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A nivel mundial, la carne porcina es la de mayor consumo, a diferencia de Argentina donde su
consumo se encuentra muy por debajo de la carne bovina o aviar.

En la carne de cerdo, el consumo es de 9 kg/habitante/afo, divididos en 3kg de de carne fresca y 6 kg
de fiambres y chacinados, siendo la tendencia el incremento de carne fresca gracias a esfuerzos de
promocién del sector industrial y oficial.

A nivel productivo, la actividad cuenta con numerosas ventajas intrinsecas, como son la disponibilidad
de maiz y soja, que conforman la base de la alimentacidén y el principal costo de produccion, el clima
favorable, la falta de amenazas sanitarias y la escala productiva necesaria que favorece su desarrollo
a nivel regional.

La distribucidn territorial de los establecimientos porcinos marca su mayor concentracién en el norte
de la provincia de Buenos Aires, sur de Santa Fe y centro de Cérdoba, mas alla de su distribucién
dispersa en todo el territorio nacional.

El destino principal de la carne porcina obtenida es la elaboracién de chacinados, fiambres y
embutidos, y en el caso de los porcinos de categoria, lechones, su destino principal es el consumo
fresco.

Nuestro pais cuenta, segun registros de 2014, con 71 establecimientos habilitados por Senasa para
la faena de cerdos (mayores a 22 Kg), de los cuales la mayoria posee también habilitacién para la
elaboracién de fiambres y chacinados, y 42 para la faena de lechones (menores a 22 Kg). Es
destacable que existe ademas una importante cantidad de establecimientos habilitados en el orden
provincial y municipal que aportan un considerable volumen de produccion.

El volumen de faena viene presentando un incremento con respecto a anos anteriores de alrededor
de 20% anual donde aproximadamente la mitad de la produccidn total es elaborada por cuatro
establecimientos, los cuales poseen el mayor desarrollo industrial y tecnoldgico del sector.

Este incremento en el volumen de produccién esta asociado al aumento de la eficiencia de
produccion y la competitividad frente a las carnes sustitutas, favorecido ademas por la alta
disponibilidad de granos, bases de las formulas nutricionales para la alimentacién porcina, y la falta
de peligros sanitarios.

La distribucidn territorial de los establecimientos porcinos marca su mayor concentracion en el norte
de la provincia de Buenos Aires, sur de Santa Fe y centro de Cérdoba, mas alla de su distribucién
dispersa en todo el territorio nacional.
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COMO INTERVIENE SENASA EN LA CADENA

El Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria inspecciona, certifica y registra el
transporte, la sanidad, la calidad y la higiene de los productos porcinos destinados al consumo interno
y al comercio exterior segun las normas nacionales e internacionales y de otros servicios oficiales,
supervisando con personal debidamente capacitado, todos los procesos de la cadena de productos
desde la produccién de animales, el transporte, los establecimientos faenadores, elaboradores,
acondicionadores e industrializadores de productos, subproductos y derivados de origen porcino.

Al igual que en los bovinos y aves, en todas las etapas productivas se implementan sistemas de
aseguramiento de la inocuidad tales como las Buenas practicas Agricolas, Buenas Practicas de
Manufactura, Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion y Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control.

Todas las operaciones y procedimientos son fiscalizados por Veterinarios y Auxiliares competentes del
Servicio de Inspeccién Veterinaria.

Desde el punto de vista de la Inocuidad de los productos, el Senasa lleva a cabo planes de muestreo
para la determinacién de bacterias indicadoras y patégenas, Plan Nacional de Control de Residuos e
Higiene en Alimentos para la determinacion de residuos de medicamentos, metales pesados y
pesticidas. Se utiliza la técnica de la Digestion Artificial de todas las reses para la determinacién del
parasito Trichinella spiralis, ademas del examen sistematico de todos los érganos y carnes en playa
de faena (examen “post mortem”), con el objeto de diagnosticar las patologias que se presenten que
sean capaces de afectar la salud publica, la sanidad animal o causar perjuicio al interés de los
consumidores.

En esta seccidn se encontraran los establecimientos que habilita Senasa dentro del rubro, asi como
los productos que alli se elaboran, los registros que lleva el Organismo y la normativa que rige sobre
el tema.
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