B reportaie

Calidad, trazabilidad y seguridad
en el sector porcino espanol:
el ejemplo de Incariopsa

En los tltimos afios el sector porcino espafiol ha hecho un importante esfuerzo de adaptacion a las normas deri-
vadas del Libro Blanco de la Seguridad Alimentaria. Todos los escalones de la cadena productiva han tenido
que desarrollar sus propias estrategias. En unos casos las fibricas de piensos, las explotaciones ganaderas, los
mataderos y las salas de despiece han optado por abordar un plan a titulo individual. En otros casos uno o
varios eslabones han optado por integrar todo el proceso. Manuel Lainez
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\ revista Anaporc, en

su nueva singladura, ha

querido reconocer el
trabajo realizado por el
conjunto del secror espa-
nol. Con este objetivo, se
acordo dedicar el primer re-
portaje de esta ctapa a des
cribir la nueva realidad. Hay
varias cadenas de produc
clon llL' carnc le'l'l\'.lu'“.\
del cerdo que han .l|‘l|l(.lt[l:
procedimientos integrales.
En representacion de todas
¢llas hemos elegido una
empresa que tiene implan-
tado un sistema integral de
control de calidad, trazabili-
dad v seguridad alimentaria:

Incarlopsa.

Incarlopsa es un grupo
carnico, con sede en Taran
con (Cuenca). Cuenta con
un matadero, que sacrifica
tundamentalmente porcino
v ovino, una sala de despie
ce v varias industrias carni
cas asociadas. En este cen-
tro se sacrifican unos 3.000
cerdos diarios. Mantiene un
acuerdo estable de colabo
racion, para el suministro de

pre¢ ductos carnicos, con el

grupo Martinez Loriente y

industrias carmica

Figura 1.- El objetivo final del sistema de calidad, seguridad y trazabilidad es

la obtencion de un producto final seguro y adaptado a las necesidades del cliente

el grupo Mercadona. A su
VEZ, (ll_\]\ul]( de .It'llL'1'\Il)\‘
también estables v a medio
plazo, con empresas inte
gradoras de produccion
]." -r(in.n \]L' [« lLll ] L'l ]Mll\. To
das estas empresas cuentan
con fabricas de piensos,
granjas de madres, centros
de inseminacion artificial
LL'iLILlL‘I'l)\.

Fiste reportaje se ha rea
lizd un dia de febrero de
2008 en Tarancon. Durante

la visita fuimos acompana

dos en todo momento por
la Directora de Marketing,
Natalia Corpa, con quien
habiamos acordado el re

portajc. lLos Hhit'[l\i )$ gence

rales del programa de con

trol (iL' L.lllLl.llI llt' |l]t'.i!’!l ']‘

sS4, asl comao !.l.\ .Il'll\'lll.'lL]L“\
desarrolladas fuera del ma-
radero nos las comentaron
los I'&“-«]‘!'Il‘-.lhlt s de com

pras v calidad de ganado Je

sus Fernandez v Julian Re

dondo. El seguimiento en el
interior del matadero v la
sala tl\‘ \l&“‘|‘iL'L‘L nos lll ex

plico Juan Penalver, del De

partamento de calidad.

Fn el rep "I'I.lik' abordare
mos todos aquellos aspectos
que nuestros interlocutores
han creido importantes.
Desde el primer momento
han incido en los ol lii FIvos
LlL'] Pre Wrama Lil. l'.ll]d.ld tit
la cmpresa, los acuerdos en
los que se fundamentan las
relaciones entre los provee
dores y la empresa, los con
troles realizados en cada una
de las tases de la pre duccion
granadera v en el matadero, ¢l
programa de trazabilidad, el
de bienestar animal v el de
control ambiental.

Objetives y bases

del programa de calidad

El objetivo fundamental del
programa de calidad del
grupo es el suministro al
cliente final, Mercadona, de

un producto seguro y dife



igura 4.- Los alimentos son sometidos a un proceso de autocontrol
or parte de las fabricas de piensos y las granjas de produccion.

renciado, adaptado a las ne-
cesidades de los consumido-
res, y a un precio competiti

vo (Figura 1). Los productos
finales son, basicamente,
carne fresca ,jamon curado y
productos elaborados.

El sistema de calidad im-
plantado cuenta con cuatro
clementos basicos:

v Proveedores, que incluye
a las empresas que entregan
cerdos al matadero y que
han de contar con sistemas
de control en sus fabricas
de pienso y granjas.

v’ Industria ciarnica, encar
gada del proceso de sacrifi-
cio y LIL‘SPIHCLZ

v’ El cliente, o empresa de
distribucién, 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 CALITAX.

Ademas existen unos
colaboradores del sistema
como son las empresas de
suministro de genética, que
trabajan para adaptar las ca-
racteristicas de morfologia v
conformacion de los anima-
les a las necesidades del
cliente, y los laboratorios de
productos zoosanitarios
que colaboran en la minimi-
zacion de riesgos sanitarios
en la cadena producava.

En el ambito especifico
de la seguridad alimentaria
se plantea un sistema dirigi-

Figura 3.- Los lotes de pie

do al control integral de la
cadena de produccion de
carne de cerdo. Para ello se
incorporan, en las distintas
fases del proceso de produc-
cion, puntos de control in-
termedios. Todos estos con

troles intermedios estan pro-
gramados, de forma coordi

nada, para garantizar la ma-
xima garantia posible de se

guridad del producto final,

Los acuerdos

entre empresas

Las bases sobre las que se
asienta la relacion contrac-
Hld] entre [‘ rov k,'t'(_l(]l't S ‘,

Todos los controles intermedios estan
programados, de forma coordinada, para

garantizar 1a maxima garantia posible
de seguridad del producto final

nso deben estar sometidos
al proceso de trazabilidad en la fabricacion y en la distribucion

Figura 5.- Las cerdas de reposicion pertenecen a determinadas
lineas genéticas adaptadas a las necesidades del cliente

clientes son los pliegos de
condiciones de pre duccion.
Afectan a todos los eslabo-
nes de la cadena: fibricas de
piensos, granjas de madres,
centros de inseminacion ar-
tificial, produccion de le-
chones, cebaderos, trans-
porte e industria carnica.
Estos pliegos recogen
siempre, como minimo, las
exigencias legales de cada
fase productiva. Incorpo-
ran otras obligaciones, que
van cambiando en funcién
de las exigencias del consu-
midor y la demanda del
cliente. La incorporacion
de nuevas condiciones se
acuerda mediante el con-
senso entre las partes. Fste
sistema de Ir:l]_r.llll Se viene
manteniendo desde hace

sels anos,
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Figura 6.- Los centros de inseminacion son un elemento clave
del sistema de calidad de la empresa.

Figura 8.- Los animales son identificados en el momento de su nacimiento
y el sistema se mantendra hasta el final del proceso de engorde.

El sistema de pliegos se
complementa con una trans-
pnrrnci:t en todas las relacio
nes [‘trn\'cclln!‘ — cliente. La
industria carnica tiene acce
SO V CONOCE T« dos los rcsu]-
tados productivos de todos
su clientes (GMD, CMD, 1C,
Rto canal, etc,), tanto en
_L'r';mi;l:i como en mataderos.
\ la vez, los técnicos v gana-
deros disponen, periodica-
mente de toda la informa-
cion de produccion y calidad
que se recoge en ¢l matadero
y en el proceso de despiece.

El conjunto de los pliegos
recogen las condiciones que
deben cumplirse por las fi
bricas de pienso incorpora-
das al sistema, las caracteristi
cas de genética, alimentacion
y manejo de los cerdos en las
granjas, el proceso de sacrifi-

cio v despiece. Todo ello des-
tinado a la consecucion de los
objetivos de seguridad ali-
mentaria, calidad de canal y
calidad de carne. El cumpli-
miento de especificaciones se
garantiza a través de los auto-
controles que debe desarro-
llar el productor (fabricante,
ganadero, industrial) en su
Propio proceso, y a traves de
los controles, que periodica-
mente realizan tanto el cliente
final como la industria carni-
ca, sobre toda la pil':il‘mdc de
produccion. Ademas, de for
ma continuada y como mini-
mo una vez al ano, el sistema

Figura 7.- El agua es otro de los elementos que seran objeto
de control periddico en las explotaciones ganaderas
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Figura 9.- Los medicamentos y piensos medicamentosos son objeto de prescripcion
veterinaria; el tltimo mes sélo se autoriza un periodo de supresion menor a siete dias

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

Controles en la fabricacion
de piensos

LLos pliegos de condiciones
de incorporacion de fibricas
de piensos en la cadena de

produccion porcina recogen,

como minimo, las exigencias
legales (Figura 2). Ademias,
se hace especial hincapié en
los siguientes aspectos:

v’ Trazabilidad de las mate-
rias primas y de los lotes fa-
bricados a partir de las dife
rentes partidas (Figura 3).

L os técnicos y ganaderos disponen,
periodicamente de toda Ia informacion de
produccion y calidad qgue se recoge en

el matadero y en el proceso te despiece

v Seguridad de los produc-
tos, basado en los autocon-
troles periodicos (Figura 4),
([irigidn\ a la deteccion de
patogenos, la presencia de
metales pesados v de otros
productos indeseables.

v Control permanente del
perfil de acidos grasos presen-
tes en los piensos destinados a
los animales de engorde.

¢ Balances energia - prote

ina de las formulas fabrica

das y utilizadas en los ani-
males de engorde.

v Porcentajes minimos de
inclusion de determinadas
materias primas en las dietas,
especialmente de cereales.

Controles en la produccion
ganadera

Los pliegos de condiciones
de produccion en granjas

764001




hura 10.- Hay un sistema especifico para reducir el riesgo
entrada de agujas en la cadena de produccion de carne.

gura 12.- Cuando los cerdos llegan al matadero se alojan
1 un lugar cubierto en el que, si las temperaturas lo requieren, se duchan

afectan a todos los !ip( s de
L‘,\P}UIJCiHﬂC,\. Se uxigun
compromisos en materia de
bienestar animal y respeto a la
normativa medioambiental.

En las explotaciones de
reproductoras (Figura 5) v
en los centros de insemina
cion artificial (Figura 6) se
recogen determinados re
quisitos relacionados con los
tipos genéticos. Se exige uti
lizar lineas genéticas en las
que predomina la calidad de
carne sobre la conformacion
v la sensibilidad al estrés. La
trazabilidad en la alimenta
cion animal, en la utilizacion
de productos zoosanitarios y
en el movimiento de entra
das v salidas de animales, es
fundamental,

Fn los cebaderos las exi
gencias v los controles se in-

crementan en todos los
campos, en especial en ma-
teria de seguridad alimenta
ria. Destacan los siguientes:
v Se exige el control de las
condiciones de calidad del
agua suministrada a los ani-
males (Figura 7).

v’ | a trazabilidad v el mante-
nimiento de registros sobre
¢l origen de los animales, los
piensos utilizados, los trata
mientos zoosanitarios y los
piensos medicamentosos.

v’ Los animales se identifica-
ran por lotes v partidas aso-
ciadas al origen (Figura 8).
v’ |.a utilizacion de medica-

Figura 11.- Los cerdos se transportan de acuerdo
con las exigencias impuestas por la legislacion vigente.

. —

mentos (Figura 9), tanto ¢n
pienso como inyectables,
queda prohibida en el mes
inmediatamente anterior al
sacrificio. En caso de que al
gun animal requiera un trata-
micento puede aplicarse, con
las siguientes condiciones: s¢
utilizarin productos cuyo
periodo de supresion sea
siempre inferior a 7 dias y se
sometera a una identifica
cion especial y aislamiento,
¢ Eixiste un programa es
pL‘L‘i.ll de control de n])|L‘Ie )S
extranos, como agujas, etc
Figura 10). En el caso de
que se sospeche que, en al-

Para la realizacion del transporte e gana-
do se exige que el vehiculo esté homologa-
do, cumpliendo Ias normas vigentes

al respecto, y el conductor autorizado

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

gun animal, puede haberse
quedado insertado alguno
de estos objetos el indivi-
duo se identificara con un
crotal diferenciado, y sera
trasladado al matadero en
un compartimento especial.

Controles en el transporte
de ganado

Para la realizacion del trans-
porte de ganado se exige
que el vehiculo esté homo-
logado, cumpliendo las nor-
mas vigentes al respecto, 3
¢l conductor autorizado.
También se considera im-
prescindible que, antes de
mover los cerdos, se dis-
ponga del documento sani-
tario de traslado, asociado a
la identificacion de todos
los animales con el nimero

REGA de la explotacion del .ﬁ‘



limpios y desinfectados

Figura 16. El sistema de recogida de sangre permitira su utilizacién para consumo
humano, e incluso la trazabilidad, al almacenaria en lotes de 60 animales

yorigen, A partir de ahi, de-

ben respetarse las condicio-
nes de bienestar animal (Fi-
gura 11), especialmente las
relacionadas con:

v’ La densidad animal

v’ Las condiciones de ma-
nejo durante la carga, trans-
porte v descarga de anima-
les (Figura 13).

En la actualidad el se-
guimiento del transporte se
basa en la realizacion de
partes de incidencias que
deben cumplimentar todos
los implicados en el movi-
miento. No obstante, a lo
largo del afo 2.008 preten-
den ampliar el alcance de
las auditorias del sistema de
calidad al transporte de ga-
nado, que es el unico ambi-
to de todo el proceso que,
hasta ahora, habia quedado

Figura 14.- Los cerdos se alojan en corrales de espera

al margen de la supervision
por parte de la entidad de
control externa.

El sacrificio y faenado

El proceso de sacrificio, fae

nado ¥ (lL‘\PIL‘CL‘ ¢sta somce

Hiiil a un sistema l]L' (‘.l]id;ltl
en el que confluyen la legis-
lacion vigente y varios pro-
cedimientos propios. Por
una parte se aplica el siste-
ma APPCC, obligatorio
desde inicios de 2006, tras la
k'll”‘.l(].l Cn vigor LIL' 1.! nucva
normativa de seguridad ali

mentaria. Se somete tam

bién a la auditoria del clien

e —

Figura 17. La linea de faenado permite separar las zonas de visceras rojas

que acompafian a cada canal durante su recorrido.

te, basada en un sistema de
Cerrficacion de la carne de
porcino. Ademas, las insta
laciones del matadero cuen-
tan con la certificacion 1SO
9001 de I1SO
14001 de medio ambiente.

calidad e

La primera exigencia del
sistema se basa en el control
de proveedores. Los autocon
troles que hemos c msidera-
do en los ;tp;lrl.ldnh anterio
res, junto con la certificacion
externa, permiten tener ga-
rantizado el sistema hasta la
llegada a la planta. Una vez en
¢l matadero el sistema de con
trol se basa en tres elementos:

El proceso de sacrificio, faenado y despiece
esta sometido a un sistema de calidad en

el gue confluyen la legislacion vigente
vvarios 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 sc inicia el sacrificio.
Durante ese tiempo debe
cumplimentarse una docu-
mentacion en la que se in-
corporan datos sobre:

v Proveedor, identifica-
ci6n, transportista, hora de
salida, documentacion sa-
nitaria, incidencias, hora de
llegada, corral de descar
ga, etc.,

b) Buenas pricticas de fun-
cionamiento. Afecran a:

¢’ El sistema de aturdi-
miento, que se realiza con
una noria de CO2 (Figu-
ral3)

¢ El proceso de desangra-
do (Figura 16)
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gura 18.- El equipo de escaldado
P controla mediante sondas

igura 19.- La temperatura del tunel de oreo Figura 20.- Los operarios deben lavar periodicamente

e controla mediante sondas los mandiles y cuchillos

l/ }! sistema de L'\(.LM.U'H
que uriliza vapor, evitando
la inmersion de las canales.

v’ El sistema dc pelado y
colgado

./ ] ]ZT'}L'. \!L' SACriliclo, |i|

ferenciada en zona de vis

ceras rojas v blancas, (Figu-
ra 17).

¢ El procedimiento a se

guir en los arreglos de la ca

nal, para su ;\H'wm.tLj' n fi

nal previa ducha.

‘/ l.as anotaciones y con

Hwi\.'H cn la tase \':(' P \.l(é\ )\
clasificacion

v’ El movimiento por ¢l ta

Ild dc orco,

c) Control de puntos con

cretos en 'm<|e-\f;uw weso de
sacrificio, al margen de la
IJ‘I\!"L'('Q'IIIH antemortem v
postmortem. Son los si

guientes:

v Control diario de clora
cion v pH del agua

v Temperaturas del area de
escaldado (Figura 18).

¢ Temperatura de la pela
lf'll'.\.

v Lnecl punto de inspec
cion, ademas de la activi
11 ll] tll los veterinarios
oficiales, la empresa
cuenta con dos auxiliares,
veterinarios, que colabo
ran en las tareas de ins
peccion de todas las cana

les v visceras. También se¢

desarrolla un programa
c\pc(:l]l O, ¢Nn este caso

con la empresa PFIZER,

para la identificacion de
problemas respiratorios y
parasitarios, que ha su
puesto el control de
1.000.000 cerdos en 2007.
v I'emperatura del tinel de
orco (Figura 19

v Despucs del PL'|;||]H, \
antes I.]Ll C '|'_'_Au]ll_ |{ u|.|\ |.l\
canales pasan por el equipo

AUTOFOM

de canales). (I

\ﬂ.ni!‘ \l!'l'l
igura 21

LLos datos productivos ob
tenidos por este equipo s

ran utilizados tanto por la

C T]'lpl'g'\_( COMo p( " ‘r S li:n
veedores propictarios d¢

los cerdos.

Eldespiece y la distribucion
Tras la camara de oreo las
t'.m‘kh‘\ |\.l\;1ﬂ a ].l \.l].l tlL' €S

Figura 22)

tabilizacion
donde permanccerin una
media de 12 horas, Los ani
males que se sacrifican por
la tarde, seran despiezados a
la manana siguiente.
Diariamente se despie
zan 3.000 canales. De for-
ma automatizada se sepa
ran jamon y paleta del
cuerpo central de la canal
Figura 23). Los primeros
se destinan a un lugar de
almacenamiento especial.
]| resto Itlﬂ]ll ( lHI]L'lt‘l'tl,
agujas, recortes, €tc) seran
separados y ':‘!Lg‘..u.uin\
para su almacenamiento
en bandejas (Figura 24).
Desde su disposicion en

las bandejas estos produc-

afesah
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Figura 21.- Antes de colgar las canales se procede a someterlas,

mediante el AUTOFOM

Figura 23.- El jamdn y la paleta se separan de forma automatizada
del cuerpo central de la canal, para evitar la manipulacién,

Jtos no vuelven a ser mani
pulados va que, el movi-
miento, almacén y paleti-
zado de las mismas, esta
totalmente automatizado y
controlado mediante un
sistema informaitico.

[Los jamones y paletas
se almacenan en frio du-
rante un periodo de, al
menos, 24 horas. A partir
de ahi pasan a un drea de
perfilado y preparacion
para su envio a secaderos,
El sistema de calidad se
basa en minima manipula-
cion. Este hecho, junto
con las bajas temperaturas
de almacenamiento per-
mitiran reducir la cantidad
de sal adicionada durante
el I'N.'rindu (|L‘ salazon poOSs-
terior. El u]!it'[l\'u ¢S me
jorar la calidad final de las
piezas.

La trazabilidad
en el matadero
La trazabilidad en el proceso
de sacrificio se inicia con los
controles de los que hemos
hablado en ¢l momento de
la descarga de los cerdos.
Los animales pertene
cientes a la primera partida
sacri ﬁl“.ld:l (';1(!:1 t“;l, 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 ultimo animal de cada
partida. Este seri el proce-
dimiento para diferenciar

los lotes.

Figura 22.- Las canales pasaran a la fase de despiece
tras una estancia en la cdmara de estabilizacién de unas 12 horas

Figura 24 .- El lomo chuletero, las agujas y los recortes
se colocan en bandejas y ya no volveran a ser manipulados en el proceso.

Tras el pelado las canales
llegan a una mesa. Alli, antes
de ser colgadas, se identifi
can con un nimero indivi-
dual de sacrificio dianio. Para
cllo se utiliza un equipo de-
nominado Automarquer.
Otorga un numero correla
tivo del 1 al 3.000, que iden-
tificara la canal a lo largo de
toda la linea de sacrificio.

A parar de ahi, las visce-
ras circulan en paralelo a sus
canales correspondientes,
permitiendo al inspector ve
terinario de matadero adop-
tar las medidas correspon
dientes, en funcion de la ins
peccion postmortem.

Tras el pelado |?lS canales liegan
a una mesa. Alli, antes de ser colgaias,

se identifican con un nimero
individual de sacrificio diario

Al finalizar ¢l proceso de
faenado de cada canal, en €l
momento de su pesaje y cla-
sificacion, se le vuelve a
otorgar otro numero de
identificacion, al que se de-
nomina lote de sacrificio. En
este caso el numero se colo-
caen la paletay el jamon.

Para cada partida, en la
sala de pesaje, se obtiene un
documento, en la que se in-
cluyen los niumeros de ma-
tanza, los numeros de lote,
pesos y clasificaciones.

Asi, las canales entran en
el tinel de oreo con tres ni-
meros de identificacion (Fi-
gura 26):

v’ Il dc identificacion de
origen de la explotacion, co-
rrespondiente al sistema de
t)l‘.lrli”u‘ colocado en el dor-
s0, v coincidente con el codi-

go REGA.




gura 25.- Tras el perfilado del jamdn, se procede a su pesado
a su clasificacion por tamafios, de manera mecanizada.

gura 26.- La identificacion de cada canal en el momento del sacrificio se realiza
través de tres numeros: el de origen, el de sacrificio y el de lote de produccion.

v’ El de orden de matanza,
impreso por el automar-
quer, también en el dorso.
v Ll codigo de lote, coloca-
do en la paleta y el jamon,
que permitira la identifica-
cion de estas dos piezas du-
rante el tempo de estancia en
el matadero y durante su dis-
tribucion y envio a secaderos.
Cuando las canales de
cada lote entran en la sala
de despiece, los lotes de sa-
crificio se convierten en lo-
tes de despiece (Figura 27).

El hienestar animal

El interés de la empresa por
el bienestar animal se de-
muestra cuando se observa
¢l sistema de alojamiento
de los cerdos en fase de es-
pera a ser descargados, en
un local al abrigo y con ca-
pacidad para ducharlos.

o iplé
entificagion

La descarga se realiza
mediante ascensores, utili-
zando unas pletinas de plas-
tico, unidas por un extre-
mo, que hacen un ruido que
induce a los cerdos a mo-
verse. No hemos visto otro
tipo de dispositivos. Los
cerdos con dificultades de
movimiento se desplazan
en una carretilla especial,
por un circuito diferencia
do, directo al centro de san-
grado, y son objeto de atur-
dimiento y sacrificio dife-
renciado.

El aturdimiento se reali-
za en un equipo que se S0-
mete a controles. Hay cua-

Figura 27 .- En el despiece los lotes de sacrificio
se convierten en lotes de despiece.

tro sondas que miden la
concentracion de CO2 en
el interior de la noria.

El impacto ambiental
Nuestros acompanantes
nos han mostrado también
el centro de tratamiento de
aguas residuales. El proceso
al que las someten es el si-
guiente:

¢’ Tamizado, para separar
los solidos mas groseros.
v Entrada en una balsa de
homogeneizacion y airea-
cion.

v Retirada de grasas, que
se destinan a la zona de
fangus.

El aturdimiento se realiza en un equipo
que se somete a controles. Hay cuatro

sondas que miden la concentracion
de CO2 en el interior de la noria

Figura 28.- Reactor bioldgico del centro de tratamiento
de aguas residuales en el que se obtiene una fraccion liquida clarificada.

v Entrada en unos reac-
tores bioldgicos que tra-
bajan en discontinuo (Fi-
gura 28).

¢ En ese momento se pro-
duce una separacion de fa-
ses, apareciendo una clarifi-
cada, en la parte superior, y
unos lodos y biomasa, en la
inferior.

v La fase liquida clarifi-
cada se destina a alcanta
rillado.

Deseamos agradecer a
la empresa INCARLOPSA
las facilidades dadas a
ANAPORC para la realiza-
cion de este reportaje y, es-
pecialmente, a las personas
que nos acompanaron du-
rante toda la visita, en la
que no estimaron ni tiempo
ni esfuerzo para explicar-
nos todo lo que aqui hemos
reproducido,



