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La calidad en la cadena de producción, 
industrialización y consumo de carnes
Ing. Agr. Rodolfo Franco Aquino
Plan Agropecuario

Criador-Invernador	 Recría Invernada-Industria	 Industria- Consumidor

Homogeneidad	 Homogeneidad	 Información:

Peso		  Atributos sensoriales y visuales

Tamaño	 Dentición incompleta	 Inocuidad

Biotipo		  Trazabilidad

Edad		  Certificación

Buen crecimiento/eficiencia	 Peso de carcasa	 Valor nutricional

Trazabilidad	 Conformación	 Beneficios en la salud humana.

Conocimiento Ración	 Terminación	 Carne con “Marca”

Datos de EPD padres	 Raza

Castrados, desmochados	 Trazabilidad	

Son muchos los investigadores y 

analistas que actúan en el con-

texto público y privado que coinci-

den que la presencia de Uruguay 

en el mundo como país productor 

de carne estará signada más por 

su calidad que por su cantidad.

Cuando se habla de calidad den-

tro de la cadena cárnica, es co-

mún que se piense en términos 

de calidad de producto carne y 

desde el punto de vista del con-

sumidor final. Sin embargo, el 

concepto de calidad, comprende 

su utilización y aplicación en toda 

la cadena de producción-indus-

trialización y consumo final en 

forma directa o indirectamente. 

 El objetivo de este artículo es 
destacar el rol que tiene el concep-
to calidad en el agregado de valor 
y en el papel de integración para el 
desarrollo de la cadena cárnica. En 
ese sentido, los diferentes aspectos 
que aquí se describen representan el 
funcionamiento ideal de agregado de 
valor y no necesariamente reproduce 
con exactitud el funcionamiento del 
complejo cárnico uruguayo de hoy. 
Las imperfecciones en la cadena y 
las causas que lo originan no serán 
objeto de análisis en este artículo.

El término Calidad, se puede definir 
como: la totalidad de las caracterís-
ticas de un producto o servicio que 
satisfacen las necesidades o deseos 
explícitos e implícitos del cliente 
(INAC, 2010). 

Existen atributos o aspectos de cali-
dad que son específicos o intrínsecos 
de cada sector de la cadena cárnica 
así como atributos que son traslada-

dos y exigidos desde el consumidor 
final a los diferentes eslabones de la 
misma. 

El cuadro 1 presenta en forma re-
sumida aspectos y atributos que son 
valorados por productores criadores, 
invernadores, industriales y consumi-
dores a lo largo de la cadena:

El producto de cada eslabón es la ma-
teria prima que recibe el siguiente, hasta 
llegar al consumidor final. Las caracte-
rísticas o atributos exigidos por cada es-
labón, deben retribuir de alguna manera 
el cumplimiento de éstas por parte de 
quien provee la materia prima. El cum-
plimiento en mayor o menor medida de 
estas condiciones determinará su res-
pectiva compensación en términos de: 
precios superiores, seguridad en precio 
y colocación, convenios o negocios rela-
cionados con el aporte de insumos, ne-
gocios y cuotas de mercado etc., según 
el lugar en que nos situemos dentro de 
la cadena cárnica.

Cuadro 1. El concepto de calidad presente en la cadena de producción e industrialización de carnes.

Fuente: elaboración propia
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En un funcionamiento perfecto, tenien-
do a la calidad como aspecto central de 
una cadena producción, los eslabones 
deben compensar y generar expecta-
tivas de crecimiento y rentabilidad de 
acuerdo al actor o lugar de la cadena. 

En términos de calidad y en relación 
con la cadena cárnica se podrían sepa-
rar dos conceptos diferentes: la calidad 
de la canal y por otro la calidad de la 
carne. La fase productiva tanto criadora 
como invernadora se vincula en mayor 
medida con el primer concepto en tan-
to que la calidad de la carne sé refiere 
a atributos exigidos por el consumidor 
final (calidad de la carne).

La relación criador-invernador.
En este relacionamiento se identifican 

aspectos y características que se aso-
cian con buenas eficiencias de conver-
sión de alimento en carne, como son: 
tamaño, genotipo, edad y peso así 
como determinadas condiciones en el 
producto (terneros) como caravaneo, 
castración, desmoche, homogeneidad 
del lote y conocimiento de ración, etc. 
Estas características o atributos, si se 
toma como referencia precios bases 
de mercados en pantalla, en ferias y en 
negocios particulares, tendrá mayores 
oportunidades en la obtención de va-
lores relativos superiores en relación a 
lotes que no reúnan características de 
este tipo. 

 Las características mencionadas, 

principalmente las que tienen relación 
directa con las características físicas del 
ternero o del lote (peso, tamaño, ho-
mogeneidad) también se asocian y 
son resultado, de buenas prácticas 
de manejo en el rodeo de cría que 
se aplican buscando mejoras en los 
resultados físicos y económicos del 
predio. Es decir que, en la búsqueda 
y aplicación de buenas prácticas y 
de resultados físicos directos en el 
rodeo de cría, también generamos 
materia prima con valor agregado 
que brinde mayores posibilidades de 
obtención de un sobreprecio relativo 
al momento de “pasarlo” al siguien-
te eslabón. 

Existe en Uruguay, información 
disponible y validada en relación 
con tecnologías de proceso y de 
insumos básicos aplicadas a la cría 
vacuna, basadas en el conocimiento 
de los requerimientos y necesidades 
nutricionales de las diferentes cate-

gorías. Estas permiten lograr un pro-
ducto con valor agregado comercial, 
valorado por el siguiente eslabón de 
la cadena a la vez que se traducen 
en mejoras en los resultados físicos 
y económicos a nivel predial. Las 
tecnologías consideradas se resu-
men en: 

• Manejo diferencial de categorías
• Manejo según condición corporal
• Subdivisiones
• Destete temporario
• Destete precoz
• Fecha y duración del entore
• Revisación de toros
• Diagnóstico de gestación
• Diagnóstico de actividad ovárica
• Pastoreo preferencial
• Suplementación preferencial
• Pastoreo por horas
• Suplementación
• Manejo sanitario
• Selección 
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La relación invernador-indus-
trial.

La industria toma materia prima 
para su procesamiento y su valor in-
dustrial estará en función de que le 
proporcione oportunidades en rela-
ción con las características de la de-
manda y su colocación con los mer-
cados de destino. Estos a su vez, 
podrán ser distintos, determinando 
también una variación en la valoriza-
ción de su materia prima. En térmi-
nos generales, podemos resumir los 
atributos en:

• Homogeneidad
• Dentición
• Peso de carcasa
• Conformación
• Terminación
• Raza
• Trazabilidad

En esta fase los atributos de cali-
dad se relacionan con la calidad de la 
canal o res. En la faena, los animales 
son evaluados individualmente, en 
el proceso denominado tipificación. 
En el mismo, se realizan 2 evaluacio-
nes en la canal o res: conformación 
y terminación. La conformación es 
la relación existente entre la masa 
muscular y el esqueleto y se identifi-
ca a través de las siglas I.N.A.C.U.R 

donde I corresponde a canales con 
gran desarrollo muscular en todas 
sus regiones anatómicas, hasta R 
que corresponde a canales con ca-
rencia muscular. La terminación defi-
ne la cantidad y distribución de grasa 
de cobertura o subcutánea y se de-
termina a partir de cinco grados que 
van de 0 que corresponde a una canal 
con carencia total de grasa o una co-
bertura de grasa muy escasa hasta 4 
que pertenece a canales con excesi-
va cobertura de grasa.

La compensación por el cumpli-
miento de atributos deseados por 
la industria al productor, dependen 
(además de otros factores) de la re-
lación y negociación que se establez-
ca entre ambas partes. A través de 
la misma, se establece el criterio de 
comercialización, es decir, el pago del 
animal en 1era balanza, 2da balanza 
o en etapas posteriores. Cuando se 
acuerda el pago en etapas posterio-
res a la 2da balanza, en términos ge-
nerales, se establece una “grilla de 
pago” en las que se considera, para 
la fijación del precio individual de 
carcasas, variables como dentición, 
conformación, terminación y peso 
(ver párrafo anterior) las que a su vez 
guardan relación con el peso de cor-
tes de alto valor comercial. 

En particular, existen en Uruguay, 

asociaciones o grupos de producto-
res, creados por iniciativa propia o 
por parte de la industria, que a través 
de la provisión de reses con deter-
minada calidad y volúmenes de im-
portancia, logran formular y ajustar 
sistemas de pago que contemplen 
atributos de calidad y que generan un 
sobreprecio por ello. 

En esta relación, existen factores 
como el grado de confiabilidad, la 
experiencia previa y la historia de 
relación entre cada productor e in-
dustria, las cuales intervienen en la 
búsqueda de negocios que represen-
ten beneficios para ambas partes. 
De todas formas, volumen y calidad , 
serán aspectos que brindan mejores 
condiciones de negociación desde el 
productor hacia la industria. En esa 
búsqueda, el asociativismo, repre-
senta una oportunidad para los pro-
ductores en la obtención de mejores 
valores de venta de sus productos de 
calidad. 

En este sentido, todos los actores 
de la cadena, deben trabajar en con-
junto, para disminuir la variabilidad en 
la contemplación de la calidad y su 
valoración, así como también, otor-
gue garantías para que la inversión 
requerida genere mayor competitivi-
dad tanto en industriales como en los 
productores.
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Consumidor final a industria y 
productores.

Según Montossi y Sañudo, 2007, 
los consumidores de carne exigen 
y están dispuestos a pagar más por 
aquellos productos con atributos de 
calidad y de procedencia conocida 
constituyendo una posibilidad de di-
ferenciación y de agregado de valor 
a nuestras carnes. En ese sentido, 
los procesos de certificación de car-
nes han logrado avances en la con-
creción de negocios hacia mercados 
de altas exigencias.

Las exigencias de los mercados 
mundiales de alimentos han cambia-
do en los últimos años, y los consu-
midores se han transformado en  un 
elemento de central importancia en 
la cadena agroalimentaria. El com-
portamiento de los consumidores 
condiciona al sector agroalimenta-
rio respecto al agregado de valor en 
los productos y en la generación de 
productos diferenciados que puedan 
ser apreciados por aquellos.  En de-
finitiva, se refuerza la necesidad de 
que todos los actores y en especial 
los productores destaquemos la 
idea e importancia que radica estar 
produciendo alimento para consumo 
humano.

Para una cadena de producción-
industrialización y consumo, debería 
ser la fase de mayor importancia. 
Aquella que emite la señal y estable-
ce cuales son los atributos de valor 
en un producto. En esta fase habla-
mos de calidad de carnes, específi-
camente.

En la gráfica 1, se puede observar 
como es la composición de las carac-
terísticas de los productos cárnicos 
demandados por los consumidores.

En el cuadro 2 se describen dife-
rentes atributos que se relacionan 
con el concepto de calidad de car-
nes. En el cuadro, los atributos de 
calidad se describen desde la óptica 
del consumidor final. Se pueden dis-
tinguir al respecto, dos segmentos 
de atributos: Atributos de Proceso y 
Atributos de Producto. Los atributos 
de proceso, no son detectables por 
los consumidores, tienen que ser 
comunicados y publicitados median-

te importantes campañas de marke-
ting. Sin embargo, los atributos de 
producto son tangibles por el consu-
midor en la góndola o al momento 
del consumo directo.			 
Cabe resaltar que existen atributos o 
propiedades, que escapan a un con-
cepto estricto de calidad en cuanto 
se vinculan directamente con un 
derecho humano o del consumidor, 
en aspectos como la inocuidad del 
alimento y la seguridad alimentaria. 
Estos se asocian a atributos de pro-
ceso de los productos. 

Consideraciones finales.
El concepto de calidad aplicado en 

un sentido amplio, atraviesa todos 
los eslabones de la cadena cárnica. 
Existen atributos, condiciones o ca-
racterísticas propias o intrínsecas de 

Cuadro 2. Atributos de calidad de carne
 
Atributos de Proceso	 Atributos de Producto
	 Seguridad	 Nutrición	 Sensoriales	 Funcionales
Bienestar Animal	 Patógenos	 Grasa	 Sabor	 Conveniencia
Prod.Orgánica	 Residuos	 Calorías	 Textura	 Vida Útil
Trazabilidad	 Aditivos	 Fibra	 Terneza	 Fácil Preparar
Promotores	 Toxinas	 Vitaminas	 Jugosidad	  
Alimentación	 Contaminantes	 Minerales	  	  
M.Ambiente	  	  	  	  
Cert.Origen	

Fuente: Food Issues Monitor 2003. Environics International citado por INIA, 2006.

Fuente: Almeida, 2009.			 

cada eslabón, así como aquellos que 
son desarrollados directamente por 
efecto de los mercados finales que 
“tiran” de toda la cadena. 

Dentro de la base productiva la 
producción de canales de calidad se 
relaciona con mejoras en el manejo 
del sistema y en la eficiencia de pro-
ducción.

En la actualidad, los atributos re-
lacionados con la calidad de canal 
como el peso de carcasa, conforma-
ción, terminación y edad del animal 
son considerados, de acuerdo al ne-
gocio establecido entre productor e 
industrial. Sin embargo, no existen 
señales contundentes en lo que re-
fiere a atributos de calidad de carne, 
desde el consumidor final, represen-
tados por los mercados de destino.

Valor
nutricional

Sabor apariencia

Escasez

Precio

Seguridad alimentaria

Gráfico 1. Principales características de los alimentos demandados por los consumidores

26 %

9 %
8 %

13 %

44 %
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Consideramos que la calidad es un 
factor que une los diferentes eslabo-
nes de la cadena y posee un rol funda-
mental en la integración y desarrollo 
en la misma. Así mismo, los diferentes 
actores deben recibir señales claras y 
sobre todos constantes, a la vez que 
la posibilidad de generar utilidades en 
la concreción de productos de calidad 
y valor agregado. 

Consideramos de importancia la in-
tegración horizontal entre los produc-
tores, posibilitando una interacción 
positiva entre la fase productiva e in-
dustrial, en respuesta a las exigencias 
del consumidor, para la producción de 
canales y carnes de calidad, generan-
do beneficios sustentables a niveles 
económicos sociales y ambientales, 
para los actores involucrados y el 
país.
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