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Escanee el código QR para conocer más sobre los 4 
Pilares del Canadian Beef Advantage (CBA)
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Normas de 
Bienestar Animal

Monitoreo de 
Salud Animal
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6. Inspección de la Canal Dividida
La canal se divide y se realiza una cuidadosa inspección 
de las superficies externas e internas de la canal.

7. Eliminación de la Médula Espinal
La eliminación de la médula espinal mediante un método 
aprobado, como el uso de un dispositivo de vacío de alta 
potencia, es requerida por ley. La aplicación del sello de 
Higiene de Carne a la canal solo ocurre después de la 
eliminación de la médula espinal y la finalización exitosa 
de todos los procedimientos de inspección post-mortem.

8. Recorte, Lavado y Enfriamiento
Después del recorte, la canal es sometida a uno o más 
pasos de lavado. Debido a su capacidad para reducir 
efectivamente cualquier bacteria en las superficies de la 
carne, las canales generalmente pasan por una breve 
exposición a vapor, agua caliente u otro tratamiento an-
timicrobiano. Luego, las canales se enfrían, y se pueden 
utilizar pruebas microbiológicas para verificar la efectivi-
dad de las medidas de seguridad alimentaria.

Seguridad Alimentaria y Sacrificio del Ganado

1. Inspección de Animales Vivos
De acuerdo con la ley canadiense, cada animal debe 
someterse a un examen ante-mortem (antes del 
sacrificio) por operadores capacitados para detectar 
posibles enfermedades o lesiones. El personal de 
la Agencia Canadiense de Inspección de Alimentos 
(CFIA) realiza una inspección ante-mortem adicional, 
que incluye una evaluación detallada de cualquier ani-
mal que muestre signos de enfermedad. Los bovinos 
que no cumplan con los requisitos de salud animal 
son claramente identificados, segregados de otros 
animales y completamente excluidos de la produc-
ción de carne.

2. Procedimientos de Aturdimiento
Los animales sanos son sacrificados utilizando solo 
métodos aprobados por la CFIA.

3. Identi!cación de la Canal
Después de la eliminación de la piel, es un requisito 
que la etiqueta de identificación del animal se adhiera 
a la canal para mantener su identidad única. La ca-
beza también se etiqueta antes de ser separada de la 
canal y se prepara para la inspección.

4. Inspección de la Cabeza
Después de la inspección post-mortem de la cabeza, 
se retiran la lengua y la carne de la mejilla de los 
animales sanos, y todos los materiales de riesgo 
especificados (SRMs) se desechan en un contenedor 
utilizado exclusivamente para este propósito. La in-
vestigación científica ha demostrado que la infectivi-
dad de la encefalopatía espongiforme bovina (BSE) se 
concentra en tejidos específicos de un animal (como 
el cerebro y la médula espinal), que han sido defini-
dos como SRMs. Canadá retira todos los tejidos de 
los bovinos que son clasificados como SRMs por la 
Organización Mundial de Sanidad Animal (WOAH).

5. Inspección de las Vísceras
Se realiza una inspección post-mortem de las vísce-
ras torácicas y abdominales, incluyendo pulmones, 
corazón, riñones, hígado y tracto digestivo, también 
después de la evisceración.

Cada paso del sacri!cio del ganado se realiza con gran cuidado para 
garantizar que se cumplan todos los requisitos de seguridad alimentaria.

La información proporcionada en las páginas 12 y 13 se refiere a establecimientos inspeccionados a nivel federal.
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Seguridad Alimentaria y Producción 
de Carne de Res Empacada

del empaquetado. Las inspecciones son realizadas por 
personal de control de calidad y verificadas por la CFIA. 
El proceso de inspección opera utilizando un procedi-
miento de muestreo por lotes, donde se deben tomar 
acciones correctivas para todo el lote si se encuentra 
que la muestra seleccionada aleatoriamente contiene 
peligros físicos, químicos o biológicos que afectarían la 
seguridad alimentaria.

Programas de Pruebas 
Microbiológicas
Cada establecimiento realiza pruebas microbiológicas 
de acuerdo con la frecuencia establecida en su PCP y 
los requisitos regulatorios. Las pruebas microbiológicas 
se utilizan para verificar la efectividad del programa de 
saneamiento, así como los puntos de control críticos 
para la producción de carne de res en cajas.

Proceso de Empaque y Vida Útil
Los productos de carne fresca se empaquetan típica-
mente en envases al vacío con tasas de transmisión de 
oxígeno muy bajas debido a la capacidad de esta tecno-
logía para reducir el crecimiento de bacterias que cau-
sarían un deterioro prematuro. El uso de intervenciones 
antimicrobianas a lo largo del proceso de producción 
mejora la seguridad alimentaria, así como la vida útil.

Programa de Control Preventivo
Un plan de control preventivo de seguridad alimentaria 
(PCP) apoya la seguridad de la carne de res canadiense 
durante la fabricación y el empaquetado. El PCP debe 
ser validado durante su desarrollo y verificado una vez en 
operación por la Agencia Canadiense de Inspección de 
Alimentos (CFIA).

Requisitos de Control de 
Temperatura y Sanitización
Para garantizar que las áreas de corte y empaqueta-
do de carne cumplan con los estándares regulatorios 
canadienses, existen estrictos requisitos para el control 
de temperatura y la sanitización. Cada instalación debe 
tener un Procedimiento Operativo Estándar de Sanitiza-
ción (SSOP) por escrito. Se lleva a cabo un monitoreo 
de las temperaturas del aire ambiente, las canales y los 
cortes terminados a lo largo del día, según lo requiera el 
sistema PCP de cada operación.

Inspección del Producto Terminado
Además de los controles de higiene de la carne utiliza-
dos a lo largo del proceso de producción, se lleva a cabo 
una inspección de los productos de carne de res para 
monitorear la calidad y la seguridad de la carne antes 
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Estándares del Sistema 
de Producción de 
Ganado Canadiense
El sistema de producción de ganado de Canadá 
utiliza genética reconocida internacionalmente, 
identi!cación obligatoria de ganado y vigilancia 
nacional de enfermedades.

Escanee los códigos QR para ver nuestros Tours Virtuales de Vacas-
Terneros y de Operaciones de Alimentación en Canadá.
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Visión General del 
Sistema de Producción 
de Ganado Canadiense
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Visión General del 
Sistema de Producción 
de Ganado Canadiense
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LEYENDA

Canadian Cattle Identi!cation Agency 
implementa tecnologías y servicios 
que apoyan el programa nacional de 
identificación de ganado obligatorio 
de Canadá.

Los Controles de Importación 
de Genética Animal incluyen la 
inspección en el punto de entrada 
y cuarentena, así como pruebas de 
enfermedades animales extranjeras.

Se requieren Aprobaciones de 
Ingredientes de Alimento para 
el alimento del ganado, y son 
aplicadas por la Agencia Canadiense 
de Inspección de Alimentos.

Las Mejores Prácticas de Transporte de 
Ganado están diseñadas para proteger 
a los bovinos durante el transporte y 
reducir los defectos de calidad.

El Sistema de Trazabilidad de Ganado 
Canadiense utiliza aretes RFID en la 
oreja y una base de datos nacional 
para permitir una identificación 
rápida y precisa de los animales.

El Programa HACCP de Producción 
de Alimentos está diseñado 
para analizar y controlar peligros 
potenciales relacionados con el 
alimento para ganado.

Los Controles de Alimento para 
EEB (Encefalopatía Espongiforme 
Bovina) están definidos en la ley 
federal canadiense y prohíben la 
inclusión de materiales de riesgo 
especificados en el alimento animal.

El Monitoreo de Salud Animal es 
realizado por los productores de 
carne de res y veterinarios a lo largo 
del proceso de producción.

Los Programas de Mejora de Raza 
de Ganado mejoran la calidad de la 
carne y el porcentaje de rendimiento 
magro del ganado canadiense.

La Alimentación con Granos 
promueve una carne de res bien 
marmoleada, suave y sabrosa, 
con grasa firme y de color blanco.

Los Estándares Ambientales 
protegen el medio ambiente 
natural de Canadá para apoyar 
la producción sostenible de 
carne de res de alta calidad.

Las Aprobaciones de Productos de 
Salud Animal son determinadas por 
el Gobierno de Canadá antes de 
que se permita su uso en ganado.

Organizaciones

Programas & Atributos

Aretes RFID
Pilar de 
Sanidad 
Animal

Pilar de 
Seguridad 
Alimentaria

Pilar de 
Estándares 
de Calidad

Pilar de 
Calidad de 
Carne de Res

Canadian Food Inspection Agency 
monitorea aspectos relacionados 
con el transporte de ganado, la salud 
animal, la producción del alimento y 
el uso de medicamentos veterinarios.
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Pilar de 
Sanidad 
Animal

Pilar de 
Seguridad 
Alimentaria

Pilar de 
Estándares 
de Calidad

Pilar de 
Calidad de 
Carne de Res
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Grado Marmoleo** Madurez*** Color de        
la Carne

Color de 
la Grasa

Conformación 
Muscular

Textura de 
la Carne**

CANADÁ*

Ligeramente 
Abundante Joven Solo rojo 

brillante
No se permite 
grasa amarilla

Musculatura buena 
o mejor

Firme 
únicamente

Pequeño Joven Solo rojo 
brillante

No se permite 
grasa amarilla

Musculatura buena 
o mejor

Firme 
únicamente

Ligero Joven Solo rojo 
brillante

No se permite 
grasa amarilla

Musculatura buena 
o mejor

Firme 
únicamente

EQUIVALENCIA DE GRADOS DE CALIDAD

CANADÁ
MARMOLEO

USA
CLASE1

Muy abundante

USDA  
Prime

Abundante
Moderadamente Abundante
Ligeramente Abundante
Moderado

USDA  
ChoiceModesto

Pequeño

Ligero USDA  
Select

24 25



26 27



28 29



30

ABOUT
CANADA




