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

• Implementación de un “Sistema Automatizado de Tipificación” 

 

• Definición y control de “Dressing Máximo”  

 

• Desarrollo de instrumentos y planes de comunicación para ilustrar 
sobre los alcances de esta norma y su relación con la calidad de las 
canales de forma de contribuir a una correcta interpretación de la 
información disponible. 
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Decreto 300/013 
… operaciones autorizadas previo a la captura y registro del peso de la media res en 
la 3ra. balanza … 

• sangrado 

• desollado 

• retiro de manos,  

• patas 

• cabeza 

• genitales 

• glándula mamaria (ubre) 

• vísceras  

• aserrado de la res (2 medias) 





Abscesos y Hematomas 





Es la secuencia operacional que se realiza exclusivamente en el espacio 
comprendido entre los puestos DCP3 y DCP4 del SEIIC y que, como máximo, 
podrá comprender el retiro de: 
   
Grasa escrotal  (de capadura) 
  
Exceso de grasa en el borde de la nalga de adentro (entrepierna) 
  
Grasa del pliegue de la babilla (zona precrural)  
  
Rabo y grasa que rodea la unión sacro-coccígea  
  
Grasa del canal pelviano 

  
Riñones y grasa de riñonada 
  
Médula espinal 
  
Pilares del diafragma (entraña gruesa) 
  
Tejido conectivo elástico del diafragma (tela de la entraña) 
  
Exceso de grasa de pecho 
  
Grasas intratorácicas  
 
Grasas de “entrada de pecho” 
  
Eliminación de coágulos y materias extrañas en zona de “degolladura” 
 
 
DRESSSING SANITARIO  

Dressing máximo 

ELP    5        65%  
 
ELI     2        25%      
 
DS  0.8        10% 
 
       7.8       100% 

Distribución del dressing 



Estándar de dressing necesario para:  
 

• contar con un lenguaje común para productores e industriales 

 

• ser de utilidad en la solución de diferencias entre comprador y vendedor 

 

• ser la base de las estadísticas de mercados y precios 

 

• indispensables para la aplicación de sistemas de tipificación  

 

• avanzar en los criterios de valorización de los productos que se comercializan. 

 

 

 



Comercialización del ganado 

  El argumento central es el rendimiento  
 
   Intercambio de productos de difícil caracterización objetiva 
 
   Se basa en percepciones subjetivas y en presunciones 
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RENDIMIENTO EN 4ª BALANZA (%) 

480 



88% 

12% 

Composición porcentual del  Valor Generado 
Promedio ene -oct 2017 

Carne Menudencias y
Subproductos

Carne versus ganado 



Evaluación de la calidad 
  

• Sexo 
 
• Edad 
 
• Conformación 
 
• Terminación 



• NOVILLITO  (diente de leche) 

• NOVILLO JOVEN (2 – 4 dientes) 

• NOVILLO 6 DIENTES  

• NOVILLO  (boca llena) 

• VAQUILLONA (0-2-4 dientes) 

• VACA 6 DIENTES 

• VACA (boca llena) 

• TERNERO 

• TORO 

 

CLASIFICACIÓN 
Categorías (combinación de sexo y edad) 

  



 

 

• CONFORMACIÓN: Desarrollo de las masas 

musculares en relación al esqueleto 

 

• TERMINACIÓN: Cantidad y distribución de la 

grasa corporal 
    

 

TIPIFICACIÓN 
Evaluación de composición en carne y grasa 
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Sistema Automatizado de Tipificación 







CONCLUSIONES 

• Estándar de dressing (y de todo el proceso de faena) definido y 
asegurado en su aplicación 

 

• Incidir en lo que está al alcance de la producción (terminación 
adecuada, abscesos por inyectables, machucamientos) 

 

• Están las condiciones dadas para avanzar en la evaluación de la 
calidad de la canal y la carne 

 

 



Muchas gracias 
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