
EL JAMÓN EN ESPAÑA

19 DE SEPTIEMBRE DE 2020



Hay dos tipos de cerdo sobre el 
que se elabora el Jamón:

RAZAS AUTÓCTONAS: IBÉRICO RAZAS PRECOCES O DE CAPA BLANCA







DESDE 1993



DESDE 2016



DESDE 2004



DESDE 2014









OTROS PRODUCTOS CÁRNICOS

JAMÓN IBÉRICO DOP



DESDE 1986



DESDE 1990



DESDE 1995



DESDE 2010



CONTROL PROCESO DE ELABORACIÓN
DDOOPP
• CONTROL PERFILADO DE PIEZAS
• CONTROL FASES: SALAZÓN, ASENTAMIENTO, 

SECADERO Y BODEGA
• CONTROL TIEMPOS MÍNIMOS EN BODEGA



NORMA DE CALIDAD PARA EL JAMÓN 
IBÉRICO 



FACTORES DE LA CALIDAD

• CONTROL DE ANIMALES: Identificación, Raza, Edad, Peso, Manejo y 
Alimentación

• CONTROL EN SACRIFICIO: Pesos de las canales, Identificación de las piezas 
mediante precintos

• CONTROL EN LA ELABORACIÓN DEL PRODUCTO (SÓLO EN LAS DDOOPP)

• CONTROL DEL PRODUCTO FINAL (SÓLO EN LAS DDOOPP)

• CONTROL EN LOS PUNTOS DE VENTA: Etiquetado correcto









DE BELLOTA

DE CEBO DE CAMPO

DE CEBO





AL AÑO: 3,5 M 
cabezas

IBÉRICO 100%: 11%

BELLOTA: 20%



A TENER EN CUENTA

• Desde que el cerdo se sacrifica hasta que el jamón o paleta sale al
mercado pueden pasar entre 2 años (en el caso de las paletas) y 4
años (en el caso de los jamones). Ello se debe a la escasa cantidad de
sal y la alimentación con bellota y hierba

• En el panorama nacional, desde el punto de vista económico y
centrándose en los datos de comercialización de los productos de
calidad, excepto el vino, en el año 2018, el 41,96% del valor de
mercado de los productos agrícolas y ganaderos protegidos bajo una
DOP o IGP era para el jamón, seguido por casi la mitad del porcentaje
restante que representaba frutas (19,4%) y quesos (11,61%), y en
quinto lugar se encuentra el aceite de oliva con un 5,57%, lo que
indica la importancia de jamón por su demanda, siendo un producto
muy apreciado por su calidad, tanto en el mercado nacional como en
el internacional.



 EL JAMÓN EN ESPAÑA Y EL ARTE DEL CORTE ES UN 
BINOMIO INSEPARABLE, QUE VA MÁS ALLÁ DE LA 
EXPLICACIÓN FÍSICA Y QUÍMICA Y ESTÁ UNIDO A LA 
CULTURA DE NUESTRO PUEBLO Y A SIGLOS DE 
TRADICIÓN

 CON LA CATA DEL JAMÓN, DEGUSTAMOS     
PRODUCTO Y SABOREAMOS CULTURA

GRACIAS POR SU ATENCIÓN
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