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ler Paso: Definicion de las
necesidades.

Resultados de la encuesta
a detallistas y distribucion
del sector.




Encuesta Minoristas: 62 .

Respecto al RECENTAL (de 7 a 12,5kg) ¢ Qué piezas o parte del cordero presentan
mayor dificultad en la venta? Por favor elija 3 respuestas de las indicadas.

69% 71% 74%

31%
1% 19% 19%
3% 6%
l m > H B
Paletilla  Chuletilla o Chuletillao Chuletillao  Cuello Falda Pierna Jarrete Jarrete
costilla  costilla palo  costilla pierna paletilla
rifonada badal (prox.

paletilla)




Encuesta Minoristas: 62

Relacion de la dificultad de venta de RECENTAL respecto a su precio

80,00 - 35%
70,00 - 30%
60,00 L 959
50,00 0%
40,00 156
30,00 - 1%
20,00 - 10%
10,00 - 5%
0,00 - 0%
Paletilla Pierna Costillas Cuello Falda Mermas
mixtas

% de dificultad de laventa == Valor pieza total




Encuesta Minoristas: 62

Si harespondido "haciendo ofertas”, por favor indique cuales.

M Bajando precio/promocion del
producto

Si desea descargarse la version completa de la encuesta, pinche aqui.



http://www.interovic.es/sites/default/files/Resultados_encuesta_prescriptores_minoristas.pdf

2° Paso: Propuesta de
nuevos cortes de cordero y
lechal.
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Vision global:

DESPIECE

PIERNA

LECHAL deshuesada

MEDALLONES

FACON MELON

RECENTAL O PASCUAL deshuesada

TOURNEDO

FILETE FINO

FALDA

RECENTAL O PASCUAL

CHURRASCOS/CHUPETONES

CHURRASQUITOS

CUELLO

RECENTAL O PASCUAL deshuesado

CARRILLON

FILETE
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RODAIJA

PIERNA, FALDA,
CUELLO

RECORTES Y PICADA

10

PINCHO MORUNO

KEBAB

12

HAMBURGUESAS / SALCHICHAS




Pierna lechal




Cortes de
Pierna lechal

1. Medallones

2. Facon Melon




Pierna lechal
Corte Medallones

Merma 25%
Tiempo: 6 kg / hora

Elaboracion: deshuesado

Medallones

Peso filete 35g — 50g
Racion 140g — 1609

1 pierna = 3/4 raciones

Plancha 10 m

Precio racion: 3,08 €

T S

1C




Medallon

Pierna 780 grs

—> Pierna deshuesada —> Medallones

430 grs 4 piezas de la tapa

Jarrete 8 de la pierna

138 grs

—

—> Mermas / huesos / recortes

157 grs / 55 grs

coste 1 % de coste.2 mat. Tiempo |Coste mano PVP prod Consumo Coste
. PVP con prima . €/kg (mat .,
P| ezZa huesos y . preparacion| de obra 16 . por persona| racion por
IVA €/kg aplicada ka/h eh prima + K €
pza basica merma merma €/ kg grhora ora mano obra) (kg) persona (€)
Pierna Medallon 12,71 0,25 16,95 6 2,67 19,61 0,155 3,04

TevIc




Pierna lechal
Corte Facon Melon

Elaboracion: deshuesado

Merma 40%
Tiempo 6 kg/ hora

Peso pza rellena:
765¢

5 raciones
Racion 155 g.

Horno 40 mins

Precio racion: 3,7€
rvIC
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Facon Melon

— s Carne deshuesada - Otros ingredientes:— Facon

_ 565 grs 157 gs picada + Melon
Plerna orejones +
852 grs tocino ibérico 43 765 grs
gs)
L~ Mermas / huesos
278 grs
coste 1 % de coste.Z mat. Tiempo [Coste mano PVP prod Consumo Coste
. PVP con prima . €/kg (mat .
P| eza IVA €/kg huesos y aplicada preparacion| de obra 16 orima + por persona| racion por
pza bésica merma merma € kg kg/hora €/hora mano obra) (kg) persona (€)
Pierna Facon Melon 12,71 0,40 21,18 6 2,67 23,85 0,155 3,70
mT
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Pierna Recental
o Pascual




Pierna Recental
o Pascual

3. Tournedo

4. Filete FIino




Pierna
Corte Tournedos Elaboracion: Deshuesado

Peso filete 160-190 g
Racion 180 g

Plancha 10 m

Merma 31%
Tiempo 18 kg/hora
Tournedos .

Precio racion: 3,08 €
Svic
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Tournedos

— > Carne deshuesada - Sin puntas, — > Golpe de frio —~ Tournedos

Pi 1,052 gs envuelta en Previo corte 1,122 gs =
lerna __~ Jarrete redano (146 gs) 6 pzas
1,586 grs 309 gs
——> Mermas / huesos / recortes (76gs)
225 gs
coste 1 coste 2 mat. . PVP prod
% d . Tiem Coste man Consum Cost
P| eza T\Xfé(lzn huesoz y aplrilcr:];Za prepira?:(i)on doesoebraalGO €/l:?m(21ft po:)pz?so(rza racigi Eor
pza bési?:a merma merpma€/ kg kg/hora €/hora mzno obra) (kg) persona (€)
Pierna Tournedoés 11,21 0,31 16,25 18 0,89 17,14 0,180 3,08




Pierna
Corte Filete fino

Elaboracion: Deshuesado sin jarrete

Merma 35%
Tiempo 18 kg/ hora

Filete fino
Peso filete 40 g
Racion 155 g

Plancha 3 m

Precio racion: 2,81 €

TevIc




Filete fino

San Jacobo

- Carne deshuesada — - Filete Fino— Saltimbocca

Filete plancha

Pierna 1,.052¢gs (976 gs) =24 Pepito cordero
- Jarrete pzas
1,586 grs 309 gs
—> Mermas / huesos / recortes (76Qs)
2209gs + 76 gs
coste 1 % de coste 2 mat. Tiempo |Coste mano PVP prod Consumo Coste
P' PVE con huesos prima reparacion| de obra 16 €lkg (mat or persona| racion por
I€Za IVA €/kg y aplicada P kp/h elh prima + P pk p€
pza basica merma merma €/ kg g/hora ora mano obra) (kg) persona (€)
Pierna Filete fino 11,21 0,35 17,25 18 0,89 18,14 0,155 2,81

TevIc




Falda




Falda de Recental o Pascual

5. Churrasco / chupetones

6. Churrasquitos
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Falda Recental o
Pascual

Corte Churrasco /
Chupeton / Churrasquito

Merma 16% / 10%
Tiempo 18 kg/ hora

Racion 250 g.

Horno, frito y plancha

Precio racién; 1,23 €/1,11 €
Svic
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Churrasco

Chupetones

Churrasquito

—~ Carne con hueso —— Churrasco / chupetones (276 gs)

Falda Churrasquito (152 gs)
564 grs
—> Mermas / huesos (60 gs) Recortes (76 gs) 220gs + 76 gs
coste 1 % de coste'2 mat. Tiempo |Coste mano PVP prod Consumo Coste
. PVP con prima . €/kg (mat .,
P| eza VA €/k huesosy . preparacion| de obra 16 . por persona| racion por
g aplicada kg/h €/hora prima k ersona (€
pza béasica merma merma €/ kg grhora mano obra) (ko) pers €)
Falda Churrascos 3,40 0,16 4,02 18 0,89 4,91 0,250 1,23
Falda Churrasquitos 3,19 0,10 3,54 18 0,89 4,43 0,250 1,11
ISvic




Cuello




7. Carrillon

8. Filetes de cuello

9. Rodaja




Cuello Recental o
Carrillon

Merma 50%
Tiempo 7 kg/ hora

Racion 210 gr
2 piezas por cuello

Elaboracion : deshuesado

Guisado y plancha

Precio racion: 1,71 €

TevIc




Carrillon

—— Carne deshuesada —- Carrilldn

Cuello (420 gs)
796 grs
—> Mermas / huesos
(376 gs)
Pc\(/)ste ! % de coste.z mat. Tiempo |Coste mano Z/Y(P prod Consumo Coste
P| eza eon huesos y prima preparacion| de obra 16 g (mat por persona| racién por
IVA €/kg aplicada prima +
. kg/hora €/hora (kg) persona (€)
pza basica merma merma €/ kg 9 mano obra)
Cuello Carrillon 3,19 0,53 6,79 12 1,33 8,12 0,210 1,71




Cuello Recental
Filete de Cuello

Merma 50%
Tiempo 7 kg/ hora

Filetes de cuello
Peso filete 210 gr
Racion 100 - 120 gr

Elaboracion : deshuesado

Plancha en 10 m

Precio racion: 0,97 €
rvIC




Filetes de Cuello

—> Carne deshuesada — Filete

Cuello (420 gs)
796 grs
—> Mermas / huesos
(376 gs)
. PC\(/)Iitioln % de COSt?irzn:at' Tiempo |Coste mano ZX(P Z:;? Consumo Coste
P| eza IVA €/kg huesos y aSIicada preparacion| de obra 16 prigma . |por persona racion por
pza basica merma merma €/ kg kg/hora €/hora mano obra) (kg) persona (€)
Cuello Filete 3,19 0,53 6,79 12 1,33 8,12 0,120 0,97




Cuello de Recental
Collar

Merma 6%
Tiempo 60 kg/ hora

Collar de cordero
Racion 280 gr

Elaboracion
Plancha / guiso

Elaboracion : corte transversal

Precio raciéon: 1,02 €

TevIc




Collar

—— Collar y medio collar

Cuello (748 gs)
796 grs
—> Mermas / huesos
(48 gs)

] PC\(/):tioln % de COSt?ii:at' Tiempo [Coste mano ZX(P z;c;? Consumo Coste

P| eza IVA €/kg huesos y aglicada preparacion| de obra 16 prigma . |por persona racion por
pza basica merma merma €/ kg kg/hora €/hora mano obra) (kg) persona (€)

Cuello Collar 3,19 0,06 3,39 60 0,27 3,66 0,280 1,02
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Recortes y Carne Picada
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Recortes y Carne Picada

12. Salchichas / hamburguesas
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WWW.interovic.es
Tel. - 607 690 497
E-mail interovic@interovic.es




