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La caza en el mundo:

¿Qué proporción puede 
corresponder a la carne?

Posiblemente no más 
del 3% (1.500 mill €)

Danzberger, 2009



14 %

(Danzberger, 2009)



83%

Danzberger, 2009

No se consideran las industrias de faenado 

y transformación de carne.



Definición de Carne de Caza (Reg853/2004):

Procedente de especies cinegética silvestres o 
producidas y obtenida en actos cinegéticos o 

mediante sistemas convencionales. 

La información disponible es escasa e 
incompleta e incluso contradictoria…



Estimación de capturas (2006)

(MARM, 2009)



Estimación de capturas (2006)

(MARM, 2009)



Estimación de capturas (2006)

(MARM, 2009)



DESDE LA MUERTE DEL ANIMAL HASTA LA COMERCIALIZACIÓN DE 
SU CARNE

ANIMAL ABATIDO

SEGUNDA INSPECCIÓN POST MORTEM

CANAL

DESPIECE

PRIMERA INSPECCIÓN POST MORTEM

ENVASADO Y EMPAQUETADO  

ALMACENAMIENTO Y EXPEDICIÓN 

TRANSPORTE

Vet. Colaborador- Finca

Decomisos

Veterinario Oficial en Sala

Decomisos

Establecimientos:
- CLM: 30 

establecimientos 
comercialización

- CLM: 292 puntos 
inspección para  
autoconsumo

LEGISLACIÓN
• Reglamentos UE 852, 

853 y 854 de 2004 
“Paquete Higiene”.

• También 2073, 2074 y 
2076 de 2005.

• Reglamento UE 
2075/2005 sobre 
inspección de triquinela.

• RD 640/2006 higiene y 
comercialización de PA.

• Leyes de caza de CCAA 
(2/93 CLM) y sus 
reglamentos.

• Decreto 65/2008 de 
inspección sanitaria de 
inspección de piezas de 
caza silvestre.



Abatimiento 
de

Reses

Inspección Veterinaria 
y Eviscerado de Reses 

Canales identificadas 
con precinto a Camión 
de Sala de Despiece

Material de Riesgo a 
Contenedores

Enterramiento de 
Vísceras o Traslado a 
Muladar autorizado

Transporte a Lugar de 
Evisceración
Homologado

ETAPAS EN 
LAS FINCAS 

CINEGÉTICAS



Decreto 65/2008 de Castilla-La Mancha



INSPECCIÓN HERRAMIENTA SANITARIA QUE GARANTIZA 
LA SEGURIDAD

- Basada en toda la normativa que deriva de las Directivas 
comunitarias “Paquete higiene”

- Incidencia en salud humana: bajos a pesar de los niveles de 
prevalencia de zoonosis. Brotes de tularemia y triquinelosis.

- Garantía del sistema sanitario… combinado con el proceso 
culinario

- Poca incidencia, aunque no hay que bajar la guardia

- Emergencia de ciertas enfermedades: toxoplasmosis, hepatitis C

- Evita fraudes de sustitución

- Salubridad y aptitud al consumo: influencia de los sistemas de 
sacrificio/abatimiento 





31 (7 CyL y Val, 5 Ext, 4 Ara, 3 Bal, CLM) 

85 (30 CLM, 21 And, 6 Ext y Mad, 5 Cat y CyL)

4 (2 Na, 1 To, 1 Sg) 

42 (9 Cat, 6 Gal, 4 Ara, 3 CLM, CyL, Na, Bal)

20 (5 Cat, 3 CLM, 2 Ara, Gal, Val) 

8 (2 Cat, Ext y Mad y 1 CLM y Val)

DESTINO:  ESTABLECIMIENTOS 
DE DIVERSAS CATEGORÍAS 

AUTORIZADOS PARA  
ACTIVIDADES CONCRETAS

(AESAN, 2011)



(AESAN, 2011)



• Transporte refrigerado con canales colgadas

• Almacenamiento refrigerado a 7ºC y 4º en especies menores

• Con piel faenado a lo largo de 8-10 días

• Congeladas a -18º C hasta 8 meses

• Presencia de carnes DFD



• Jabalíes carnes PSE también

• Inspección de triquina

• Faenado a lo largo de 6 días



RENDIMIENTO CANAL DE CIERVO (Maroto, 2008).

PIEZA
PESO 
(kg) PORCENTAJE (%)

PORCENTAJE 
PARCIAL (%)

Pierna s/h 20,8 25,7 46,1 (39,2)

Cinta de lomo 3,9 4,8 8,6 (8,3)

Solomillo 0,7 0,9 1,6

Falda 3,5 4,3 7,8 (9,3)

Paleta 11,4 14,1 25,3 (18,6)

Cuello 4,8 5,9 10,6 (7,8)

TOTAL 45,1 55,7 100

RESTOS
PESO

(kg) PORCENTAJE (%)
PORCENTAJE 
PARCIAL (%)

Oreo (10 %) 7,9 9,8 22

Piel 7,3 9 20,3

Carne de limpieza de tiro y 
mordedura de perro 5 6,1 13,9

Huesos 15,7 19,4 43,8

TOTAL 35,9 44,3 100

Aprovechamiento para carne de canal de ciervo de 81 kg (55-60% PV)



RENDIMIENTO CANAL DE JABALÍ (Maroto, 2008)

PIEZA
PESO 
(kg)

PORCENTAJE DE LA 
CANAL (%)

Pierna deshuesada 14,9 29,9

Paleta deshuesada 8,7 17,5

Costillas 7,3 14,5

Lomo 7,9 15,8

Cogote 5,4 10,8

Caderas 1,5 2,9

Cabeza 4,3 8,7

TOTAL 50

RESTOS

Oreo (10 %) 5 10

Carne de limpieza de tiro y mordedura de 
perro 2,8 5,5

Huesos 7,5 5,7

TOTAL 15,3 21,2

APROVECHAMIENTO C ÁRNICO 30,4 60,8

Aprovechamiento para carne de canal (con cabeza) de 50 kg de jabalí



RECORTES Y ELABORADOS:

- Osobuco: cortes de pierna con tibia.

- Redondo de paleta (Rol de Braten)

- Braten de lomo

- Chuletero con hueso francés 
(French rack)

- Ragout o goulach: 

mediano o pequeño

estándar de restos de costilla, 
segunda de cuello o paleta y 
especial de pierna

- Carne picada 



ENVASADO Y EMPAQUETADO DE LA CARNE

1. ENVASADO al VACÍO.
2. ETIQUETADO en varios idiomas (español, 

francés y alemán).
3. CARNE REFRIGERADA: 7- (-1), picada 2, 

preparada a 2-7, despojos a 3
4. CONGELACIÓN a -40 ºC: 18 meses de 

caducidad ó refrigeración a 0 ºC (carne en 
fresco).

5. EMPAQUETADO.
6. CÁMARA CONGELACIÓN: -12 y preparados 

a-18 ºC.
6. EXPEDICIÓN.



MALA SITUACIÓN POR DIVERSAS CAUSAS

• Dependencia de exportaciones

• Situación de oligopolio

• Incorporación de países del este de Europa.

• Pérdida de poder adquisitivo y particularmente en 
Alemania.

• Restricciones sanitarias países importadores.

• Pequeño mercado existente dentro de España.

• Baja amortización instalaciones por 
sobredimensionamiento: solamente una sala procesaría 
por encima de 500 tn.

ESTABLECIMIENTOS C ÁRNICOS



• La carne es un subproducto si comparamos su valor con el trofeo

• El faenado y comercialización se desarrolla en la caza mayor

• La caza menor en su inmensa mayoría se canaliza en autoconsumo o en 
hostelería local

• Las especies cinegéticas avícolas se producen en sistemas convencionales

• No existen estadísticas fiables. En España se consumen 64 kg/hab/año de 
carne (21 del gasto total de alimentación) y la de caza aparece en el epígrafe 
“otras” con un valor total de 2,4. ¿Llegará a 0,5?

• Poco valor de la piel (miasis)

• Otros subproductos del faenado suponen un gasto más que beneficio

COMERCIALIZACIÓN



• Lonja agropecuaria de Ciudad Real

• Descenso de precios en los últimos años.

• Influencia de crisis de las vacas locas en buenos precios de hace 
una década. Precios de 2001 para ciervo de 2,7 €/kg

COMERCIALIZACIÓN



• Destino comercializado en el interior: hostelería y algo en 
distribución.

• Importancia creciente de elaborados: valor añadido en 
industria.

• Destino de la exportación: cadenas mayoristas

• Países: Alemania 50%

Francia    20%

Holanda, Italia, Reino Unido y Bélgica  20%

• Tipos de productos: dependiendo de destino, ej. fileteada para 
Francia y Reino Unido. Carne congelada sobre todo.

COMERCIALIZACIÓN



• Difícil conocer por el nivel de consumo local de la caza silvestre en países 
subdesarrollados.

• En países desarrollados tampoco es fácil conocer el autoconsumo de cazadores, 

sobre todo en caza menor.

• Todo el comercio internacional debe ser como la producción española de conejo

0,1%

58%

24%

7%
10,9%

•Producción en explotaciones de cérvidos

•Habría que diferenciar entre sacrificio en matadero y mediante caza.

PANORAMA MUNDIAL


