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RESUMEN 

El presente trabajo determinó y analizó la formación del precio teórico en el sistema comercial 

de carne fresca porcina. Permitió conocer los precios intermedios y final de la cadena y, los 

márgenes comerciales de cada eslabón. Metodológicamente se recopilaron costos y precios de 

informantes calificados; se estructuraron como series de precios constantes y se ordenaron 

como cadena comercial. Luego, por un lado, se los integró progresivamente según su agregado 

de valor y por otro, se integraron los precios de todos los cortes de carne en uno solo, para 

finalmente, compararlos. Como principales resultados: en términos relativos a kilos de carne, 

los consumidores pagan 3,63 veces más que lo cobrado por el productor. Los precios de venta 

al consumidor final reflejan los costos y márgenes del canal comercial. La publicación del 

Sistema Informativo de Precios Porcinos, se ajusta a la formación del precio final. Las mermas, 

subproductos y desperdicios constituyen un importante costo del sistema e impactan en la 

formación del precio, por tanto, se debe seguir trabajando en mejorar, la calidad carnicera de 

los animales y el valor comercial de los subproductos del sistema. Finalmente, la industria 

representa la mayor participación en la formación del precio, seguido por la producción.  

Palabras claves: integración; progresiva; cortes; agregado de valor; canal comercial.  

1. SUMMARY 

The present work determined and analyzed the formation of the theoretical price in the 

commercial system of fresh pork. It allowed to know the intermediate and final prices of the 

chain and the commercial margins of each link. Methodologically, costs and prices were 

collected from qualified informants; they were structured as series of constant prices and 

ordered as a commercial chain. Then, on the one hand, they were progressively integrated 

according to their added value and, on the other, the prices of all cuts of meat were integrated 

into one, to finally compare them. As main results: in relative terms to kilos of meat, consumers 

pay 3.63 times more than what is charged by the producer. Sales prices to the final consumer 

reflect the costs and margins of the commercial channel. The publication of the Pig Price 

Information System is adjusted to the formation of the final price. The losses, by-products and 

waste constitute a significant cost of the system and impact on the formation of the price, 

therefore, work must continue to improve the meat quality of the animals and the commercial 

value of the by-products of the system. Finally, industry represents the largest share in price 

formation, followed by production. 

Keywords: integration; progressive; cuts; added value; commercial channel. 

 



1. INTRODUCCIÓN 

En las últimas décadas, la actividad porcina a nivel nacional ha tenido un gran impulso y 

posicionamiento, tanto a nivel productivo como comercial y de consumo. Una muestra de ello, 

son los diferentes indicadores comparativos, para un período de 27 años, que se muestran en la 

Tabla 1. 

Tabla 1: Comparativo de indicadores productivos, comerciales y de consumo del sector porcino argentino 1992 - 2019 

 

Fuente: Elaboración propia con datos del Ministerio de Agricultura Ganadería y Pesca (MAGyP), 2019. 

Según datos relevados por la Asociación Argentina de Productores de Porcino (AAPP) y el 

Departamento de Estudios Económicos de la Bolsa de Comercio de Rosario, en 2018 el 

consumo de carne de cerdo en la Argentina alcanzó aproximadamente los 14,5 kg / habitante / 

año, divididos en 11 kg de carne fresca y 3 kg de fiambres, salazones y chacinados. 

Esta relación entre carne fresca y procesada, muestra que no fue siempre igual en el pasado. 

Según Mazzola et. al. (2017) en base a datos del Ministerio de Agroindustria, en el año 1992 el 

consumo de chacinados era de 4,2 kg / habitante / año y 1 kg per cápita / año de carne fresca; 

mientras que, en 2015, fueron 4,5 kg / habitante / año de chacinados y 6,8 kg per cápita / año 

de carne fresca; tal como se aprecia en la Figura 1.  

Figura 1: comparación en el tiempo del consumo de carne fresca y chacinados porcinos 

 

Fuente: Mazzola; et al 2017. En base a datos de MINAGRO. 

Los artículos de investigación y extensión del sector porcino, han sido muy prolíficos en el área 

de producción animal y calidad de carne (tipificación), como también, en el análisis estructural 

de la Cadena Agroalimentaria. El presente estudio viene a complementar esos trabajos, en 

particular dentro del aspecto comercial, respecto a la formación del precio de la carne fresca de 

cerdo a lo largo de la cadena de valor, hasta llegar al consumidor final. 

El estudio de formación de precios se lo puede definir como la integración acumulativa de los 

agregados de valor o, de las utilidades comerciales aportadas por cada agente de cada eslabón. 



El precio, se traduce en la sumatoria de los costos y beneficios del proceso de transformación 

y de los servicios adicionados sucesivamente al insumo / producto, desde el productor hasta 

que llega al consumidor final.  

A nivel nacional, existe un único precio de referencia publicado por un organismo oficial: el 

Sistema Informativo de Precios Porcinos (S.I.P.P)10 que consiste en un aplicativo en el cual 

semanalmente los operadores, (principalmente frigoríficos y usuarios) que adquieren cerdos, 

están obligados a declarar los precios de compra por kilos vivo y por categoría (Cáceres, 2005). 

Este método, por ser informado por los agentes de un eslabón de la cadena, difiere de otros 

tipos de métodos, típicos y de reconocida eficiencia en el descubrimiento y publicación de 

precios, como son los de subasta pública, por ejemplo, Mercado de Liniers o Bolsa de Cereales.  

2.1. ANTECEDENTES 

Entre los trabajos e informes que abordan la temática del presente estudio, se publica de manera 

periódica un índice determinado por la Confederación Argentina de la Mediana Empresa 

(CAME) llamado Índice de Precios de Origen y Destino (IPOD), el mismo es “una herramienta 

para conocer las diferencias en el precio que se pagan por algunos productos alimenticios en 

el campo y en el mercado de consumo.  Precio de origen: es el precio que se le paga al 

productor en la puerta de campo. Precio de destino: es el precio que paga el consumidor en 

las verdulerías, carnicerías, supermercados y/o hipermercados”. Desde el año 2016, esta 

institución, calcula un indicador que representa las veces que se multiplica el precio que cobró 

el productor por su mercadería en tranquera, en relación al precio que pagó el consumidor final 

en góndola.  

En un estudio realizado por Ministerio de Agricultura Ganadería y Pesca de La Nación, con 

datos del Instituto de Promoción de la Carne Vacuna Argentina (IPCVA), Ottone (2011) calculó 

un proceso de integración de los diferentes cortes de carne bovina en un precio promedio, 

ponderado, integrado y único. El objetivo fue comparar el precio integrado, resultante de 

agrupar los precios finales de cada corte, con el precio del novillito liviano en pie publicado por 

el Mercado de Liniers.  

Por otro lado, el IPCVA publicó un trabajo realizado por Bisang et. al. (2007), quien desarrolló 

“un modelo de relaciones de costo/precios entre varias etapas de la actividad, donde cada una 

de ellas tiene sus propias estructuras de costos, modalidades financieras, niveles de rotación 

del capital fijo e incertidumbres con grados limitados de manejo de las variables”, que permitió 

rearmar los diversos circuitos de la formación de valor del animal faenado. Las estructuras de 

                                                             
10 Sistema administrado por el Ministerio de Agricultura Ganadería y Pesca (MAGyP). 



costos para cada etapa, se presentaron al efecto de visibilizar los grandes componentes de 

costos, para luego integrarlos en el análisis final del precio de la carne y los subproductos.  

La Fundación Agropecuaria para el Desarrollo Argentino (FADA) determina periódicamente 

la participación porcentual del precio derivado correspondiente a cada eslabón de varias 

cadenas comerciales, en relación al precio final por unidad en góndola. Este informe, llamado 

Indicador de Precios, lo calculan para el pan, la carne bovina, la leche fluida y el queso cremoso; 

usa como metodología, el cálculo en porcentaje acumulativo, con el que participan cada eslabón 

de la cadena comercial en la formación del precio del producto final en góndola. 

En España, el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación11 (MAPA) desarrolla estudios 

en la materia, con el objetivo de aportar información sobre cadenas de valor y formación de 

precios de un importante número de productos frescos y transformados. El análisis lo realizan 

a través del Observatorio del Precio de los Alimentos, que recoge datos de la formación 

porcentual del precio en origen, comercio mayorista y comercio minorista, concatenándolos, 

para su publicación periódica.   

De los antecedentes antes presentados, los únicos que trabajan el sistema comercial porcino son 

dos: a) el IPOD (CAME), que solo analiza los dos extremos de la cadena comercial para la 

carne (pulpa) de cerdo y; b) el estudio del Ministerio de Agricultura de España, que es el único 

que analiza pormenorizadamente todos los procesos y agentes económicos de la cadena 

comercial porcina, focalizándose en la formación de precios a lo largo del canal comercial de 

carne fresca, presentando los resultados porcentualmente12.     

2.2. JUSTIFICACIÓN - FUNDAMENTACIÓN 

Entre los retos futuros, se encuentra el desarrollo de mecanismos de mercado que garanticen 

condiciones para que los actores involucrados mejoren su posición competitiva.  

Entre los sistemas de mercado, el precio, es una variable de suma importancia que transmite 

información, tanto a los coordinadores como a los actores comunes, que forman parte del 

sistema. Conocer cómo se forma a través de la cadena, podría otorgar transparencia  al sistema 

comercial, define mejores reglas de juego, fomentaría la inversión, la productividad y la mejora 

competitiva de todos los agentes involucrados directa e indirectamente, como así también, la 

integración vertical u horizontal de los mismos. Además, permitiría mejorar la equidad en los 

márgenes de comercialización de todo el sistema comercial. Éste es el principal fundamento 

                                                             
11 Trabajo iniciado por el Ministerio de Medio Ambiente, Desarrollo Rural y Marino (MARM) y de Economía y 

Competitividad, y de la Empresa Nacional MERCASA. Seguido en la actualidad por MAPA. 
12 Los informes hasta 2013 también contaban con datos de precios. 



que justifica realizar un esquema y modelo que permita conocer en términos reales y relativos 

la formación del precio teórico de la cadena de carne fresca del cerdo. 

2.3 OBJETIVOS 

2.3.1 OBJETIVO GENERAL 

Determinar y analizar la formación de los precios teórico en el sistema comercial de 

carne fresca porcina. 

2.3.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

1- Identificar las diferentes variables que influyen en la formación de los precios a lo largo 

del sistema comercial. 

2- Determinar la formación del precio mediante integración progresiva, iniciando desde el 

costo de producción y el precio pagado al productor hasta llegar al consumidor final.  

3- Calcular la formación del precio mediante integración del precio de todos los cortes al 

público, en un precio integrado único, promedio y ponderado (sentido regresivo).   

4- Cotejar y analizar la formación del precio mediante ambas integraciones. 

5- Comprobar si la publicación S.I.P.P. ajusta en la formación de precios integrados. 

2. METODOLOGÍA 

El concepto de Sistema y Cadena Agroalimentario brinda un marco de análisis adecuado para 

estudiar las características, especificidades y relaciones que se establecen entre los agentes que 

la integran. Además, permite ampliar aún más esta visión al incorporar las relaciones que se 

establecen al interior de la cadena, tanto en forma complementaria como competitiva. 

El término “Cadena Agroalimentaria” abarca el “continuum” de procesos económicos 

vinculados a los alimentos, que se inician con los proveedores de insumos, sigue en la 

explotación agropecuaria, para luego pasar por la industria y culminar en la distribución al 

consumo (Obschatko, 1997). 

El enfoque de cadena agroalimentaria tiene grandes ventajas para el análisis de los sectores, 

entre las que se mencionan: a) visión amplia de problemas y manejo más completo de la 

información; b) facilita identificar puntos críticos o cuellos de botella, así como alternativas de 

solución y estrategias de intervención efectivas y de mayor impacto; c) facilita la búsqueda de 

alianzas entre los diferentes actores o grupos de interés para el logro de sinergias. 

El objeto de estudio de las cadenas agroalimentarias, pueden ser de tipo descriptivos o analíticos 

y apuntan a facilitar las decisiones de agentes económicos que la integran o políticas sectoriales. 

Ponen acento en el consumidor, en la forma que se desarrolla el agregado de valor o utilidades, 

los flujos que recorren la cadena y los mecanismos de coordinación de la misma, lo que significa 



llegar a conocer las interrelaciones existentes entre la producción primaria y los consumidores, 

(Brieva, 1998). 

Identificar la operatoria de cada segmento o eslabón comercial, permite a posteriori, rearmar 

los diversos circuitos de la formación de valor. Las estructuras de costos para cada etapa, se 

presentan al efecto de identificar los grandes componentes de costos para luego integrarlos en 

el análisis final del precio del animal en pie, de la carne y de los subproductos (Bisang, 2007). 

Así, por ejemplo, (Díaz, 2013), citando a Baker (1991), destacó que los métodos de fijación de 

precios están directamente relacionados con los objetivos de precios establecidos, el tipo de 

producto que se comercializa, los métodos de producción y distribución que se utilizan, el sector 

o industria en el que se opera y el tipo de directivo encargado de tomar decisiones sobre precios. 

A su vez (Díaz, 2013) citando a Pelé (1992), mencionó que resulta especialmente interesante la 

conjugación de limitaciones y objetivos dentro del proceso, para obtener de forma progresiva, 

diversos intervalos de posibles precios. 

A continuación, se resume esquemáticamente la metodología utilizada en el canal comercial 

seleccionado. Para los procesos de formación de precios, se utilizó el análisis funcional que 

esgrime (Pons, 1991), como el conjunto de actividades o etapas por las que se produce la 

transformación del producto desde el eslabón de la producción, generando un producto distinto 

demandado por el eslabón consumidor. A través de estas funciones se produce el agregado de 

utilidades o de valor.  

Es necesario aclarar que, cada una de estas etapas (flechas enumeradas desde la etapa 1 a la 11 

de la Figura 2), son las funciones de agregado de utilidades, las cuales se pueden clasificar 

según (Pons, 1991 y Caldentey, 1993) como: a) de transferencia (utilidad de propiedad); b) de 

procesamiento (utilidad de forma); c) de almacenaje o enfriado (utilidad de tiempo) y; d) de 

transporte (utilidad de espacio o lugar). 

Figura 2: Esquema del canal comercial utilizado en el presente trabajo. 

 



Fuente: Elaboración propia 

A continuación, se describen los eslabones que componen el canal comercial analizado en la 

Figura 2: 

 Eslabón primario (etapa 1 y 2 de la Figura 2), involucra a la actividad pecuaria que 

produce el animal que va a tener como destino final la faena.  

 Eslabón secundario o industrial (etapas de la 4 a la 9 de la Figura 2), comprende la 

transformación primaria y secundaria (frigoríficos ciclo I y II). Se realiza la faena y el 

desposte, resultando los cortes de carne, subproductos y desperdicios (pelo, cueros, sebo y 

grasa, huesos, etc.).  

 Eslabón terciario o comercial (etapas 11 y 12 de la Figura 2), que abarca la 

comercialización de la carne al consumidor. Esta actividad tiene lugar en los diferentes 

comercios (carnicerías y supermercados) dedicados a la venta de carne fresca. 

 Fases intermedias (etapas 3 y 10 de la Figura 2) correspondientes al transporte, que 

vincula o relaciona a los tres eslabones descriptos anteriormente. Implica el traslado de los 

animales en pie (desde la granja hasta la industria) y el transporte de carne fresca (desde la 

industria hasta el comercio minorista).  

3.1 INTEGRACIÓN PROGRESIVA DE LA FORMACIÓN DEL PRECIO POR KILO 

DE CARNE DE CERDO (DESDE LA PRODUCCIÓN HASTA LA DISTRIBUCIÓN MINORISTA) 

En el proceso de integración progresiva en la cadena (etapas de la 1 a la 11 de la Figura 2), se 

le aplicará el concepto de agregado de valor o utilidades. En este caso se lo consideró como, 

el valor que adiciona una empresa en el proceso de producción y comercialización, es igual al 

valor de su elaboración y venta al consumidor final, menos el valor de los costos intermedios 

de todos los agentes del canal comercial. 

El Centro Internacional de Formación, de la Organización Internacional del Trabajo mencionó 

que, “el valor de la producción menos el coste de adquisición de bienes y servicios es igual al 

valor agregado por medio del aporte de mano de obra y capital”, Riveros (2014). 

En este proceso de agregado de valor o utilidades comerciales a los alimentos, se les realiza 

determinado número de transformaciones y manipulaciones hasta llegar al consumidor final. 

Salvador (2016), citando un trabajo del IICA (2015), destacó que “uno de los principales 

objetivos de procesar los alimentos es prolongar su vida útil y asegurar la inocuidad, es decir, 

a través de una adecuada transformación, embalaje, logística de salida, cadena de frío, etc.” 

aspectos esenciales y altamente valorado por los consumidores, además de formadores del 

precio.  



En este trabajo, el proceso de agregado de valor o de utilidades, es analizado mediante la 

integración progresiva de la formación del precio, basado en la recopilación de información 

primaria obtenida mediante comunicaciones personales con diversos agentes económicos 

representativos de cada etapa, a quienes se les consultó por sus registros de costos, desbaste, 

rendimientos, beneficios y precios de venta de sus productos. A estos datos, se los sometió a un 

proceso de interrelación costo / beneficio generando como resultado el precio de intercambio 

derivado13 de cada agente económico interviniente en el canal comercial. Posteriormente se 

realizó la sumatoria acumulada de los precios derivados en el canal comercial seleccionado, 

resultando el precio teórico final en góndola o mostrador (ver Figura 2). 

En la siguiente figura se exponen las fuentes consultadas (informantes calificadas) en cada etapa 

de la cadena.  

Figura 3: Fuentes consultadas en el presente trabajo (informantes calificados) 

 

Fuente Elaboración propia. 

3.2 INTEGRACIÓN DEL PRECIO DE TODOS LOS CORTES AL CONSUMIDOR 

EN UN ÚNICO PRECIO PROMEDIO PONDERADO POR KILO DE CARNE. 

Este precio integrado se presentó en sentido regresivo o inverso a la cadena, con el objetivo de 

ser comparado con el calculado por integración progresiva del precio teórico al consumidor 

(ver flecha de la etapa 12 y flecha celeste del proceso de integración en la Figura 2). 

Para determinar el precio por integración de los cortes, en un precio único promedio y 

ponderado, se utilizaron los precios relevados por la Asociación Argentina Productores 

Porcinos14 desde el año 2011 hasta el 2019. El cálculo se realizó mediante la siguiente formula:   

 

3.3 ANÁLISIS DEL COMPORTAMIETO DE SERIES DE PRECIOS EN EL TIEMPO  

                                                             
13 Precio derivado: costo de producción y comercialización de cada eslabón en la cadena comercial + beneficio.  
 
14 Los precios se toman mensualmente, de 7 cortes más un conjunto de subproductos, en más de 200 puntos de venta. 



Se realizó un análisis de “serie temporal” mediante la sucesión de observaciones de los 

diferentes precios y costos en cada subsistema que compone el sistema agroalimentario porcino. 

La serie temporal abarcó un periodo que comprende desde enero 2016 a diciembre 2019.  

El análisis de serie de precios en el tiempo se realizó en dos etapas:  

I) Calculo instantáneo:  a) en términos porcentuales % de participación. 

                    b) en términos relativos a kilos de carne de capón.  

II) Análisis en términos monetarios a valores constantes o real. 

3.3.1. CALCULO INSTANTÁNEO 

Este fue el primer paso para la creación de la serie de precios en el tiempo. Consiste en utilizar 

todos los precios corrientes, pero a un único momento del tiempo (Pagliettini y González, 

2013). De esta manera se consignaron los valores con una frecuencia mensual para cada 

subsistema. Es decir, consistió en computar todos los precios corrientes a cada momento de la 

serie de precio. Una vez construida la serie, se procedió a determinar los siguientes indicadores: 

2.3.1.1. DETERMINACIÓN DEL PORCENTAJE (%) DE PARTICIPACIÓN DEL PRECIO 

En este caso, en función de los precios corrientes, se determinó mensualmente la participación 

porcentual de cada subsistema en el precio final del kilo de carne cerdo en góndola o mostrador. 

2.3.1.2. DETERMINACIÓN DE LA PARTICIPACIÓN EN KILO DE CARNE DE CAPÓN 

La participación de cada subsistema en el precio de venta derivado y final se transformó al 

equivalente de kilogramos de carne en función del precio del cerdo (capón general) en 

tranquera, en cada momento. 

Como en los dos cálculos anteriores, se transformaron los valores monetarios en términos de 

porcentaje de participación y kilos de cerdo equivalente.  

Posteriormente de someter los valores corrientes a términos relativos, se procedió a utilizar la 

metodología de actualización de los precios a moneda real o constante.  

3.3.2. ANÁLISIS EN TÉRMINOS MONETARIOS A VALORES CONSTANTES 

Se realizó la actualización de los precios al último periodo considerado en la serie de tiempo. 

Se manejó como base metodológica la “manera indirecta” de actualización de valores, es decir, 

se utilizaron índices de precios publicados por el INDEC. Este análisis es importante de realizar 

cuando se quieren expresar los resultados en términos monetarios referenciados a un periodo. 

Para la actualización de valores a moneda constante, se utilizaron los siguientes índices de 

precios: 

a) Para los valores de referencia en cada subsistema, se utilizó el Índice de Precios Interno 

Mayorista Nivel General (IPIM-Ng). 



b) Para los precios en góndola o mostrador, es decir al consumidor final, se utilizó el Índice de 

Precios al Consumidor (IPC). 

La utilización de diferentes índices se orientó a lograr representatividad en la dinámica de los 

precios, según el subsistema que se esté evaluando dentro del sistema agroalimentario porcino. 

Es decir, un índice en el que se cotejen las variaciones en términos monetarios de un conjunto 

de bienes y servicios, que en una económica debe ser: a) representativo, que cubra la mayor 

población posible (o bienes/servicios a evaluar), y b) comparable, tanto temporalmente como 

espacialmente (INDEC, 2002). 

Finalmente, en resumen, el proceso metodológico y las herramientas que se usaron en el 

presente trabajo fueron:  

a) Análisis estructural y funcional del canal comercial, con el objetivo de conocer las 

principales variables que inciden en la formación del precio teórico de la carne 

fresca porcina. 

b) Integración progresiva de la formación del precio por la metodología del costeo – 

beneficio (Díaz, 2013); y / o agregado de valor o utilidades comerciales (Pons, 1991 

y Caldentey, 1993). 

c) Integración del precio de todos los cortes al consumidor (AAPP), en un precio 

promedio ponderado final, (sentido inverso o regresivo). 

d) Comparación de los resultados alcanzados en el punto b) y c). 

4. RESULTADOS Y DISCUSIÓN   

4.1 PRINCIPALES VARIABLES QUE INCIDEN EN LA FORMACIÓN DEL PRECIO 

EN EL SISTEMA COMERCIAL DE CARNE FRESCA PORCINA 

Es importante aclarar que en ningún caso se pretende tomar los datos que se expondrán en lo 

sucesivo, como costos y precios representativos del conjunto de agentes que forman parte del 

sistema comercial porcino. Por tanto, son datos específicos que han sido recopilados de 

informantes calificados puntuales en cada una de las etapas del canal comercial seleccionado.  

Para determinar el costo de producción primario (junto a erogaciones en el transito animal), 

se utilizó los registros de costos aportados por el INTA Marcos Juárez. El cálculo se basa en un 

productor medio de la zona central del país, con un establecimiento totalmente confinado, de 

200 cerdas, tiene mano de obra familiar (2 hijos) y 2 empleados fijos. Con 2,3 partos / cerda / 

año y una producción de 2.653 kg de carne de capón por madre / año. Los registros de costos 

de producción son actualizados 2 veces al año, correspondiente al ciclo productivo; los capones 

salen con un promedio 100 kg. A continuación, se muestra la evolución del costo total unitario 

por kilo de capón producido, cuyo costo promedio constante para el período fue de $ 52,35. 



Figura 4: Evolución del costo de producción en términos reales y nominales 2016 - 2019 

 

Fuente: Elaboración propia en base a datos de INTA Marcos Juarez. 

Las evoluciones de los precios por kilo de capón en pie se obtuvieron del registro oficial SIPP 

(MAGyP), según sean capones sin tipificación, general y con tipificación.  El precio promedio 

constante utilizado en este trabajo corresponde al capón general, para el período 2016 – 

2019, que fue de 56,45 $/kg (ver Figura 5).   

Figura 5: Evolución de los precios del cerdo por categoría según SIPP en términos reales y nominales 2016 - 2019 

 

Fuente: Elaboración propia en base a datos de MAGyP. 

En la evolución del costo del transporte de los animales en pie hasta el frigorífico, se 

consideró un camión con jaula de doble piso, con una capacidad de carga de 190 capones de 

100 kg promedio. En base a este supuesto, el costo promedio en términos reales para el período 

fue de 2,33 $/kg vivo (ver Figura 6).  

Figura 6: Evolución del precio del flete de animales en pie, en términos reales y nominales 2016 - 2019 

 

Fuente: Elaboración propia en base a datos de CATAC y El Pernil SRL. 



La evolución de los costos del proceso industrial fue determinada mediante datos aportados 

por Lartirigoyen Cía. S. A., Matadero Frigorífico Pueblo Chico y El Pernil SRL.  

Esta etapa, se subdividió en tres: 

a) Recepción de animales: se consideró dentro del costo la perdida por desbaste del 3% del 

peso vivo. 

b) Faena (ciclo I): dentro de esta etapa se incorporaron los siguientes componentes: 

o Servicios de faena y tasa de Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria 

(SENASA), que sumaron un costo promedio en moneda constante para el periodo de 5,87 

$/kg res (ver Figura 7). 

o La pérdida de peso por rendimiento al gancho es del 20%. Es decir, que el rinde es 80% 

(según la calidad del cerdo puede variar entre el 78% - 82%), siendo el porcentaje restante 

subproductos (comercializables) y desperdicios (no comercializables).   

Figura 7: Evolución del costo del servicio de faena de cerdos, en términos reales y nominales 2016 - 2019 

 

Fuente: Elaboración propia en base a datos de Lartirigoyen y CIA SA y SENASA. 

c) Servicio de desposte (ciclo II): se incluyeron en esta etapa: 

o El costo industrial por despostada en cortes fue de 8,39 $/kg, valor promedio a moneda 

constante entre 2016 y 2019 (ver figura 8). 

o Merma del 3 % en concepto de traslado de línea de faena, las cámaras de oreo y 

desperdicios menores.   

o Pérdida de peso por rendimiento al desposte, proceso del cual también surgen 

subproductos. Las mermas representan entre el 24 y 27% de la res; equivalente al 43 a 46% 

del animal en pie. Es decir, un rinde del 73 al 76% para la res o del 54 al 57% del peso 

vivo. 



Figura 8: Evolución del costo del servicio de despostada en carne de cerdos, en términos reales y nominales 2016 - 2019 

 

Fuente: Elaboración propia Lartirigoyen y CIA SA y Frigorífico Pueblo Chico. 

En la etapa del transporte de carne, se consideró para el cálculo del costo de flete con cámara 

frigorífica, el importe de un servicio contratado. El precio promedio constante de este servicio 

en el periodo analizado fue de 2,30 $/kg res. En la Figura 9 se muestra la evolución en términos 

reales y nominales. 

Figura 9: Evolución del precio del flete en frío de carne de cerdo, en términos reales y nominales 2016 - 2109 

 

Fuente: Elaboración propia en base a datos de CEDOL y El Pernil SRL. 

Los costos comerciales a nivel minorista, se determinaron en base a supermercados y/o 

carnicerías que reciben la mercadería ya despostada (total o parcialmente) lista para su reventa. 

Al expendio se le consideró un margen comercial del 30% (con el cual debe cubrir los costos 

del servicio más el beneficio pretendido) y, el Impuesto al Valor Agregado (IVA) del 10,5%.  

Finalmente, para determinar el precio promedio final del kilo de cerdo se realizó la 

integración de los precios de todos los cortes publicados en boca de expendio a consumidor 

final (7 cortes, registros mensuales de la AAPP), más la venta de los subproductos industriales. 

El procedimiento que se realizó se expone en la Tabla 2, donde puede indagarse la composición 

de la carcasa y el precio promedio constante final para el periodo, que fue de 182,08 $/kg 

integrado.   



Tabla 2: Integración inversa del precio promedio ponderado, en términos reales de cortes de carne de cerdo 2016 - 2019 

 

Fuente: Elaboración propia en base a datos de la AAPP; El Pernil SRL.  

En la Figura 10 se expone la evolución del precio integrado en términos constantes y nominales.  

Figura 10: Evolución del precio integrado de carne de cerdo, a consumidor final, en términos reales y nominales 2016 - 

2019 

 

Fuente: Elaboración propia en base a datos de la AAPP. 

4.2 FORMACIÓN DEL PRECIO TEÓRICO EN EL SISTEMA COMERCIAL DE 

CARNE FRESCA DEL CERDO. 

En la Figura 11 y Tabla 4 se resumen los resultados alcanzados en cada etapa del canal 

comercial analizado. Como ya se mencionó, los valores son promedios de las series de precios 

analizadas, las cuales abarcaron un periodo de 4 años (2016 – 2019). La Tabla 3 contiene las 

referencias con la información que se resume en la Figura 11. 

Tabla 3: Referencias para la interpretación de la figura 11 

 

Fuente: Elaboración propia. 



Como se puede observar en la Figura 11 y Tabla 4, los precios teóricos se fueron integrando 

en función de los resultados expuestos en la sección anterior. En este caso, permitió destacar 

el incremento de los precios teóricos a medida que se fueron adicionando procesos y servicios 

al capón en pie. Se puede apreciar que el precio del capón en pie se multiplicó por 3,63 veces, 

pasando de 56,4 $/kg a 187,2 $/kg hasta llegar al consumidor. Este resultado es similar al 

estimado por el IPOD - CAME para la carne porcina.  

En la producción primaria, en términos relativos a kilos de carne, el costo de producción 

significa el 93% del precio por kilo vivo de cerdo “general” en tranquera (Figura 11 y Tabla 4).  

El eslabón secundario, que incluye todo el proceso industrial, (ver Figura 2), es el que mayor 

peso tiene en la formación del precio, con un agregado de valor de 107,5% entre puntas (se 

recuerda que, en éste eslabón se computan las mermas, subproductos y desperdicios, los cuales 

tiene automática incidencia en la formación del precio); siendo el ciclo II el más significativo. 

En cambio, la etapa comercial minorista, es la que mayor contribución tiene en la formación 

del precio con el 21%, sin tener en cuenta el IVA (Figura 11 y Tabla 4).  

Según la Figura 2, las fases comerciales del trasporte (en pie y carne fresca), representaron 

ambas, el 2,4% del precio final de la carne en góndola o mostrador (Figura 11 y Tabla 4).  

De la comparación del precio teórico en góndola o mostrador calculado por integración 

progresiva versus integración de los cortes de carne en un precio final (regresiva), surge 

que no presentan una marcada diferencia entre ambos métodos: 1) en términos reales 1,1% de 

diferencia, 2) en términos relativos 0,07 kg de carne de capón general y, 3) en términos 

porcentuales, en el cálculo instantáneo, difieren en un 1,5%. (Figura 11 y Tabla 4).    

Figura 11: Esquema de la formación de precio de la carne de cerdo en el canal comercial, por ambas integraciones 

 

Fuente: Elaboración propia. 



La Tabla 4 muestra con detalle la integración del precio teórico, resumiendo los resultados 

alcanzados a través de las metodologías utilizadas para el análisis de las series de tiempo. 

Al comparar el proceso de agregado de valor mediante el cálculo instantáneo (indicadores en 

porcentajes y kilogramos) con el análisis realizado en moneda constante; se pudo averiguar que 

las etapas que muestran mayor y menor versatilidad de su participación, frente a las variaciones 

de los precios en cada momento del tiempo son, la etapa del comercio minorista y la etapa de 

producción primaria:  

o El comercio minorista fue el que mostró mayor flexibilidad en el agregado de valor ante 

las variaciones de precios, con un diferencial del 58% (de 10% a moneda constante a 

15,8% en el cálculo instantáneo). 

o Los productores agropecuarios, al ser tomadores de precios son los que menor capacidad 

de adaptación tienen ante los cambios relativos de precios en el tiempo, ya que el sector 

presenta un retraso de adaptación o acompañamiento ante la variabilidad del precio del 

capón en el tiempo, reduciendo la participación en el agregado de valor en un 14% (del 

2,2% en moneda constante al 1,9% en el cálculo instantáneo).  

Finalmente, la etapa industrial y los servicios intermedios se adaptan rápidamente y en la misma 

o igual proporción a la evolución de los precios, manteniendo su margen de participación en la 

formación de los precios derivados según ambos métodos de análisis.  

Tabla 4: Esquema de la formación de precio de la carne de cerdo en el canal comercial, por ambas integraciones 

 
Fuente: Elaboración propia. 



De los datos reflejados en la tabla anterior, se pudo determinar el agregado de valor de cada 

etapa del canal comercial, respecto al precio final (ver Figura 12). La industria es la que mayor 

participación tiene en la formación del precio, sumando el ciclo I y II con el 34,8%, seguido 

por la producción primaria (30,2%), el comercio minorista (21%) y el IVA (10,5%). En la 

siguiente Figura se detalla el resto de los componentes del precio. 

Figura 12: Participación de las etapas comerciales, en el precio final de carne fresca de cerdo 

 

Fuente: Elaboración propia. 

De las dos etapas de mayor participación antes enunciado, existen dos subcomponentes internos 

a cada uno de éstas que se deben diferenciar y mostrar: 1) dentro del 30,2% de participación en 

la formación del precio de la producción primaria, el 28% son costos de producción y 

comercialización y el 2,2% representa el margen del beneficio al productor, 2) del 34,8% de 

participación de la industria, el 12% pertenece al ciclo I (faena), mientras que la participación 

del ciclo II asciende al 22,8% (Figura 13). 

Figura 13: Participación en la formación en  precio final de la carne de cerdo de los subsistemas que conforman los 
eslabones producción e industria 

 

Fuente: Elaboración propia. 



5. CONCLUSIONES 

El sector porcino tuvo un comportamiento dinámico, mostrando un importante crecimiento en 

los últimos años. Si bien, los diferentes estudios relacionados abordan el sistema comercial, son 

escasos los trabajos que analizan la formación del precio. Con la información recolectada se 

realizó un análisis de formación teórica del precio de la carne fresca del cerdo, mediante los 

procesos de agregado de valor y su integración progresiva en la cadena; como así también, la 

integración de los cortes en un único precio final. Por último, se las comparó a ambas en el 

eslabón minorita.   

Los principales aportes del estudio fueron los siguientes: 

 El diferencial de incremento del precio pagado al productor respecto al precio final de la 

carne fue 3,63 veces. 

 Los precios teóricos determinados mediante ambas integraciones no guardan una marcada 

diferencia, donde la brecha encontrada fue del 1,1% en términos reales. Por lo tanto, se 

puede inferir que, el precio respondería al proceso de agregación de valor del canal 

comercial. 

 Las mermas por rendimiento, subproductos y desperdicios son un componente importante 

en el costo del sistema, representando un 49% aproximadamente de la carne en cortes. Por 

lo tanto, es importante que los productores trabajen en mejorar la calidad carnicera, dado 

que las ineficiencias de esta etapa se trasladan a todo el sistema y se ve reflejado, por 

ejemplo, en los precios de las categorías con y sin tipificación (ver Figura 5). Por otro lado, 

es necesario que la industria de subproductos encuentre mayores utilidades o canales 

comerciales mejor valorados, mejorando su aprovechamiento y / o traslado a precio.   

 Los eslabones comerciales que mayor participación tienen en la formación del precio final 

de la carne son: la industria con el 34,8%, seguido por la producción primaria con un 

30,2%, el comercio minorista con 21% y, el IVA con un 10,5%. 

 Siguiendo con el punto anterior, dentro del eslabón de la industria, que es el que tiene 

mayor participación en la formación del precio, el subsistema ciclo II representa el 22,8%, 

mientras que en el eslabón de producción primaria el subsistema costos de producción 

representa el 28%, (ver Figura 13).  

 Finalmente, luego de analizar la integración del precio de manera progresiva, se puede 

mencionar que el precio publicado por el SIPP (MAGyP) para el capón general, en este 

caso se ajustó al proceso de agregación de valor del canal comercial.   
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