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Las características
que definen a la
Carne de Asturias

Calidad Controlada son
las siguientes:

1.- Raza: Engloba a
todos los terneros de
raza asturiana y tam-
bién aquellos otros en
los que uno de sus pro-
genitores sea de raza
asturiana, es decir,
todos los cruces indus-
triales de primera gene-
ración, así como a los
que por su conforma-
ción morfológica reúnan
determinadas caracte-
rísticas.

2.– Edad en la que
se marcan los terneros: Empieza
con un control y marcaje de los
terneros antes de 3 meses.

3.– Proceso de control en los
cebaderos: Riguroso control de la
alimentación, manejo y sanidad
de los animales, hasta llegar al
sacrificio.

4.– Inspección en los matade-
ros: Con un fuerte control, para
garantizar la calidad y sanidad de
la carne.

5.– Proceso de comercializa-
ción: Hay tres tipos diferentes de
canales según el peso y la edad de los animales que
van a ser claramente diferenciados en los puntos de
venta.

Como Carne de Asturias, Calidad Controlada, se
conoce la carne refrigerada y convenientemente identi-
ficada con el sello y los precintos de la marca que se
venda al consumidor en establecimientos autorizados.

Las explotaciones que cumplan los requisitos esta-
blecidos en el Reglamento de la marca pueden ser cali-
ficadas mediante resolución del Consejero de Agricultu-
ra. La solicitud para la calificación se puede presentar
en cualquiera de las Oficinas Comarcales de la Conse-

jería de Agricultura y
debe ir acompañada de
la fotocopia del N.I.F.
del titular y de la hoja
de saneamiento de la
explotación.

Se distinguen tres
tipos de explotaciones:

– De cría. Explota-
ciones con madres, pro-
ductoras de terneros
que serán identificados
y vendidos al destete a
otras explotaciones cali-
f icadas donde serán
cebados.

– De cebo: Explota-
ciones sin madres que
cierran el ciclo de los
terneros.

– De cría y cebo: En este caso,
distinguimos dos tipos. Las que
cierran el ciclo sólo en terneros
nacidos en la explotación ven-
diendo el resto a los cebaderos, y
las que cierran ciclo con sus ter-
neros y con otros adquiridos a
explotaciones de cría.

Las explotaciones calificadas
producirán terneros que deberán
ajustarse a las siguientes caracte-
rísticas:

– Machos o hembras
– De raza Asturiana de los

Valles y de la Montaña y su primer cruce con las razas
Frisón, Pardo Alpina y Mestiza.

– En las categorías Ternera Culona Asturiana y Ter-
nera Asturiana se exige un período de amamantamiento
mínimo de cinco meses.

– Que no presenten malformaciones o defectos que
puedan alterar el normal desarrollo del animal, ni las
características de la canal tras el sacrificio.

– Se entiende por raza Asturiana de los Valles aquel
animal que, aun no estando inscrito en el Libro Genea-
lógico de la raza, se ajuste morfológicamente al prototi-
po racial.
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Sector Cárnico

SACRIFICIO 
Y COMERCIALIZACION

Los terneros identificados por
la marca deben llegar al mata-
dero con el crotal perfecta-
mente prendido en la oreja y
con su correspondiente ficha
individual. Tienen que haber
transcurrido, al menos, noven-
ta días desde la fecha del alta
en los registros de la marca.

En cuanto a las condicio-
nes de comercializacion, los
distribuidores y expendedores
minoristas que deseen comer-
cializar carne de la marca deben estar calificados, lo
que supone que deben cumplir los requisitos exigidos
en el Reglamento.

Disponen de un Libro de Registro en el que se ano-
tan los terneros de la marca que adquieren, el provee-
dor, la fecha de compra, el número de precinto y el des-
tinatario, que siempre está actualizado. Permiten el oreo
de la canal un mínimo de veinticuatro horas tras el sacri-

ficio en el matadero, así como
una buena maduración de la
carne en sus cámaras antes
de ponerla a la venta.

Asimismo, deben tener
bien identif icada tanto la
canal como sus despieces,
con los distintivos de la mar-
ca, y facilitar toda la informa-
ción que les sea demandada
por el consumidor. 

Los expendedores mino-
ristas venden el producto en
exclusiva, para la carne de
vacuno de las categorías
recogidas en el Reglamento.

Excepcionalmente, el titular de la marca puede conce-
der la interrupción temporal de la exclusividad.

Cuando el expendedor sea una gran superficie o
hipermercado, se compromete a mantener la continui-
dad de la venta y a manejar de forma independiente las
piezas en la elaboración de las bandejas, identificadas
con las etiquetas numeradas que le suministra la empre-
sa de control.  ❐


