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suimplicanciaen la determinaciondel valor del producto

Taller de Periodistas
8 dejunio, 2018
Montevideo




\
OB ’
A il
{
N l BEEFSLAME @

)

URUGUAY

Decreto 310/16- Determinacion del valor de la Materia Prima

ALY LI SYSVY (| Sstemy AuterBatizarb dedTipificacién
A5 STAY A OA s yDréssingQByimodl2 f RS a

ADesarrollo de instrumentos y planes de comunicacion para ilustrar
sobre los alcances de esta norma y su relacion coalidad de las
canalesde forma de contribuir a una correcta interpretacion de la
iInformacion disponible.
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Decreto 310/16- Determinacion del valor de la Materia Prima
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ADesarrollo de instrumentos y planes de comunicacion para ilustrar
sobre los alcances de esta norma y su relacion coalidad de las
canalesde forma de contribuir a una correcta interpretacion de la
iInformacion disponible.
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URUGUAY

Decreto 300/013

X operaciones autorizadas previo a la captura y registro del peso de la media res en
la 3ra. balanzx

A sangrado

A desollado

Aretiro de manos,

A patas

A cabeza

A genitales

A glandula mamaria (ubre)
Avisceras

A aserrado de la res (2 medias)
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Abscesos y Hematomas




MONITOR DRESSING - CONTROL SEMAMNAL POR ESTABLECIMIENTO - 2016-2018 Categoria
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Dressingnaximo

Es la secuencia operacional que se realiza exclusivamente en el espa
comprendido entre los puestos DCP3 y DCP4 del SEIIC y que, como |

podra comprender el retiro de:

Grasa escrotalde capadura)

Exceso de grasa en el borde de la nalga de adentro (entrepierna)

Grasa del pliegue de la babilla (zopeecrural)
Rabo y grasa que rodea la union saaroccigea

Grasa del canal pelviano

Rifiones y grasa de rifionada

Médula espinal

Pilares del diafragma (entrafia gruesa)

Tejido conectivo elastico del diafragma (tela de la entrafia)
Exceso de grasa de pecho

Grasasntratoracicas
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DRESSSING SANITARIO

RETOQUE “DRESSING”

Distribucion deldressing
ELP 5 65%
ELI 2 25%

DS 0.8 10%

7.8 10%
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Estandar d@ressinghecesario para:

Acontar con urlenguaje comurpara productores e industriales

Aser de utilidad en laolucion de diferenciagntre comprador y vendedor
Aser la base de lasstadisticasle mercados y precios

Aindispensables para la aplicacionsistemas de tipificacion

Aavanzar en los criterios de valorizacidie los productos que se comercializan.
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Comercializacion del ganado

A El argumento central es el rendimiento
A Intercambio de productos de dificil caracterizacion objetiva

A Se basa en percepciones subjetivas y en presunciones




RENDIMIENTO EN 42 BALANZA (%)
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Carne versus ganado

Composicion porcentual del Valor Generado
Promedio eneoct 2017

m Carne = Menudencias y
Subproductos




Evaluacion de la calidad

ASexo
AEdad
AConformacion

ATerminacion



CLASIFICACION

Categorias (combinacion de sexo y edad)

W NOVILLITO (diente de leche)
W NOVILLO JOVENc(2 dientes)
w NOVILLO 6 DIENTES

W NOVILLO (boca llena)

®w VAQUILLONA-®4 dientes)

w VACA 6 DIENTES

w VACA (boca llena)

w TERNERO

w TORO




TIPIFICACION

Evaluacion de composicion en carne y grasa

wCONFORMACIOBesarrollo de las masas
musculares en relacion al esqueleto

wTERMINACIOICantidad y distribucion de la
grasa corporal
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CLASIFICACION Y TIPIFICACION DE CARNE VACUNA
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