


Tipificación de la carne: 
concepto, importancia, 
situación actual y objetivos



CONCEPTO

➢ TIPIFICACIÓN Es la clasificación  de las canales  según atributos que 
ayudan a definir la calidad de las mismas, utilizando PARAMETROS 
HOMOGENEOS Y ESTANDARIZADOS



OBJETIVOS

➢ Categorizar las canales.   Premiar su  calidad

➢ Idioma común entre ganaderos, la industria, Gobierno 
y consumidores finales

➢ Mejora continua en toda la cadena de la carne

DIRECCIONAR LA PRODUCCIÓN HACIA UNA 
MEJOR CALIDAD Y OBTENER MAYORES 
GANANCIAS PARA TODA LA CADENA



IMPORTANCIA ¿PORQUÉ UNA 
NORMA DE TIPIFICACIÓN?

➢ AL GANADERO
• Revisar aspectos claves de los sistemas de  producción . 
• Retroalimentación  que ayudara a  fijar metas.

➢ A LA INDUSTRIA  
• Instrumento común  para medir las canales  con el mismo estándar
• Producto diferenciado y clasificado.

➢ AL PAIS
• Credibilidad y trasparencia
• Instrumento en la apertura de  nuevos mercados 

➢ AL CONSUMIDOR
• Identificara el producto es de mejor calidad y pagara mejor.



SITUACIÓN ACTUAL: PROCESO 
DE LA NORMA

➢ EQUIPO: Productores, Industria, SENACSA, Expertos 

➢ INVESTIGACIÓN: USA, Argentina, Uruguay, Australia, Chile

➢ Plan Piloto: tipificación de 40.094 canales en todos los 
frigoríficos  del Paraguay 

➢ DISCUSIÓN

➢ CONSULTA PÚBLICA

➢ LANZAMIENTO: JUNIO 2022

➢ IMPLEMENTACIÓN: 2022/2023



DISEÑO DE LA NORMA
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RESULTADO/GRADO DE CALIDAD



¿Cuáles SON LOS ATRIBUTOS EVALUADOS?

Dientes de leche
Hasta 20 meses

2 Dientes
2 – 2 ½ años

4 Dientes
2 ½ años – 3 años

6 Dientes
3 ½ años – 4 años

8 Dientes
Más de 4 años

8 Dientes gastados
Más de 8 años

Dentición



SEXO

• MACHO ENTERO
• MACHO CASTRADO
• HEMBRA

¿Cuáles SON LOS ATRIBUTOS EVALUADOS?



CONFORMACIÓN

INMB BB RREE

¿Cuáles SON LOS ATRIBUTOS EVALUADOS?



COBERTURA DE GRASA
21 30

¿Cuáles SON LOS ATRIBUTOS EVALUADOS?



CONTUSIONES

211 2 3

¿Cuáles SON LOS ATRIBUTOS EVALUADOS?



RESULTADO: TABLA DE 
TIPIFICACIÓN

TIPIFICACIÓN
CLASE

CLASIFICACIÓ

N

CONFORMACIÓ

N

COBERTURA 

DE GRASA
CONTUSIÓN

SEXO EDAD

PREMIUM

Macho 

Castrado Hasta 2 

dientes

NT

EE  MB BB 2 0-1
VQ

Hembra

SUPERIOR

Macho 

Castrado Hasta 4 

dientes

NT   NJ 

EE  MB  BB 1-2 0-1VQ   VL
Hembra

Macho 
Entero

Hasta 2 
dientes

TT    TJ

STANDARD

Macho 

Castrado Hasta 6 

dientes

NT  NJ  NO

EE MB  BB RR 1-2-3 0-1-2
VQ  VL  VA

Hembra

GENERAL

Macho 

Castrado Todas 

las 

denticio

nes

NT  NJ  NO 

EE MB  BB RR IN 0-1-2-3 0-1-2VQ  VL  VAHembra

Macho 

Entero TT   TJ   TO 



¿Qué SE HACE CON EL 
RESULTADO?

Nro Res KG Res Sexo Clase Dentición Conformación Cobertura de Grasa Contusiones Tipificación
1 221,3 NOV NT 0 BB 2 1 PREMIUM
2 225,6 NOV NJ 2 MB 2 0 PREMIUM
3 223,5 VAQ VL 2 BB 1 0 SUPERIOR
4 235,6 TOR TTO 0 BB 1 0 SUPERIOR

FRIGORÍFICO
CONSUMIDOR

P
R

O
D

U
C

TO
R



SITUACIÓN ACTUAL



PARA LOGRAR UNA 
IMPLEMENTACIÓN EFECTIVA

1. Gobierno: legislar la aplicación de la norma

2. Auditorías para garantizar la correcta aplicación

3. Mejora continua (evaluación en frío, Scanners)

4. CONFIANZA (PRODUCTOR, INDUSTRIA, GOBIERNO, CONSUMIDOR)

SOLAMENTE SI TRABAJAREMOS EN UN EQUIPO CON TODOS LOS 
ESLABONES DE LA CADENA, PODREMOS SALIR ADELANTE






