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1 Los subproductos no serán abordados en este trabajo dado que presentan características y 

dinámicas productivas específicas que trascienden la carne bovina.  
2 Una primera clasificación remite a los frigoríficos: 

● Clase A, los establecimientos habilitados para exportar y presentan un alto nivel higiénico 

sanitario; 

● Clase B, comúnmente denominados consumeros porque faenan para el mercado interno y su 

inspección la realiza SENASA; 

● Clase C, faenan para consumo interno dentro de la provincia a la que pertenecen y el servicio de 

inspección es provincial. 

● Matadero rural, faenan en ellos matarifes carniceros para el abastecimiento de sus locales, 

cuentan con control bromatológico municipal, la carne solo puede transitar en el municipio.  

Por otro lado, una segunda clasificación versa sobre el ciclo de transformación del producto: 

● Ciclo I: frigoríficos que solo realizan la faena y sus resultantes, dos medias reses y subproductos; 

● Ciclo II, los que realizan solo la preparación o despostado de la media res; 

● Ciclo completo, realizan tareas de ciclo I y II.  

● Ciclo III, se refiere a los establecimientos dadores de frío. 
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En la etapa industrial también intervienen otros actores productivos, como los usuarios de faena o 

matarifes, que faenan hacienda propia en establecimiento de terceros y posteriormente la venden a 

comercios mayoristas o carnicerías.  
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 La Matriz de Origen y Destino de la industria de la carne bovina confeccionada por el Ministerio 

de Transporte se basa en el dato de faena en frigoríficos de bovinos del año 2016.  
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4 Para más información al respecto, véase: https://www.oecd-ilibrary.org/docserver/f1b0b29c-

en.pdf?expires=1658848968&id=id&accname=guest&checksum=1CFED827AB33AF26073A80EF387E5753 
5 África registrará la mayor tasa de crecimiento ante su incremento demográfico. Pero en las principales 

regiones productoras y exportadoras, el incremento será moderado.  
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https://doi.org/10.1787/3768fece-en
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