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Introducción1

La Memoria Anual de Actividades 2024 de ASICCAZA refleja el compro-
miso constante de la Asociación Interprofesional de la Carne de Caza con 
la mejora continua, la innovación y la promoción de un sector que repre-
senta un valor fundamental para la gastronomía, la economía rural y la 
sostenibilidad ambiental en España.

Durante este año, ASICCAZA ha reforzado su labor en distintos ámbitos 
clave, desde la colaboración con administraciones públicas para garan-
tizar la calidad y seguridad alimentaria de la carne de caza, hasta la di-
gitalización de procesos y el impulso de la formación especializada para 
profesionales del sector.

En particular, el proyecto formativo VENARI, que continúa creciendo y 
consolidándose, ha supuesto un hito destacado en la profesionalización 
y difusión del conocimiento sobre la carne de caza, ofreciendo cursos, ta-
lleres y recursos de gran impacto para cazadores, veterinarios, cocineros 
y toda la cadena de valor.

Cabe destacar que ASICCAZA ha logrado mantener su viabilidad econó-
mica y operativa durante 2024 sin depender de la recaudación proceden-
te de la Extensión de Norma, lo que demuestra la solidez de su modelo de 
gestión y la capacidad de la interprofesional para generar valor y recursos 
propios.

Esta memoria recoge en detalle los principales proyectos, encuentros y 
avances logrados a lo largo de 2024, consolidando el papel de ASICCAZA 
como referente y motor de desarrollo en la producción sostenible y de 
alta calidad de carne de caza silvestre.
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Promoción2

IMPULSO INTERNACIONAL DEL CENTRO INTERNACIONAL DE 
GASTRONOMÍA CINEGÉTICA (VENARI)

Durante el año 2024, ASICCAZA ha centrado sus principales esfuerzos de promo-
ción en el desarrollo y posicionamiento del Centro Internacional de Gastronomía 
Cinegética (VENARI), un proyecto estratégico que aspira a consolidar a Almagro 
como la capital europea de la carne de caza.

VENARI, impulsado en colaboración con la Diputación de Ciudad Real, ha sido 
presentado oficialmente a nivel europeo durante la Asamblea General de la Fe-
deración Europea de Caza y Conservación (FACE), celebrada en Madrid. Esta pre-
sentación ha permitido dar a conocer el proyecto a representantes de 37 países, 
generando un alto grado de interés y compromiso de colaboración futura.

2.1
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La ponencia estuvo a cargo del director gerente de ASICCAZA, Jaime Hurtado, 
quien detalló los objetivos del centro y su vocación como espacio de referencia 
para la gastronomía cinegética, con una fuerte apuesta por la formación, la inno-
vación y la investigación.

El anuncio del próximo Congreso Internacional de Carne de Caza, que se celebró 
en octubre como una de las primeras actividades de VENARI, reforzó el interés de 
las delegaciones europeas y consolidó el respaldo internacional a la iniciativa.

Gracias a esta acción, ASICCAZA refuerza su papel como entidad promotora del 
valor gastronómico, cultural y sostenible de la carne de caza, y avanza en su estra-
tegia de proyección internacional del sector.
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PRESENCIA DESTACADA EN EL SALÓN GOURMETS 2024

ASICCAZA ha participado de forma activa en una nueva edición del Salón Gour-
mets, la feria de alimentos y bebidas de alta gama más relevante de España. Du-
rante los cuatro días de duración del evento, la carne de caza generó un importan-
te interés entre los profesionales de la hostelería y restauración de toda Europa.

La presencia de ASICCAZA incluyó un expositor con degustaciones permanentes 
de productos cinegéticos —como ciervo, jabalí, perdiz o conejo— y una intensa pro-
gramación de showcookings liderados por chefs de prestigio como Miguel Ca-
rretero (Santerra, Madrid), Miguel Ángel Expósito (Retama, La Caminera), Javier 
Chozas, Andrés Rodríguez y Fernando Sedeño.

Entre las elaboraciones destacadas se ofrecieron platos como la volandeira y es-
cabeche de perdiz de Luis Alcázar (Barrafina) o la sopa de caza guadalupense del 
siglo XVI del experto Luis Ruiz, lo que permitió al público descubrir la versatilidad y 
calidad de la carne silvestre.
 

2.2

Enlace video Salón Gourmets 2024 

https://www.youtube.com/watch?v=rTfopqpnDcA

https://www.youtube.com/watch?v=rTfopqpnDcA
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PREMIO ASICCAZA 2024

En este marco, ASICCAZA hizo entrega de su galardón anual al chef Miguel Carre-
tero, del restaurante Santerra, como reconocimiento a su contribución destacada 
a la promoción de la carne de caza. El acto se celebró en el stand ‘Campo y Alma’ 
de Castilla-La Mancha y contó con la presencia del presidente de ASICCAZA, Flo-
rencio Rodríguez, quien subrayó la trayectoria, compromiso y creatividad de Ca-
rretero como referente de la cocina cinegética en España.

Tras la entrega, el chef ofreció un showcooking con elaboraciones como escabe-
che de perdiz y zanahoria con mejillón, sándwich de hojas de parra con paté de 
media veda y sopa de paloma con bollito de su salmis, demostrando su maestría y 
el enorme potencial de esta carne en la alta cocina.

También realizaron demostraciones culinarias los chefs Fernando Sedeño y Andrés 
Rodríguez, quienes presentaron propuestas innovadoras con ciervo, faisán y cor-
zo. La calidad y originalidad de estas recetas reafirmaron el atractivo de la carne de 
caza como ingrediente gourmet.

La primera jornada del Salón Gourmets contó además con la visita institucional del 
consejero de Agricultura, Ganadería y Desarrollo Rural del Gobierno de Castilla-La 
Mancha, Julián Martínez, quien mostró su apoyo al sector y destacó el papel de la 
carne de caza como producto emblemático de la región.

2.3
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ASICCAZA SE SUMA A LA CAMPAÑA NACIONAL 
“EL SENTIDO DE LA CARNE”

Durante el mes de mayo de 2024, ASICCAZA se ha adherido a la campaña “El 
Sentido de la Carne”, una iniciativa pionera impulsada por la cadena de va-
lor del sector cárnico español, en colaboración con la distribución y tiendas 
especializadas, cuyo objetivo es reivindicar el placer de consumir carne y su 
papel en una dieta saludable y equilibrada.

La campaña destaca el valor cultural, gastronómico y nutricional de la carne 
en el marco de la Dieta Mediterránea, transmitiendo un mensaje claro y posi-
tivo al consumidor: consumir carne con moderación, según las pautas reco-
mendadas, es compatible con un estilo de vida saludable.

2.4
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El presidente de ASICCAZA, José María Gallardo, ha subrayado el compromi-
so de la interprofesional con esta iniciativa, destacando que “se trata de una 
gran oportunidad para promover el consumo de carne y fortalecer a un sector 
que es motor económico y social de nuestras zonas rurales”.

La campaña, impulsada por organizaciones como AECOC y FECIC, se ha di-
fundido ampliamente en puntos de venta, packaging, folletos comerciales, 
redes sociales y sitios web de más de un centenar de empresas y entidades 
adheridas. Los datos recopilados por AECOC Shopperview indican que el 45% 
de los consumidores eligen carne por el placer que les proporciona, mientras 
que el 51% lo hace por su aporte proteico, el 34% por seguir una dieta equili-
brada y el 26% por motivos de salud.

La participación de ASICCAZA en esta campaña refuerza su implicación en 
iniciativas conjuntas que visibilizan el valor del sector ganadero y cárnico 
español, alineándose con otros actores clave de la cadena alimentaria para 
ofrecer una información veraz, basada en evidencia científica, al conjunto de 
la sociedad.
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NACE VENARI, LA PRIMERA ESCUELA
INTERNACIONAL DE GASTRONOMÍA 
CINEGÉTICA DEL MUNDO

Fruto de su trayectoria como entidad promotora de la carne de caza y con el 
apoyo de la Diputación de Ciudad Real, ASICCAZA ha presentado su proyecto 
más ambicioso: VENARI, Centro Internacional de Gastronomía Cinegética, la 
primera escuela del mundo dedicada a formar a chefs en el arte de cocinar la 
carne de caza silvestre con excelencia.

La sede, en el emblemático Palacio de Valdeparaíso de Almagro, acogerá for-
maciones presenciales con grandes cocineros y una plataforma online en es-
pañol e inglés, dirigida tanto a cocineros profesionales como a gastrónomos 
y apasionados del producto cinegético.

Los contenidos formativos han sido desarrollados por referentes como Ra-
món Soria, Miguel Carretero (Santerra) y Javier Chozas (Ákera), y ofrecerán 
certificación oficial. El programa se completa con experiencias prácticas de 
alto nivel, showcookings y cursos magistrales.

2.5
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Cita Internacional en noviembre: I Congreso de Gastro-
nomía cinegética

VENARI será también epicentro de eventos de prestigio, comenzando 
con el I Congreso Internacional de Gastronomía Cinegética (CIGAC), que 
se celebrará el 19 y 20 de noviembre. En él participarán chefs de renom-
bre como Toño Pérez, Nacho Manzano, Willem Hiele o Sebastian Frank, 
además de expertos, sumilleres, historiadores y jóvenes promesas.
Se incluirán showcookings, mesas redondas, talleres sobre técnicas de 
maduración, maridajes y nuevos enfoques culinarios, así como un mar-
ketplace con productos y marcas del sector y degustaciones abiertas al 
público.

Durante el congreso se rendirá homenaje al cocinero Luis Alberto Lera, 
referente mundial de la gastronomía cinegética.

Una apuesta por el futuro del medio rural y la gastrono-
mía sostenible

Para José María Gallardo, presidente de ASICCAZA, VENARI es una he-
rramienta de transformación:

“Queremos situar a Almagro en el mapa gastronómico internacional con 
un proyecto integrador y de largo recorrido que posicione la carne de 
caza como lo que es: una joya culinaria de sabor, sostenibilidad y salud”.
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Por su parte, el presidente de la Diputación de Ciudad Real, Miguel Án-
gel Valverde, destacó que “la carne de caza representa una oportunidad 
para el desarrollo económico de las zonas rurales, y esta escuela debe 
ser un referente mundial en la puesta en valor de este recurso ligado al 
territorio”.

Con estas acciones, ASICCAZA consolida su papel como actor clave en 
la defensa de la carne de calidad, tanto en el ámbito general como des-
de la especialización en la carne de caza, abriendo un camino de forma-
ción, innovación y proyección internacional sin precedentes.

Vídeo de presentación de VENARI

https://www.youtube.com/watch?v=PuvoWdylXC4

https://www.youtube.com/watch?v=PuvoWdylXC4
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EL PRIMER CONGRESO INTERNACIONAL DE GASTRONOMÍA 
CINEGÉTICA (CIGAC 2024) MARCA UN ANTES Y UN DESPUÉS 
EN LA PROMOCIÓN DE LA CARNE DE CAZA

Almagro se convierte en la capital mundial de la cocina cinegé-
tica con un evento que reúne a 19 estrellas Michelin, más de 60 
periodistas y 250 asistentes en torno al producto más natural, sa-
ludable y sostenible de nuestra despensa.

Los días 19 y 20 de noviembre de 2024, el Palacio de los Condes de Valdepa-
raíso acogió la primera edición del Congreso Internacional de Gastronomía 
Cinegética (CIGAC), una cita sin precedentes que ha marcado un antes y un 
después en la valorización de la carne de caza en nuestro país. Más de 300 
personas, entre chefs, periodistas, productores, bodegueros y representan-
tes institucionales, se dieron cita en este evento impulsado por ASICCAZA y la 
Diputación Provincial de Ciudad Real, que ha superado todas las expectativas 
y ya piensa en su próxima edición en 2026.
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Durante dos intensos días, chefs naciona-
les e internacionales de primer nivel mos-
traron al público cómo trabajan la carne 
silvestre en sus restaurantes, recuperando 
recetas tradicionales, reinterpretándolas 
o apostando por creaciones innovadoras. 
Entre los ponentes destacaron nombres 
como Toño Pérez, Iván Cerdeño, Carlos 
Maldonado, Alberto Lozano, Sebastian 
Frank, Willem Hiele o Matteo Vergine, 
todos ellos convencidos del enorme po-
tencial culinario y medioambiental de 
un producto que aún sigue siendo des-
conocido para buena parte de la pobla-
ción y del propio sector hostelero.

La inauguración corrió a cargo del presidente de la Diputación de Ciudad 
Real, Miguel Ángel Valverde, quien afirmó que “la caza, que ha configurado 
nuestros paisajes, nuestra naturaleza e incluso nuestras relaciones sociales, 
se debe convertir ahora en un elemento vertebrador e impulsor de nuestro 
territorio”. Valverde destacó que la carne de caza es un producto natural, con 
gran valor gastronómico, y que debe encontrar su lugar en nuestra cocina 
diaria: “Algo mal hemos estado haciendo, pero algo bien vamos a realizar a 
partir de ahora”.

Por su parte, José María Gallardo, presidente de ASICCAZA, recalcó que “la 
carne de caza es un producto con huella de carbono cero”, y subrayó la res-
ponsabilidad de fomentar su consumo interno como vía de desarrollo rural y 
sostenibilidad medioambiental. “Apostar por la carne de caza es apostar por 
la conservación del medio ambiente y por el equilibrio de nuestros ecosiste-
mas”, declaró Gallardo.

Los datos lo confirman: a pesar de abatirse en España unos 20 millones de 
piezas de caza menor al año, apenas medio millón se comercializan y consu-
men a nivel nacional. En el caso de la caza mayor, solo un 10 % del producto se 
queda en el mercado español. Cambiar esta tendencia es uno de los grandes 
retos que se plantea el sector, y CIGAC ha demostrado que la vía gastronómi-
ca es una de las más eficaces para lograrlo.

Ver vídeo resumen del CIGAC 2024

Más información en www.cocinadecaza.com

https://www.youtube.com/watch?v=iITCEomTtig
https://www.cocinadecaza.com/
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Formación3
UNA PLATAFORMA DE FORMACIÓN ONLINE PARA 
PROFESIONALES Y AMATEURS DE LA COCINA CINEGÉTICA

La formación es uno de los pilares fundamentales del proyecto VENARI. Por ello, 
hemos desarrollado una plataforma de formación online de alto nivel, diseñada 
para acoger todos los cursos y recursos de la Escuela Internacional de Gastronomía 
Cinegética en un único espacio digital, intuitivo y de fácil acceso.

Esta plataforma, accesible en español e inglés, está concebida como el corazón 
formativo de VENARI, y albergará en exclusiva la Certificación en Cocina Cinegé-
tica, una formación de referencia por su calidad, rigor y cuidada experiencia peda-
gógica.

Un campus virtual al servicio del conocimiento y la sensibi-
lización

A través de esta herramienta, esperamos formar a más de 3.000 chefs, co-
cineros, estudiantes y amateurs interesados en la carne de caza y la gastro-
nomía cinegética, contribuyendo activamente a cambiar la percepción del 
producto y difundiendo sus valores intrínsecos.

3.1

2.2
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La formación se estructura en dos niveles:

•	 Bloque Intermedio, dirigido a un público general interesado en in-
troducirse en la cocina con carne silvestre.

•	 Bloque Profesional, enfocado a cocineros y restauradores que 
quieran dominar las técnicas, productos y usos más avanzados.

Autoformación, tecnología y experiencia de usuario

Los cursos se ofrecen en modalidad 
100 % online y autoformativa, combi-
nando pedagogía, creatividad y tec-
nología para facilitar el aprendizaje y 
garantizar la máxima accesibilidad. A 
través de módulos interactivos, ma-
teriales multimedia y evaluaciones 
prácticas, los usuarios podrán for-
marse de forma flexible y eficaz.

Esta plataforma no solo enseña a co-
cinar carne de caza: forma parte de 
una estrategia para revalorizarla, dig-
nificarla y consolidarla en el imagina-
rio gastronómico contemporáneo. Es 
también una herramienta de divul-
gación y transformación social que 
busca fomentar una visión positiva y 
sostenible de la actividad cinegética.

PLATAFORMA DE FORMACIÓN

 Accede a la plataforma de formación

https://venarigastronomico.com/iniciar-sesion/
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Investigación e
innovación

4

DIGITALIZACIÓN DE LA TRAZABILIDAD DE LA CARNE DE CAZA: 
UN PROYECTO PIONERO DE ASICCAZA Y BERGARA

La apuesta por la tecnología y la innovación es clave para el futuro del sector cine-
gético. En este contexto, ASICCAZA y la empresa Bergara, referente en la fabrica-
ción de rifles, han impulsado un ambicioso proyecto para digitalizar la trazabilidad 
y el control de la producción de la carne de caza silvestre.

Un nuevo modelo de trazabilidad presentado a la AESAN

La iniciativa ha sido presentada a la Agencia Española de Segu-
ridad Alimentaria y Nutrición (AESAN), donde ha sido muy bien 
recibida. Este primer encuentro marca el inicio de una ronda de 
reuniones con veterinarios, propietarios de fincas comerciali-
zadoras, industrias cárnicas y administraciones públicas, con el 
objetivo de difundir el proyecto y consolidar una red de apoyos 
institucionales y sectoriales.

Tal como ha señalado el presidente de ASICCAZA, Florencio 
Rodríguez, “el fin no es otro que establecer una red sólida de 
colaboradores con los que generar un intercambio de conoci-
miento que optimice y enriquezca el desarrollo del proyecto”.

Una plataforma tecnológica integral

La plataforma digital se estructura en varios módulos interco-
nectados que cubren todas las fases del proceso:

• Identificación y recogida de la carne silvestre.
• Gestión, procesado, transporte y trazabilidad.
• Control y seguimiento por parte de las entidades implicadas.

4.1
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Durante 2024, la herramienta ha sido testeada en condiciones reales 
en campo e industria, lo que ha permitido recoger información clave 
para su mejora continua y garantizar que la aplicación está plenamente 
adaptada a la operativa real del sector. Esta fase práctica ha sido fun-
damental para afinar su usabilidad y su eficacia en distintos contextos 
geográficos y productivos.

Esta solución tecnológica permitirá:

•	 Implantar un precinto único armonizado para toda España.
•	 Garantizar una trazabilidad nacional rigurosa, activa y predictiva.
•	 Optimizar los flujos de información sin necesidad de intervención de 

terceros.
•	 Facilitar un control integral de la cadena de valor desde el origen has-

ta el consumidor final.
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Hacia una nueva normativa adaptada al presente

Además de mejorar la eficiencia del sistema, esta herramienta aportará 
un soporte técnico, científico y jurídico para las autoridades compe-
tentes, alineándose con la normativa europea vigente y ofreciendo un 
marco adaptado a las nuevas realidades del sector.

ASICCAZA y Bergara confían en que esta plataforma marque un antes 
y un después en la manera de gestionar la carne de caza en España, 
dotando al sector de una herramienta moderna, transparente y eficaz, 
que revalorice el producto y fortalezca la confianza del consumidor y del 
mercado internacional.
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INFORME SOBRE EL IMPACTO ECONÓMICO DE LA TUBER-
CULOSIS Y GESTIÓN DE SANDACH EN EXTREMADURA

ASICCAZA también ha liderado en 2024 un proyecto pionero de análisis eco-
nómico sobre los costes derivados de los decomisos por tuberculosis en las 
monterías de Extremadura. El informe, elaborado junto a la Universidad de 
Extremadura, la Federación Extremeña de Caza (FEDEXCAZA) y otras entida-
des, cifra las pérdidas anuales para el sector en más de 2,8 millones de euros.

Este coste incluye tanto los gastos aso-
ciados a la gestión de las piezas deco-
misadas como el lucro cesante por la 
imposibilidad de comercialización de su 
carne. El jabalí es la especie con mayor 
impacto económico, seguido por el cier-
vo y el gamo, siendo los cotos privados 
en abierto los más afectados en térmi-
nos globales.

El estudio, presentado públicamente en 
Cáceres con la presencia del consejero 
de Gestión Forestal y Mundo Rural de la 
Junta de Extremadura, ha servido como 
base para que ASICCAZA solicite a la 
administración una flexibilización nor-
mativa en el tratamiento de SANDACH 
y una línea de ayudas económicas para 
los cotos afectados. La modificación del 
decreto autonómico, así como la ela-
boración de un nuevo marco normativo 
para la inspección veterinaria, son ac-
tualmente temas prioritarios en la agen-
da de la Junta.

El equipo de investigación ha estado 
compuesto por expertos universitarios en análisis de costes, veterinaria, geo-
grafía y producción vegetal, junto con técnicos de ASICCAZA, APROCA, FE-
DEXCAZA y AEOM.

4.2

Informe Impacto Económico por Tuberculosis y Gestión de 
SANDACH en las monterías de Extremadura 

https://asiccaza.org/images/documentos/Tuberculosis.pdf

https://asiccaza.org/images/documentos/Tuberculosis.pdf
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Mejora de la calidad5

REUNIÓN CON AESAN: IMPULSO A LA SEGURIDAD 
ALIMENTARIA Y DIGITALIZACIÓN

La interprofesional se reunió con la Agen-
cia Española de Seguridad Alimentaria y Nu-
trición (AESAN) para avanzar en protocolos 
orientativos para la inspección veterinaria en 
campo, la figura del cazador formado, la for-
mación de profesionales sanitarios, y el desa-
rrollo de un Plan Nacional de Control específi-
co para la carne de caza. Además, se presentó 
el proyecto piloto de digitalización de la tra-
zabilidad en colaboración con Bergara, que 
representa un gran avance tecnológico para 
el sector.

COLABORACIÓN CON COMUNIDADES AUTÓNOMAS: MADRID, 
CASTILLA-LA MANCHA Y EXTREMADURA

ASICCAZA ha mantenido encuentros con las 
Direcciones Generales de Salud Pública de 
estas comunidades para coordinar la próxima 
temporada cinegética, centrando la atención 
en:

•	 La exigencia del cumplimiento de la nor-
mativa higiénico-sanitaria, con especial 
foco en los tiempos de evisceración, que 
deben ser inferiores a 30 minutos.

5.1

ASICCAZA continúa intensificando su trabajo con las administraciones auto-
nómicas para garantizar los más altos estándares higiénico-sanitarios en la 
carne de caza, desde el campo hasta el consumidor, estableciendo criterios 
comunes y promoviendo buenas prácticas en toda la cadena.

5.2
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•	 La necesidad de armonizar las medidas y requisitos de los lugares de 
evisceración y faenado entre regiones.

•	 La adaptación normativa de cada comunidad para incorporar figuras 
clave como el cazador formado y mejorar la logística con centros de re-
cogida.

•	 El compromiso institucional para supervisar y realizar inspecciones pe-
riódicas durante las monterías.

REUNIÓN DESTACADA CON CASTILLA Y LEÓN

En línea con esta estrategia, ASICCAZA se reunió con la directora general de 
Salud Pública de la Junta de Castilla y León, Sonia Tamames, y su equipo 
técnico, con el fin de avanzar en la colaboración para esta nueva temporada. 
Entre los acuerdos y puntos destacados:

g	La Junta de Castilla y León trabaja en la redacción de un decreto autonó-
mico que regule la figura del cazador formado y establezca condiciones 
sanitarias claras para la carne de caza destinada a consumo humano.

g	Se promoverán actuaciones de supervisión y control de las piezas de 
caza comercializadas y la actividad de los veterinarios colaboradores, 
con formación específica y colaboración activa de colegios profesiona-
les y la interprofesional.

g	Se reconoce la particularidad geográfica y de dispersión de los terre-
nos de caza en la región, lo que requiere una normativa adaptada para 
asegurar la viabilidad práctica del eviscerado en menos de 30 minutos y 
unas condiciones básicas óptimas en los puntos de evisceración.

g	Se fomentará el aumento de centros de recogida y la presencia de vete-
rinarios colaboradores en inspecciones, con apoyo de la autoridad sani-
taria.
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g	Castilla y León ha mostrado gran interés en el proyecto piloto de traza-
bilidad digital desarrollado con Bergara, valorándolo como un proyecto 
innovador que facilitará la recogida de datos, mejorará la trazabilidad y 
simplificará los procesos administrativos.

Este encuentro refuerza el compromiso de ASICCAZA con las administracio-
nes para garantizar la seguridad, calidad y mejora continua de la carne de 
caza, sentando las bases para un marco regulatorio homogéneo y eficiente 
en todo el territorio nacional.

COLABORACIÓN DESTACADA ENTRE ASICCAZA Y LA 
ORGANIZACIÓN COLEGIAL VETERINARIA (OCV)

ASICCAZA y la Organización Colegial Veterinaria (OCV) han reforzado su coo-
peración para mejorar la producción e inspección de la carne de caza silves-
tre, acordando crear una mesa de trabajo periódica que impulse la colabora-
ción en seguridad y calidad alimentaria.

En una reunión telemática, participaron por parte de ASICCAZA el presidente 
Florencio Rodríguez, el gerente Jaime Hurtado y el asesor veterinario Nicolás 
Urbani. Por parte de la OCV, asistieron el presidente Luis Alberto Calvo, junto 
a los presidentes de los Consejos de Colegios Profesionales de Veterinarios 
de Castilla-La Mancha, José Ramón Caballero, y de Castilla y León, Luciano 
Díez.

Durante el encuentro se presentaron los proyectos que ASICCAZA tiene en 
marcha, invitando a la OCV a una participación activa, conscientes de la labor 
clave que los veterinarios desempeñan en la cadena de producción y comer-
cialización de la carne de caza.
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“La figura del veterinario en el sector de la carne de caza es indispensable para 
asegurar la calidad y la seguridad alimentaria del producto, ya que son ellos 
quienes realizan la primera inspección una vez que se abate la pieza en las mon-
terías y quienes dictaminan la aptitud para el consumo de las canales en las salas 
de tratamiento de carne de caza”, destacó Florencio Rodríguez, presidente de 
ASICCAZA.

MESA DE TRABAJO Y FORMACIÓN ESPECIALIZADA

g	Se ha acordado crear una mesa de trabajo multidisciplinar que se reunirá 
periódicamente para tratar cuestiones sanitarias y de trazabilidad relacio-
nadas con la producción de carne de caza, revisando normativas naciona-
les y regionales y su grado de cumplimiento.

g	ASICCAZA brindará a la OCV la posibilidad de promover formación reglada 
en especialización veterinaria para inspección sanitaria de piezas de caza, 
desarrollando proyectos piloto formativos en el Centro Internacional de 
Gastronomía Cinegética en Almagro.

g	La OCV colaborará en la elaboración y revisión técnica y científica del ‘Pro-
tocolo de primera inspección veterinaria en el terreno cinegético’, una guía 
profesional de recomendaciones que está redactando ASICCAZA para ar-
monizar los procesos productivos.

PROYECTO PILOTO DE DIGITALIZACIÓN DE LA TRAZABILIDAD

ASICCAZA presentó a la OCV su plataforma para la digitalización de la trazabi-
lidad de la carne de caza, que será impulsada junto a Bergara. Los veterinarios 
tendrán un papel fundamental en la implementación de este proyecto pionero, 
que ha recibido una valoración muy positiva por parte de la Organización.

“Agradecemos a la Organización Colegial Veterinaria su apoyo profesional, que 
nos ayudará a optimizar la calidad de un producto único y natural como es la car-
ne de caza silvestre”, concluyó el presidente de ASICCAZA, Florencio Rodríguez.

5.5

5.6





 
Difusión en Redes Sociales 

 
  



  



  



  



  



  



  



  



  



 




	MENORIA 24.pdf
	anexo.pdf
	Página 2

	ANEXO Difusión Redes Sociales.pdf
	contra.pdf
	Página 3


