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|- ¢ Qué eSahsorcio del Chorizo Espafiol?

Concepto: sello de calidad

El Consorcio del Chorizo Espafiol es una asociacion voluntaria que agrupa a
compaiiias del sector carnico espafiol. Todas estas empresas son expertas en
produccién y exportacion de chorizo y tienen el objetivo comun de producir y
comercializar un Chorizo Espafiol auténtico y de alta calidad.

El sello del Chorizo Espafiol avala el origen de los productos en Espafia y
garantiza un alimento de calidad Unico. Ademas, gracias al Consorcio del
Chorizo Espafiol se certifica un control del producto con un estricto
seguimiento de la trazabilidad y origen de las materias primas y de los
procesos productivos, creando un signo distintivo de reconocimiento para su
comercializacion a nivel internacional. Se realizan periédicamente estudios de
los lotes destinados a ser selladas con la marca del Consorcio del Chorizo
Espafiol con el fin de corroborar su idoneidad con nuestras estrictas normas de
calidad.

Anualmente las empresas miembros del Consorcio se someten a una estricta
auditoria externa anual en la que se valora la idoneidad de los requisitos
técnicos, origen de las materias primas y procesos productivos establecidos
por el Consorcio del Chorizo Espafiol.

Esta auditoria anual que se lleva a cabo por medio de empresas certificadoras
independientes y previamente examinadas, valoradas y habilitadas por el
Consorcio del Chorizo Espafiol se realiza en cada uno de los centros de
producciéon de los asociados. Complementariamente a esta exhaustiva
auditoria anual, las empresas se someten a controles no programados en sus
plantas.
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¢, Por quéersaste Consorcio?

El Consorcio es una entidad creada con el objetivo de dar seguridad a los
consumidores ante la compra de chorizo espafiol. La asociaciéon vela por los
intereses de los clientes dando en todo momento la fiabilidad de un producto
de calidad y de origen espafiol.

Las empresas que componen este Consorcio tienen la méxima calidad
garantizada para que en cualquier punto del mundo los consumidores puedan
adquirir chorizo espafiol sin renunciar al sabor y a todas sus propiedades.

En los mercados exteriores es frecuente encontrarse con operadores
extranjeros que comercializan un producto bajo el nombre de “chorizo
espafiol” lo que supone un menoscabo a las industrias espafiolas y un
desprestigio del producto. Defraudan las expectativas gastronémicas de los
consumidores ofreciendo productos de baja o muy baja calidad.

Signo de identidad

El Consorcio del Chorizo Espafiol transmite al consumidor:

Tradicion y autenticidad: el chorizo forma parte de la gastronomia y de
la propia cultura espafiola.

Saber hacer: resultado de una larga experiencia que se ha generado a
lo largo de los siglos por los mejores charcuteros espafioles.

Producto 100% espafiol: el Consorcio verifica que el producto es
elaborado en Espafia y con materia prima 100% espafiola de primera

calidad.

Un Chorizo Unico: los chorizos con el sello del Consorcio se distinguen
por su aspecto, su textura, su olor y sabor y por su presentacion
impecable.

Control de Calidad: la calidad de los chorizos es supervisada
anualmente mediante una auditoria que se realiza a todas las fabricas de
las empresas que componen el Consorcio del Chorizo.
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Mision dabnsordel Chorizo Espafiol

En Espana el Consorcio del Chorizo tiene como funcién principal en Espafia
velar por los intereses del mercado nacional, animar a que otras empresas
participen y conseguir mas socios que estén interesados en formar parte de la
organizacion.

Fuera de las fronteras espanolas el objetivo principal del Consorcio es
posicionar en el exterior un producto de calidad como el chorizo. Ademéas, se
encarga de la supervision para impedir que otros fabricantes extranjeros dafien
la imagen del producto empeorando la calidad.

El Consorcio tiene como finalidad crear marca en el extranjero, asegurando la
calidad, tradicién, origen y autenticidad del producto espariol.

En la actualidad, la asociacidn estd intentando acercar el chorizo a los
mercados internacionales controlando que las materias primas sean de la
mejor calidad.

El Consorcio quiere transmitir en el mercado
internacional la calidad, tradicién y cultura de la
gastronomia espafola, ofreciendo un sello de calidad
unico y siendo muy estricto en la seleccion de los
productos.

/EI ICEX apoya al Consorcio del Chorizo Espafiol \
mediante la elaboracién anual del Plan Sectorial del
Chorizo, reconociendo la importancia del producto con el

fin de defender este producto de gran tradiciéon en
Espana.

U J
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Requisitos técnicos para formar parte del Consorcic

Son varios los requerimientos necesarios para poder formar parte de este
consorcio:

Ser empresa espaniola.

Todos los procesos productivos tienen que estar realizados en el
territorio espafiol.

Los componentes tienen que superar las auditorias de calidad.

El chorizo tiene que tener una calidad extra de acuerdo a lo
establecido en el RD 474/2014".

Denominacion del Categoria Grfsa Hreke cie ke Pmteiia — colégz;dgluporgieina :'r":i?ildnaa:
producto comercial g/100gsss. | gglucosa/i00gsss. | g/100gsss. Poro;ntaje 9“60 g

gg&‘fgm extra <57 <9 230 <16 <1
Chorizo sarta extra. <57 <2 230 <16 <1
Chorizo de Pamplona. extra <65 <8 225 < <
Salami. extra <68 <8 >22 <25
Salchichon de Malaga. extra <50 <5 237 <14
Chorizo y Salchichén exira <65 <5 222 <25 <

ibérico.
Chistorra. <80 - 214 - <3
Sobrasada. <85 <5 >8 <35 <3
Chorizo y Salchichén y <70 <10 >22 <30 <3

restos de embutidos

curado-madurados.

La materia prima carnica debe proceder exclusivamente al cerdo
blanco, sin distincién de sexo. Los animales deben ser nacidos,
engordados y sacrificados en Espafia. Solo se puede utilizar el pimentén
procedente de frutos cultivados, secados y molturados en Espafia.
Cumpliendo la reglamentacion del bienestar animal. Los puntos mas
relevantes de esta normativa son:

o Control de las fuentes de alimentacion.

0 Disponibilidad de espacio para los animales, estableciendo la
obligacién de que se mantengan en grupos.

0 Puesta a disposicion de materiales que permitan expresar sus
necesidades corporamentales, especialmente de investigacion y
manipulacion.

Limitar y regular cuidadosamente las actuaciones sobre los animales
que puedan afectar a su bienestar, en especial mutilaciones (castracion,
raboteo...)

*RD 474/2014: La presente norma de calidad establece la caracterizacién de los derivados carnicos en funcién del
tratamiento a los que han sido sometidos, los factores de composicién y calidad, el etiquetado y, en particular, el
marcado e identificacién para el control del periodo de elaboracién, el autocontrol y la trazabilidad.

La norma de calidad es de aplicacion a todos los derivadasicos elaborados y comercializados en Espafia.
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Ejemplos de acciones del Consorcio en el extranje

ALIMENTARIA 2016

Barcelona acogio la pasada edicion de
Alimentaria 2016, donde muchas de las
empresas que forman parte del Consorcio
del Chorizo Espafiol presentaron su oferta de
productos.

Con motivo de esta Feria, se celebrd una
reuniéon de los socios del Consorcio del
Chorizo Espafiol, en la que se abordaron
temas de especial interés como la evolucién
del etiquetado y las acciones de promocion
que se van a realizar durante el presente afo
en Francia, Reino Unido y México.

DIA MUNDIAL DE LA TAPA

Del 16 al 19 de junio, México fue el
pais anfitrion de las  jornadas

~~~~~ — T realizadas con motivo del Dia Mundial
'GA RONOLy o de la Tapa. Durante estos dias se
Pla Supeﬁoren‘e-‘d: pudo disfrutar de la cocina en
Dia Mundial de la Tapa 2
bt £

miniatura procedente de Espafia, con

un programa basado en
| i degustaciones, “show cookings” 'y
actividades en mercados locales.

El Consorcio del Chorizo Espafiol
estuvo muy presente en el Dia Mundial de la Tapa y colaboré en varios
seminarios realizados al aire libre. En una de las jornadas, la asociacién entregé
30 piezas de chorizo a los participantes de una trivia y regalé a cada ganador un
delantal corporativo.
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lI- El chorizo espafiol

Proceso de elaboracion

La carne y tocino de cerdo, el pimentén, el ajo y la sal son los ingredientes
principales del chorizo, pero existen numerosas recetas para su elaboracion. En
el producto se pueden encontrar diversas especies que van a dar al chorizo un
aroma unico. Al degustarlo, serd posible la suma de ingredientes como el ajo,
la pimienta, el comino, el laurel, el tomillo, la cebolla, la paprika o el orégano.

En el proceso de elaboracion hay una base comin, que forma parte del
proceso tradicional:

Picado de las carnes y tocino.




