
EL MANUAL

DEL CHORIZO

CHORIMASTER



El chorizo venezolano, arraigado en la
influencia gastronómica española durante
la época colonial, ha evolucionado para
convertirse en un símbolo de identidad y
tradición cultural en Venezuela. 

Más que simplemente un alimento, el
chorizo es un elemento vital en
celebraciones familiares, eventos
culturales y festividades religiosas en todo
el país. 

Su aroma ahumado y su sabor picante son
ampliamente reconocidos y apreciados, y
su historia refleja la diversidad y la
adaptabilidad de la cocina venezolana a lo
largo del tiempo. 

Desde su introducción hasta la actualidad,
el chorizo ha experimentado cambios en
sus ingredientes y técnicas de preparación,
incorporando influencias regionales y
contemporáneas que han enriquecido aún
más su legado culinario en Venezuela.



¿COMO
PREPARARLOS?



Paso 3: Mezcla los condimentos. En un recipiente
grande, combina la carne de cerdo picada con el
pimentón, ajo picado, comino, sal y pimienta.
Puedes ajustar las cantidades de especias según
tus preferencias de sabor.

Paso 1: Consigue los ingredientes frescos y
locales. En Venezuela, los chorizos tradicionales
suelen elaborarse con carne de cerdo picada,
pimentón rojo dulce o picante, ajo, comino, sal y
pimienta. Procura obtener ingredientes de buena
calidad y frescura para garantizar un sabor
auténtico.

Paso 2: Prepara la carne de cerdo. Corta la carne
en trozos pequeños y retira cualquier exceso de
grasa. En Venezuela, es común utilizar cortes
como la paleta de cerdo para hacer los chorizos.

Paso 4: Embute los chorizos. Si cuentas con una
máquina para embutir, coloca las tripas naturales
en el tubo de embutir y rellénalas con la mezcla
de carne y condimentos. Si no tienes una
máquina, puedes rellenar las tripas usando una
manga pastelera o un embudo.

Paso 5: Ata los extremos de los chorizos. Utiliza
hilo de cocina para atar los extremos de los
chorizos y asegurar que mantengan su forma
durante el proceso de curado.



Paso 6: Ahuma los chorizos. En Venezuela, es
común ahumar los chorizos para darles un sabor
característico. Prepara tu ahumador con astillas
de madera y ahúma los chorizos durante el
tiempo necesario para que adquieran el sabor
deseado.

Paso 7: Seca los chorizos al aire. Si prefieres no
ahumarlos, puedes colgar los chorizos en un lugar
fresco y bien ventilado para que se sequen al aire
libre durante varios días. Este proceso ayuda a
concentrar los sabores y mejorar la textura de los
chorizos.

Paso 8: Enfría y almacena los chorizos. Una vez
ahumados o secos, retira los chorizos del
ahumador o del área de secado y déjalos enfriar
completamente antes de almacenarlos en el
refrigerador. También puedes envasarlos al vacío
para conservarlos por más tiempo.

Paso 9: ¡Disfruta de tus chorizos caseros! Ya sea
cocinándolos a la parrilla, en una sartén o
añadiéndolos a tus platos favoritos, los chorizos
artesanales venezolanos son una delicia que
puedes compartir con amigos y familiares.



RECETAS CHORIZOS
VENEZOLANOS



- 1 kg de carne de cerdo picada

- 1 kg de carne de res picada

- 300 g de tocino picado

- 2 cucharadas de sal

- 1 cucharada de pimienta negra molida

- 2 cucharadas de comino en polvo

- 2 cucharadas de ají molido

- 2 cucharadas de orégano seco

- 1 cucharadita de clavos de olor molidos

- 1 cucharadita de canela en polvo

- 1 cucharadita de nuez moscada rallada

- Tripas de cerdo (opcional)

Ingredientes:

CHORIZO
CARUPANERO



Preparación:

CHORIZO
CARUPANERO

1. En un recipiente grande mezcla la carne
de cerdo la carne de res y el tocino picado.
Asegúrate de que esté bien distribuido y
mezclado.

2. Agrega la sal la pimienta negra el comino
el ají molido el orégano los clavos de olor la
canela y la nuez moscada. Mezcla bien para
integrar todos los sabores.

3. Si decides utilizar tripas de cerdo para
embutir el chorizo enjuágalas y remójalas
en agua fría durante unos minutos para
eliminar los posibles restos de sangre.

4. Con la ayuda de una embutidora o un
embudo introduce la mezcla de carne en las
tripas asegurándote de que no queden
bolsas de aire.



CHORIZO
CARUPANERO

5. Amarra los extremos de las tripas con
hilo de cocina formando chorizos de
aproximadamente 15 cm de largo. Puedes
hacerlos más largos o más cortos según tu
preferencia.

6. Si no utilizas tripas puedes formar
chorizos pequeños con las manos dándoles
forma cilíndrica.

7. Una vez que los chorizos estén listos
puedes guardarlos en el refrigerador por al
menos 24 horas para que se adhieran bien
los sabores.

8. Para cocinarlos puedes asarlos a la
parrilla freírlos en una sartén o cocinarlos al
horno a temperatura media-alta durante
aproximadamente 20-25 minutos o hasta
que estén dorados y completamente
cocidos.



1 kilogramo de carne de cerdo molida

1 cabeza de ajo (aproximadamente 8-10

dientes)

15 gramos de sal

5 gramos de comino molido

2 gramos de orégano seco

2 gramos de pimienta negra molida

1 gramo de clavo de olor molido

1 gramo de canela molida

1 gramo de pimentón dulce

1 gramo de ají molido (opcional)

Tripas naturales de cerdo (para embutir,

opcional)

Aceite de oliva (para cocinar) - cantidad

variable, según lo necesario para cocinar los

chorizos

Ingredientes:

CHORIZO 
DE AJO



CHORIZO 
DE AJO

Pelar y picar finamente los dientes de
ajo. Puedes usar un procesador de
alimentos para hacerlo más rápido.

En un tazón grande, mezclar la carne de
cerdo molida con el ajo picado y todas
las especias: sal, comino, orégano,
pimienta negra, clavo de olor, canela,
pimentón dulce y ají molido si decides
usarlo. Mezclar bien para asegurarte de
que todas las especias estén
distribuidas de manera uniforme en la
carne.

Si estás utilizando tripas naturales para
embutir, remojarlas en agua tibia
durante al menos 30 minutos para
ablandarlas y limpiarlas.



CHORIZO 
DE AJO

Embutir la mezcla de carne en las tripas
naturales, asegurándote de llenarlas
uniformemente y atando nudos en los
extremos para formar los chorizos
individuales. Si no tienes tripas
naturales, puedes simplemente formar
la mezcla en forma de salchichas sin
embutirlas.

Calentar un poco de aceite de oliva en
una sartén grande a fuego medio-alto.
Cocinar los chorizos durante unos 10-15
minutos, volteándolos ocasionalmente,
hasta que estén dorados por fuera y
cocidos por dentro. Si prefieres,
también puedes asar los chorizos en
una parrilla.

Una vez cocidos, retirar los chorizos del
fuego y dejar reposar unos minutos
antes de servir.



1 kg de carne de cerdo (preferiblemente magra)

200 g de tocino

4 dientes de ajo (aproximadamente 20 g)

15 g de sal

15 g de comino molido

5 g de orégano seco

5 g de pimienta negra molida

2.5 g de clavo de olor molido

2.5 g de canela molida

2.5 g de pimentón dulce

2.5 g de ají molido (opcional)

Tripas naturales de cerdo (para embutir,

opcional)

Aceite de oliva (para cocinar) - cantidad variable,

según lo necesario para cocinar los chorizos

Ingredientes:

CHORIZO 
RIO CARIBE



CHORIZO 
DE RIO CARIBE

En primer lugar, corta la carne de cerdo
y el tocino en trozos pequeños para
facilitar su molienda.

Pica finamente los dientes de ajo.

En un tazón grande, mezcla la carne de
cerdo, el tocino y el ajo picado.

Agrega todas las especias: sal, comino,
orégano, pimienta negra, clavo de olor,
canela, pimentón dulce y ají molido si
decides usarlo.

Mezcla bien todos los ingredientes para
asegurarte de que estén distribuidos
uniformemente en la carne.

Si estás utilizando tripas naturales para
embutir, remójalas en agua tibia
durante al menos 30 minutos para
ablandarlas y limpiarlas.



CHORIZO 
DE RIO CARIBE

Embute la mezcla de carne en las tripas
naturales, asegurándote de llenarlas
uniformemente y atando nudos en los
extremos para formar los chorizos
individuales. Si no tienes tripas
naturales, puedes simplemente formar
la mezcla en forma de salchichas sin
embutirlas.

Calienta un poco de aceite de oliva en
una sartén grande a fuego medio-alto.
Cocina los chorizos durante unos 10-15
minutos, volteándolos ocasionalmente,
hasta que estén dorados por fuera y
cocidos por dentro. También puedes
asar los chorizos en una parrilla si lo
prefieres.

Una vez cocidos, retira los chorizos del
fuego y déjalos reposar unos minutos
antes de servir.



1 kg de carne de cerdo picada (preferiblemente

una mezcla de carne magra y grasa)

30 g de sal

30 g de paprika (pimentón rojo molido)

10 g de onoto (achiote) en polvo

10 g de ajo en polvo

5 g de comino en polvo

5 g de orégano seco

5 g de pimienta negra molida

100 ml de vinagre de vino tinto

Tripas naturales de cerdo (para embutir)

Leña de guayabo, mango o naranjo

(preferiblemente frutales) para ahumar

Ingredientes:

CHORIZO 
AHUMADO



CHORIZO 
AHUMADO

En un tazón grande, mezcla la sal, la
paprika, el onoto, el ajo en polvo, el
comino, el orégano y la pimienta negra.
Asegúrate de que todos los ingredientes
estén bien integrados.

Agrega la carne de cerdo picada al tazón
con las especias. Vierte el vinagre de vino
tinto sobre la carne y las especias.
Mezcla todo muy bien con las manos
limpias hasta que los ingredientes estén
completamente integrados y la mezcla
esté uniforme.

Lava las tripas naturales de cerdo por
dentro y por fuera con agua fría para
quitarles cualquier residuo. Remoja las
tripas en agua durante unos 30 minutos
para ablandarlas, luego enjuágalas
nuevamente. Embute la mezcla de carne
en las tripas utilizando una máquina de
embutir chorizos, formando chorizos del
tamaño deseado. Ata los extremos de los
chorizos con hilo de cocina.



CHORIZO 
AHUMADO

Una vez embutidos, cuelga los chorizos
en un lugar fresco y ventilado durante al
menos 24 horas para que se sequen un
poco. Luego, prepáralos para el
ahumado. Utiliza una parrilla con leña de
guayabo, mango o naranjo,
preferiblemente frutales, para darle un
sabor auténtico. Ahúma los chorizos a
una temperatura de aproximadamente
80-100°C durante 4-6 horas, hasta que
estén bien ahumados y cocidos por
dentro.

Una vez ahumados, retira los chorizos del
ahumador y déjalos enfriar a
temperatura ambiente. Luego, puedes
almacenarlos en el refrigerador en un
recipiente hermético o envueltos en
papel film. Se pueden consumir de
inmediato o conservar durante varias
semanas en el refrigerador.



1 kg de carne de cerdo molida

1 kg de carne de res molida

150 g de tocino picado finamente

4 dientes de ajo picados

36 g de sal

24 g de pimienta negra molida

16 g de paprika

16 g de comino molido

8 g de orégano seco

16 g de ají picante en polvo (ajustar según

preferencia de picante)

100 ml de vinagre de vino tinto

Tripas naturales para embutir

Ingredientes:

CHORIZO 
CRIOLLO PARRILLERO



CHORIZO 
CRIOLLO

PARRILLERO
En un tazón grande, combina la carne de
cerdo y la carne de res molida junto con
el tocino picado finamente.

Agrega los dientes de ajo picados y
mezcla bien.

Incorpora la sal, la pimienta negra
molida, la paprika, el comino molido, el
orégano seco y el ají picante en polvo a la
mezcla de carne.

Mezcla todo muy bien hasta que los
condimentos estén distribuidos de
manera uniforme en la carne.

Vierte el vinagre de vino tinto sobre la
mezcla de carne y especias.

Continúa mezclando hasta que todos los
ingredientes estén completamente
incorporados y la mezcla adquiera una
consistencia homogénea.



CHORIZO 
CRIOLLO

PARRILLERO
Cubre el tazón con papel film o una tapa
y deja reposar la mezcla en el
refrigerador durante al menos 2 horas, o
preferiblemente durante toda la noche,
para permitir que los sabores se
desarrollen plenamente.

Una vez que la mezcla haya reposado,
embute la carne en las tripas naturales
para chorizo.

Rellena las tripas con la mezcla de carne,
cuidando de no llenarlas demasiado y
dejando un poco de espacio en los
extremos para atarlos posteriormente.

Forma los chorizos de la longitud y
grosor deseados, y ata los extremos con
un hilo de cocina resistente para
asegurar que no se abran durante la
cocción.



CHORIZO 
CRIOLLO

PARRILLERO
Puedes cocinar los chorizos a la parrilla,
asándolos hasta que estén dorados y
cocidos por completo.

También puedes optar por cocinarlos en
una sartén o en el horno, según tus
preferencias y disponibilidad de equipos
de cocina.

Una vez que los chorizos estén cocidos,
sírvelos acompañados de morcilla, carne,
yuca y guasacaca.

¡Disfruta del delicioso sabor venezolano
de estos chorizos criollos parrilleros
junto a tus seres queridos!



1 kg de carne de pollo molida

100 g de tocino picado

20 g de sal

10 g de pimienta negra molida

10 g de comino molido

10 g de ajo en polvo

10 g de pimentón dulce

10 g de orégano seco

10 g de ají dulce picado (opcional, para un toque

picante)

100 ml de vinagre blanco

Tripas de cerdo (para embutir, opcional)

Ingredientes:

CHORIZO 
DE POLLO



CHORIZO 
DE POLLO

En un bol grande, mezcla la carne de
pollo molida con el tocino picado.

Agrega la sal, la pimienta negra molida, el
comino, el ajo en polvo, el pimentón
dulce, el orégano seco y el ají dulce
picado (si lo estás utilizando). Mezcla
bien todos los ingredientes hasta que
estén completamente incorporados.

Añade el vinagre blanco a la mezcla y
vuelve a mezclar para asegurarte de que
todos los condimentos se distribuyan de
manera uniforme por la carne.

Si estás utilizando tripas de cerdo para
embutir, lávalas bien y remójalas en agua
fría durante unos minutos para eliminar
cualquier residuo.



CHORIZO 
DE POLLO

Embute la mezcla de carne en las tripas
de cerdo utilizando un embudo o una
manga pastelera, procurando no dejar
espacios de aire en el interior para evitar
que el chorizo se rompa durante la
cocción.

Una vez que hayas embutido todo el
chorizo, puedes dividirlo en porciones
individuales atándolo con un cordel cada
10-15 cm de longitud.

Puedes cocinar el chorizo de pollo de
varias formas:

Para un chorizo crudo: puedes
almacenarlo en el refrigerador
durante unas horas para que los
sabores se mezclen antes de
cocinarlo.



CHORIZO 
DE POLLO

Para un chorizo cocido: puedes cocinarlo
a la parrilla, a la plancha o en una sartén
a fuego medio durante unos 10-15
minutos, girándolo ocasionalmente para
que se cocine de manera uniforme.

Para un chorizo picante: aumenta la
cantidad de ají dulce picado o agrega un
poco de ají picante en polvo a la mezcla
de condimentos.

Una vez cocido, retira el chorizo del
fuego y déjalo reposar unos minutos
antes de cortarlo en rodajas y servirlo.



1 kg de carne de cerdo molida

200 g de tocino sin cuero fresco picado en trozos

pequeños

20 g de sal

10 g de pimienta negra molida

10 g de comino molido

5 g de orégano seco

5 g de ají molido (ajustar al gusto)

3 dientes de ajo picados finamente

50 ml de vinagre de vino tinto

Tripas de cerdo (para embutir)

Ingredientes:

CHORIZO 
TACHIRENSE



CHORIZO 
TACHIRENSE

En un recipiente grande, mezcla la carne
de cerdo molida con el tocino sin cuero
picado y todas las especias: sal, pimienta
negra, comino, orégano, ají molido y ajo
picado. Asegúrate de que todas las
especias estén bien distribuidas en la
mezcla de carne.

Agrega el vinagre de vino tinto a la
mezcla y mezcla bien para integrar todos
los ingredientes. Puedes usar tus manos
limpias para asegurarte de que todo esté
bien combinado.

Cubre el recipiente con papel film o una
tapa y deja marinar la mezcla en el
refrigerador durante al menos 2 horas, o
preferiblemente durante toda la noche,
para que los sabores se mezclen.



CHORIZO 
TACHIRENSE

Mientras tanto, prepara las tripas de
cerdo para embutir el chorizo. Lávalas
bien por dentro y por fuera con agua fría
y un poco de vinagre para eliminar
cualquier residuo y ayudar a eliminar los
olores.

Luego, coloca la tripa en un recipiente
con agua fría y déjala remojar durante
unos 30 minutos para que se ablande.

Una vez que la tripa esté lista, escúrrela y
enjuágala nuevamente con agua fría.
Coloca un extremo de la tripa sobre la
boquilla de una embutidora de chorizos y
ve rellenando con la mezcla de carne y
especias.

A medida que vayas llenando la tripa, ve
formando chorizos del tamaño deseado.
Puedes retorcer la tripa entre cada
chorizo para separarlos.



CHORIZO 
TACHIRENSE

Una vez que hayas embutido toda la
mezcla, puedes atar los extremos de
cada chorizo con hilo de cocina para
asegurar que no se salga la mezcla
durante la cocción.

Cocina los chorizos tachirenses a la
parrilla, a la plancha o en una sartén
caliente hasta que estén bien cocidos
por dentro y dorados por fuera.

Una vez cocidos, sirve los chorizos
calientes acompañados de arepas,
plátanos fritos u otros acompañamientos
típicos de la región. ¡Disfruta del
auténtico sabor del chorizo tachirense!



¿COMO
CONSERVALOS?

PARA AUMENTAR SU DURACIÓN



La elaboración artesanal de chorizos es una
tradición culinaria arraigada en muchas
culturas alrededor del mundo. 

Estos embutidos, elaborados a partir de una
cuidadosa combinación de carnes, especias y
condimentos, ofrecen un sabor único y
delicioso que los hace populares entre los
amantes de la gastronomía. 

Sin embargo, para garantizar su calidad y
prolongar su vida útil, es esencial seguir ciertas
prácticas y técnicas durante su producción. 

En este sentido, se presentan a continuación
diez recomendaciones clave para hacer que los
chorizos duren más tiempo de forma artesanal,
especialmente si se planea comercializarlos.

Estas sugerencias abarcan desde la selección
de ingredientes frescos hasta el
almacenamiento adecuado, con el objetivo de
mantener la calidad, seguridad y sabor de
estos apreciados embutidos.



Mantener una higiene óptima: Es
fundamental trabajar en un ambiente limpio
y desinfectado para evitar la contaminación
bacteriana durante el proceso de
producción.

Utilizar carnes magras y frescas: Selecciona
carne de calidad y libre de grasa excesiva
para mejorar la durabilidad del chorizo.

Agregar sal y condimentos en proporciones
adecuadas: La sal y las especias no solo
mejoran el sabor, sino que también actúan
como conservantes naturales.

Usar tripas naturales de buena calidad: Las
tripas de cerdo son las más comunes para
hacer chorizos y proporcionan una barrera
natural que ayuda a conservar el producto
por más tiempo.

Controlar la temperatura durante el
ahumado o secado: Asegúrate de mantener
una temperatura constante y adecuada
durante el proceso de ahumado o secado
para evitar el crecimiento de bacterias no
deseadas.



Ahumarlos adecuadamente: El humo no solo
agrega sabor, sino que también ayuda a
preservar los chorizos. Ahúmalos durante el
tiempo necesario para garantizar una buena
conservación.

Secado adecuado: Si optas por secar los
chorizos, asegúrate de que estén
completamente secos antes de almacenarlos,
esto evitará la proliferación de bacterias.

Envasado al vacío: Utiliza bolsas de vacío
para envasar los chorizos una vez que estén
completamente secos y ahumados. Esto
ayuda a prolongar su vida útil al prevenir la
oxidación y la contaminación.

Almacenamiento en condiciones óptimas:
Guarda los chorizos en un lugar fresco y seco,
preferiblemente en un refrigerador o bodega
con una temperatura controlada.

Etiquetado adecuado y fecha de
vencimiento: Es importante etiquetar
correctamente los chorizos con información
sobre los ingredientes, la fecha de
fabricación y la fecha de vencimiento para
mantener la trazabilidad y garantizar la
seguridad alimentaria.



Los conservantes son ingredientes que se
utilizan para prolongar la vida útil de los
alimentos al inhibir el crecimiento de
microorganismos que causan la descomposición.

 En el caso de los chorizos, se pueden utilizar
conservantes tanto naturales como sintéticos,
aunque en la producción artesanal es más
común recurrir a los conservantes naturales.

Algunos de los conservantes naturales más
utilizados en la elaboración de chorizos son:

Sal: La sal es uno de los conservantes más
antiguos y efectivos. Ayuda a deshidratar las
células de los microorganismos, evitando así
su crecimiento.

Azúcares: El azúcar, especialmente en forma
de glucosa o sacarosa, puede actuar como
conservante al reducir la disponibilidad de
agua para los microorganismos, lo que
dificulta su crecimiento.

Vinagre: El vinagre, gracias a su acidez, puede
ayudar a inhibir el crecimiento de bacterias.
Se utiliza a menudo en la preparación de
chorizos frescos o encurtidos.



Ácido ascórbico (Vitamina C): Este
conservante natural se encuentra en frutas
como el limón y la naranja. Puede actuar
como antioxidante, retrasando la oxidación
de las grasas y protegiendo así el producto
de la rancidez.

Especias y hierbas: Algunas especias como el
romero, el orégano, el tomillo y el laurel,
tienen propiedades antimicrobianas que
pueden ayudar a preservar los alimentos.

Es importante tener en cuenta que, aunque los
conservantes naturales pueden ser efectivos, su
uso debe ser cuidadosamente dosificado para
evitar afectar el sabor o la textura del producto
final. 

Además, es esencial seguir buenas prácticas de
higiene y manipulación de alimentos para
garantizar la seguridad alimentaria. 

Si se utilizan conservantes sintéticos, es
imprescindible seguir las regulaciones locales
sobre su uso y dosificación, así como
proporcionar una información clara sobre su
presencia en el producto final.



LISTA DE QUÍMICOS
USADOS EN LA
PREPARACION
 DE CHORIZOS



- Nitrito de sodio: un aditivo utilizado como
conservante y colorante para darle al chorizo su
característico color rojo.

- Nitrato de potasio: otro conservante utilizado en
algunos tipos de chorizo.

- Glutamato monosódico: un potenciador del sabor
que se utiliza para mejorar el sabor del chorizo.

- Fosfatos: aditivos utilizados para mejorar la textura
y la retención de agua en el chorizo.

- Antioxidantes: como el ácido ascórbico o el ácido
cítrico que se utilizan para prevenir la oxidación y el
deterioro del chorizo.

- Emulsionantes: como los fosfatos o los
polifosfatos que se utilizan para mejorar la unión de
los ingredientes y la textura del chorizo.

- Estabilizadores y espesantes: como la goma de
guar o la goma de xantano que se utilizan para
mejorar la consistencia y la apariencia del chorizo.

- Otros aditivos y aromatizantes: como los
colorantes artificiales los aromas artificiales y los
potenciadores del sabor que se pueden utilizar para
realzar el sabor y la apariencia del chorizo.



¿DONDE ADQUIRIR 
LOS INSUMOS DESDE 

VENEZUELA?



CONTÁCTO WHATSAPP

Para contactarte con el REY DE LAS 
MADEJAS Y REALIZAR UN PEDIDO 

TOCA EL SIGUIENTE LINK 

https://wa.link/pfp9t3


¿QUÉ MAQUINAS SE 
USAN PARA HACER 

CHORIZOS?



Máquinaria Opciones
Caseras/Artesanales

Picadora de
 carne manual

Cuchillo y tabla para 
picar la carne 

en trozos finos.

Prensa de embutir 
manual

Embudo para 
rellenar las tripas.



Máquinaria Opciones
Caseras/Artesanales

Molinillo de especias

Mortero y mano para
moler y mezclar

especias.

Tripas naturales o
colágeno

Tripas sintéticas
compradas o

colágeno artificial
para embutir.



Máquinaria Opciones
Caseras/Artesanales

Bandejas de acero inoxidable

Bandejas de cocina 
estándar para 

organizar ingredientes.

Balanza de cocina

Cucharas medidoras
y tazas para medir

cantidades precisas.



Máquinaria Opciones
Caseras/Artesanales

Horno convencional
 o parrilla

Horno doméstico
o parrilla para

cocinar o ahumar



¿A CUANTO VENDER 
LOS CHORIZOS?



Concepto Costo (en moneda local)

Costo de ingredientes (carne,
especias, tripas, etc.)

$XX por kilogramo de carne

Costo de mano de obra (tiempo
invertido en la preparación)

$XX por hora de trabajo

Costo de envases o materiales de
embalaje

$XX por unidad

Costos de energía (electricidad, gas,
etc.)

$XX por lote

Otros costos de producción (agua,
limpieza, utensilios, etc.)

$XX por lote

Margen de ganancia deseado
(porcentaje sobre los costos totales)

XX%

Es importante tener en cuenta que los costos
pueden variar dependiendo de la región, los
ingredientes utilizados, los costos de producción,
los impuestos y otros factores. 

Esta tabla es solo una guía general:

Suma todos estos costos para obtener el costo
total por lote de chorizos. Luego, puedes dividir
este costo total por el número de chorizos en el
lote para calcular el costo por unidad. 

A continuación, puedes aplicar el margen de
ganancia deseado para determinar el precio de
venta por unidad.



ESTRATEGIAS DE 
MARKETING PARA 

VENDER CHORIZOS



Presencia en redes sociales: Crea perfiles para tu marca en
plataformas como Facebook, Instagram y Twitter. Publica
fotos atractivas de tus chorizos, comparte recetas, videos de
preparación y testimonios de clientes satisfechos. Utiliza las
redes sociales para interactuar con tus seguidores,
responder preguntas y promocionar ofertas especiales.

Publicidad en redes sociales: Utiliza la publicidad en redes
sociales para llegar a una audiencia más amplia y dirigida.
Crea anuncios pagados que se muestren a personas que
estén interesadas en alimentos gourmet, cocina casera o
comida local en tu área. Segmenta tus anuncios según la
ubicación, intereses y comportamientos de compra para
maximizar su efectividad.

Marketing de contenidos: Crea contenido relevante y útil
relacionado con los chorizos, como blogs, artículos o videos.
Comparte información sobre los beneficios para la salud,
recetas creativas, consejos de preparación y curiosidades
sobre los ingredientes. El marketing de contenidos te ayuda a
establecerte como un experto en el campo y atraer a
potenciales clientes interesados en tus productos.

Participación en eventos gastronómicos: Reserva un espacio
en ferias gastronómicas, festivales de comida o eventos
locales donde puedas exhibir y vender tus chorizos.
Aprovecha la oportunidad para interactuar con los
visitantes, ofrecer muestras gratuitas y promocionar tu
marca. Los eventos gastronómicos son una excelente manera
de llegar a nuevos clientes y generar reconocimiento de
marca.

Publicidad en medios locales: Anuncia tus chorizos en
medios locales, como periódicos, revistas comunitarias o
estaciones de radio. Utiliza anuncios impresos o spots
publicitarios para promocionar tus productos, ofertas
especiales o la apertura de tu negocio. La publicidad en
medios locales te ayuda a llegar a tu audiencia objetivo en tu
área geográfica y a generar interés en tus productos.



CHORIMASTER

ESCRIBIR AL WHATSAPP

Si deseas aprender más sobre la 
elaboración de chorizos o embutidos
contáctanos al siguiente enlace para 

compartir contigo nuestras otras 
opciones de formación.

https://wa.link/pj8hmd

