 
La trazabi lidad en el proceso 
de sacrificio se inicia con los 
controles de los que hemos 
hablado en el momento de 
la descarga de los cerdos. 

Los anima les pertene­
cientes a la primera panida 
sacrificada cada día, con un 
origen determinado, se 
conducen juntos al aturdi ­
miento. Al salir de esta fa­
se, tras el sangrado, un 
operario realiza una marca 
en el último animal de cada 
partida. Este será el proce­
dimiento para diferenciar 
los lotes. 

Tras el pelado las canales 
llegan a uoa mesa. Allí, antes 
de ser colgadas, se identifi­
can con un número indjvi ­
dual de sacrificio diario. Para 
cUo se utiliza un ec¡uipo de­
nominado Automarquer. 
Otorga un número correla­
tivo del 1 al 3.000, que iden­
tificará la canal a lo largo de 
t(Xla la línea de sacrificio. 

A partir de am, las vísce­
ras circulan en paralclo a sus 
canales correspondienres, 
permitiendo al inspector ve­
terinario de matadero adop­
tar las medidas correspon ­
(lientes, en función de la ins­
pección postmortem. 

Tras el pelado las canales llegan 
a una mesa. Allí. ames de ser colgadas. 
se identifican con un número 
indiVidual de sacrificio diaño 

Al finalizar el proceso de 
faenado de cada canal, en el 
momento de su pesaje y cla­
sificación, se le vuelve a 
otorgar OtfO número de 
identificación, al que se de­
nomina lote de sacrificio. En 
este caso eJ número se colo­
ca en la paleta y el jamón. 

Para cada partida, en la 
saja de pesaje, se obtiene un 
documento, en la que se in­
cluyen los números de ma­
tanza, los números de lote, 
pesos y clasificaciones. 

Así, las can ajes entran en 
el túnel de orco con tres nú­
meros de identificación (Fi­
gura 26): 
V' El de identificación de 
origen de la explotación, co­
rrespondicnrc al sistema de 
martillo, colocado en el dor­
so, y coincidente con el códi­
goREGA. 



de tres números: el de origen, el de sacrificio y el de lote de producción. de aguas residuales en el que se obtiene una fracción Ifquida clarificada. 

ti' El de orden de matanza, 
impreso por el automar­
quet, también en el dorso. 
ti' El código de lote, coloca­
do en la paleta y el jamón, 
que permitirá la identifica­
ción de estas dos piezas du­
rante el tiempo de estancia en 
el matadero y durante su dis­
tribución y envío a secaderos. 

Cuando la s canales de 
cada lote entran en la sala 
de despiece, los lotes de sa­
crificio se convienen en lo­
tes de despiece (Figura 27). 

El bienestar animal 
El interés de la empresa por 
el bienestar animal se de­
muestra cuando se observa 
el sistema de alojam iento 
de los cerdos en fase de es­
pera a ser descargados, en 
un local al abrigo y con ca­
pacidad para duchar/os. 

La descarga se realiza 
mediante ascensores, utili ­
zando unas pletinas de plás­
tico, unidas por un extrc ­
mo, que hacen un ruido que 
induce a los cerdos a mo­
verse. No hemos visto otro 
tipo de di spositivos. Lo s 
cerdos con dificultades de 
movimiento se desplazan 
en una carretilla especial, 
por un circuito diferencia­
do, direcro al centro de san­
grado, y son objero de atur­
dimiento y sacrificio dife ­
renciado. 

El aturdimiento se reali­
za en un equJpo que se so­
mete a controles. Hay cua-

tro so ndas que miden la 
concentración de C02 en 
el interio r de la noria. 

El Impacto ambiental 
Nuestros acompañantes 
nos han mostrado también 
el centro de tratamiento de 
aguas residuales. El proceso 
aJ quc las someten es el si­
gwente: 
V "ramizado, para separar 
los só¡jdos más groseros. 
ti' E ntrada en una balsa de 
homogeneización y airea­
ción. 
ti' Retirada de grasas, que 
se destinan a la zona de 
fangos. 

El aturdimiento se realiza en un equipo 
que se somete a controles. Hav cuatro 
sondas que miden la concentración 
de C02 en el interior de la noria 

ti' E ntrada en unos reac ­
tores biológicos que tra­
bajan en discontinuo (Fi ­
gura 28). 
V En ese momento se pro­
duce una separació n de fa­
ses, apareciendo una clarifi­
cada, en la parte superior, y 
unos lodos y biomasa, en la 
inferior. 
11' La fase líquida clarifi­
cada se destina a alcanta ­
rillado. 

Deseamos agradecer a 
la empresa INCARLOPSA 
las facilidades dadas a 

APORC para la realiza­
ción de este reportaje y, es­
pecialmente, a las personas 
que nos acompañaron du­
rante toda la visita, en la 
que no estimaron ni tiempo 
ni esfuerzo para explicar­
nos todo lo que aquí hemos 
reproducido. 


