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La presente investigacion ha sido realizada por el Instituto de Investigaciones de
Mercado y Marketing Estratégico IKERFEL por encargo del INTEROVIC.

El objetivo principal de la investigacion es conocer la imagen de la carne de
cordero y cabrito y la presencia de los nuevos cortes en el colectivo de
cocineros.

Para llevar a cabo este objetivo, se ha realizado un andlisis cuantitativo.
Concretamente se han realizado un total de 56 Entrevistas Telefénicas a partir
de un cuestionario estructurado de en torno a 7-8 minutos de duracion.

El frabajo de campo ha sido realizado del 2 al 9 de Noviembre de 2020.
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Investigaciones de Mercado y Marketing Estratégico

lkerfel es uno de los Institutos de Investigacion lideres en el mercado nacional
debido a su amplia trayectoria en el sector asi como su filosofia de trabajo. Mas
de 40 anos de experiencia en el sector y mds de 9.500 estudios ad hoc avalan a
la compania. Cercania, frabajo en equipo, preocupaciéon por la calidad y
flexibilidad son las principales seias de identidad de lkerfel.

La compaiiia y sus profesionales pertenecen desde hace anos i+a (Insights +
Analytics Espana) la nueva Comunidad del Market Research y Data

Science, asociacién q srge de la integracién de ANEIMO y AEDEMO. Entre sus

principales clientes se encuentran compainias nacionales e internacionales de los
principales sectores de actividad (Telecomunicacién, Asegurador, Banca,
Automocién, Alimentacion, Distribucion, etc.).
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A.1. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION —O@VIC IKERFEL

Objetivo Principal

Realizar un analisis de la situacién actual de la carne de cordero y cabrito entre los profesionales del sector.

Obijetivos especificos

» Analizar los hdbitos de consumo y percepciones en torno a la carne de cordero y cabrito en el colectivo de los profesionales del sector.
» Analizar la imagen de la carne de cordero entre el colectivo de los profesionales del sector.

» Conocer la valoracion enfre los profesionales de los talleres organizados por la Interprofesional de la carne de cordero.
» Conocer el impacto que ha tenido la accidén promocional realizada por la Interprofesional entre el colectivo profesional del sector.
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A.2. FICHA TECNICA —® IKERFEL

Tipo de estudio  Cuantitativo.

Técnica

Entrevista Telefénica (Sistema CATI).
empleada

Detalle del

planteamiento  Se ha readlizado un total de 56 Entrevistas Telefdnicas (Sistema CATI) al colectivo de cocineros y jefes de cocina
metodologico participantes en nuestra accidn promocional, a partir de la base de datos facilitada por INTEROVIC.
y justificacion
estadistica g gnglisis de datos a lo largo del informe se debe analizar con cautela y desde una perspectiva mas cudlitativa debido a
la reducida base muestral existente en esta fase de la investigacion.

Trabajo de campo  El trabajo de campo ha sido realizado del 2 al 9 de Noviembre de 2020.
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B.0. CARACTERIZACION DEL COLECTIVO CONSULTADO

O ¢EN QUE TIPO DE NEGOCIO TRABAJA? (D.3)

§/\ Restaurante 73% 84%

T
u Puesto en un mercado 5%
N .
&'@) Bar de tapas / raciones 5%

= 2019
@ Taberna 5% 2020

9% Bar, cafeteria, gastrobar...

O ¢PODRIA DECIRME EL TICKET MEDIO (POR COMENSAL) DE SU RESTAURANTE? (D.5)

0,
Menos de 20€ - 13%

30%
Entre 30-45€ -13 olg%
Més de 45€ o - 22;3

0,
Ns/nc - 13%

Base: Total de las personas entrevistadas
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QO ¢PODRIA DECIRME CONCRETAMENTE EN QUE TIPO DE SERVICIO ESTAN ESPECIALIZADOS? (D.4)*

] o
Carta 6?&/’
Raciones e 28% 48%

Ment del dia [ _——_—_—E 56%
Otros menus (gastronomico, fin,, - 97%4%
Platos combinados _5% 16% 2019
Cafeteria Z%ZO 2020
Comida para llevar ™ 6%
Banquetes "™ 6%
Otros ™ 3g8/°

Ns/nc = 6%

0O ¢COMO DEFINIRIA A SU CLIENTE HABITUAL? (D.6)

pe poder [ 19%

adquisitivo alto 14%

: I IPARETGACIITS 08 Marcac

Ca a2 7”)
W4

pe poser [, 78%

adquisitivo normal

De poder
adquisitivo bajo 29, = 2019
2020
3%
Ns/nc I °

84%

0 ATAAING ESTEMG00

L resuy 23
C >

del dia
Y \

*Pregunta sugerida con categorias de respuesta y con opcién de recoger otras respuestas.

Posibilidad de respuesta multiple donde los resultados pueden sumar mas de 100%.

11



B.0. Caracterizacion del colectivo consultado

B. - RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

B.2. Imagen de la carne de cordero
B.3. Valoracion de los talleres
B.4. Impacto de la accidn promocionadl

COLLERO
-



B.1. OFERTA DEL ESTABLECIMIENTO Y HABITOS DE CONSUMO

Vacuno

Cerdo/Cochinillo

Cordero/Lechal

Pollo

Pato

Conejo

Cabirito

Caza

Pavo

Ave

Ovino

Ciervo

Otros

Ns/nc

= 2017
= 2019
2020

N° MEDIO DE TIPOS DE CARNE
UTILIZADOS

4% mm

1 1%

O ¢CON QUE TIPO DE CARNE TRABAJAN EN SU ESTABLECIMIENTO? (P.1)

Base: Total de las personas entrevistadas
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[NTER

—@VIC

La prdctica totalidad de las personas entrevistadas declaran
que el Vacuno sigue siendo el tipo de carne mas utilizado en su
establecimiento.

El Cordero/Lechal tiene una significativa menor presencia
respecto a 2019 (recordemos que en ese ano la toma de datos
fue justo después de Navidades), viendose superado este ano
por el cerdo / cochinillo, siendo el tercer tipo de carne mas
uvtilizado.

En este sentido, parece que la pandemia del COVID-19, y las
implicaciones del confinamiento (prohibiciones de reuniones,
limitaciones hacia la hosteleria, etc.) han influido en este
indice.

W runsigacies ae Marcaco.

¥ WA Estangca

* Pregunta abierta y de respuesta multiple donde los resultados pueden sumar mas de 100%.
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B.1. OFERTA DEL ESTABLECIMIENTO Y HABITOS DE CONSUMO

I 69%
O 97%

I 31%
el e

Cordero/ |G 19%
Lechal [ 94%

I 13%

Cerdo

Pollo

P 56%
B 3%
Ovino 5 3%
m Demanda
Cabrito N 3%0
B 6% = Oferta

H 3%
CE— 2%
B 3%

Do ceza R 16%

Pavo - 6%

Conejo

AVeS o 22%

Cerdo

Vacuno

Cordero /
Lechal

Pollo

Cabrito

Pato

Conejo

Caza

Pavo

INTER.

—ovIiC »| IKERFEL

0 ATAAING ESTEMG00

N 28%

I 43%
I 9e%

I 14%

N 11%

O 46%

I 2%

0 4% m Demanda
I 2% = Oferta

P 16%
7%

86%

77%

[ 2%

[ 2%

- Entorno a cinco de cada diez de las personas enfrevistadas afirman que la carne de cerdo y la de vacuno, es el tipo de carne mdas demandada por

los clientes.

- Sigue existiendo una importante correlaciéon entre la oferta y la demanda de tipos de carne por parte del consumidor, aunque en esta oleada, la
demanda ha caido en todos los tipos de carne frente a los datos del ano pasado, excepto en el caso de la carne de cerdo.

O ¢QUE TIPO DE CARNE DEMANDA MAS EL CLIENTE? (P.2) / TIPO DE CARNE QUE OFERTA EL ESTABLECIMIENTO (P1)

Base: Total de las personas entrevistadas
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* Pregunta abierta y de respuesta multiple donde los resultados pueden sumar mas de 100%.
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B.1. OFERTA DEL ESTABLECIMIENTO Y HABITOS DE CONSUMO

Ns/Nc
1% 3%
No
9% 14%
20%
44%
55% Habitualmente
72%
56%
28%
2017 2019 2020 2017 2019 2020
En esta oleada, aumenta el porcentaje de profesionales En tforno a nueve de cada diez personas que ofrecen carne de
entrevistados que declaran que la carne de cordero o cabrito cordero o cabrito en su establecimiento siguen afirmando que
forma parte de su carta o menU de forma ocasional, fras el son platos que se suelen pedir (tienen demanda) por parte de
descenso registrado en la anterior oleada. los clientes.

PEDIR? ¢{ TIENEN DEMANDA? (P.6)

Base: Total de las personas entrevistadas Base: Total de las personas entrevistadas
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B.1. OFERTA DEL ESTABLECIMIENTO Y HABITOS DE CONSUMO

Mucho menos que antes

Bastante menos que antes

Similar a antes

Bastante mas que antes

Mucho mas que antes

Ns/Nc

M «

22%

9%
9%

63%
53%
39%

29%

20%

INTER

—OvIiC »] IKERFEL

Se sigue observando el incremento en la
percepcion por parte de los profesionales de la
cocina que indican que nuestro producto esta
obteniendo mayor presencia en el canal.

Sinftoma de la importancia que obtienen los
talleres organizados por Interovic, que se
traducen en nuevas formas de preparacion,
nuevos cortes, ... que favorezcan una mayor
presencia del producto.

= 2017
= 2019
2020

O CON RESPECTO A HACE 4-5 ANOS ;UDS. TIENDEN A INCLUIR MAS O MENOS PLATOS DE CARNE DE CORDERO O CABRITO EN SU OFERTA? (P.7)

Base: Total de las personas entrevistadas

ANALISIS DE OPINION DEL COLECTIVO PROFESIONAL EN TORNO A LA CAMPARNA DE CARNE DE CORDERO Y CABRITO

¥ WA Estangca

16



B.1. OFERTA DEL ESTABLECIMIENTO Y HABITOS DE CONSUMO

Por lo que demanda el cliente

Publicidad

Antes no trabajaban con cordero / lo acaban de
incorporar

Por el tipo de establecimiento (vegetariano, cocina
internacional, otra especialidad...)

Solo recetas concretas de cordero (asado,
chuletillas, montado, al horno, guisado)

Por el precio

Llevamos poco tiempo

Trabajan con todo tipo de carnes / variedad

Por la importancia del cordero en la zona

Por el sabor

O ¢A QUE ES DEBIDO? (P.8)

Base: Total de las personas entrevistadas

I 41%
I 50%  La demanda va por temporadas
36%
| 1%
18% Es un plato tradicional
(]
119 La calidad del producto
(1]
B 9%
1% Prefieres platos mas ligeros
(1]
o Producto de temporada
0
B 13%
-70/13% Tiene buena acogida
(1]
] (‘37"{; Incluido-no incluido en carta/menu
(1]
70, Por lo que gusta/no gusta
(1]
. m 2017 Otras
5% = 2018
4 2020 Ns/nc
(1)
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I 16%
2%

7%

9%
2%

W 6%
2%
| 1%
a1 3%
La demanda tanto en sentido positivo, como en

Bl 10% . . . .
negativo, sigue siendo el aspecto que determina

la mayor o menor presencia de nuestra carne

B 8%
entre la oferta de los establecimientos.

M 6%
W 4%

B 4%
DN 28%
1%

Bl 9%
9%
2%

* Pregunta abierta y de respuesta multiple donde los resultados pueden sumar mas de 100%.
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B.1. OFERTA DEL ESTABLECIMIENTO Y HABITOS DE CONSUMO —@viC »| IKERFEL

73%

Lechal - El Cordero Lechal sigue siendo el plato de carne de cordero
58% con mayor presencia en la carta, aunque en esta oleada se
acortan distancias con el recental, que se sigue posicionando

en segundo lugar.

Recental
42% - Cabe destacar que la media de la presencia de tipos de
cordero sigue sin alcanzar la cifra de 2. Revela, que los
profesionales suelen apostar por un tipo de cordero especifico,
- 17% y mds si cabe en esta oleada.
Pascual %2019
2020
o E
Otros tipos de
cordero
19%
N° MEDIO DE TIPOS DE
CORDERO EN PLATOS
. A LA CARTA
10%
Q ¢DE QUE TIPOS DE CORDERO TIENEN PLATOS EN LA CARTA DE SU RESTAURANTE? (P.5)
Frasies Mozl el Ll (pasionias SR ER * Pregunta donde los resultados pueden sumar mas de 100%.
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B.1. OFERTA DEL ESTABLECIMIENTO Y HABITOS DE CONSUMO

Pierna

Paletilla
Chuletas/chuletillas
Cuello

Casqueria

Costillar

Filete de pierna
Carne picada
Lomo

Filetes (sin especificar)
Entero
Hamburguesa
Brocheta
Churrasco (falda)
Churrasquitos
Filetes de carrillon
Otros

Ns/nc

I 44%

75%
_300/ 59%
0
_200/ 31%
0
]
T 44%
e 19%
14%
_110/ 22%
o
6%
7%
7%
7%
=2019
0,
5% 2020
5%
e 6%
4%
4%
?o/ 9%
0
W 3% °
2%0 N° MEDIO
* 16%
0
M 3%

INTER
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La Pierna es el principal corte de cordero mas utilizado en los
platos de cordero que preparan los cocineros entrevistados.
Observando como aumenta destacadamente su presencia.
En segundo lugar se posiciona la Paletilla.

Cabe destacar que emplean una media de dos cortes y/o
elaboraciones de cordero. Vemos como descienden
ligeramente la cantidad de tipos de cortes y/o elaboraciones
de cordero, pudiéndose explicar por la situacion sociosanitaria.

O ¢Y QUE CORTES Y/O ELABORACIONES DE CORDERO UTILIZAN EN LOS PLATOS DE CORDERO QUE PREPARAN EN SU RESTAURANTE? (P.10)

Base: Total de las personas entrevistadas

ANALISIS DE OPINION DEL COLECTIVO PROFESIONAL EN TORNO A LA CAMPARNA DE CARNE DE CORDERO Y CABRITO
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* Pregunta donde los resultados pueden sumar mas de 100%.

19



INTER.

B.1. OFERTA DEL ESTABLECIMIENTO Y HABITOS DE CONSUMO —@viC »| IKERFEL

- El Unico pais de origen del cordero o cabrito que suelen ofrecer
- Enla actual toma de datos, no surgen referencias a otras zonas

100% productoras.

7%
Europeo I 3%
0,
I 3% = 2017
Otros paises = 2019
2020
i-
Ns/nc I 3%

O ¢CUAL ES EL PAIiS DE ORIGEN DEL CORDERO O CABRITO QUE SUELE OFRECER? (P.11)

Base: Total de las personas entrevistadas
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B.1. OFERTA DEL ESTABLECIMIENTO Y HABITOS DE CONSUMO —oviCc »| IKERFEL

Ocho de cada diez cocineros consultados declaran
que el cordero que compran para elaborar los platos
de su restaurante tiene sello de calidad.

. Indice que aumenta levemente respecto al obtenido
en la anterior oleada.

0 ¢EL CORDERO QUE COMPRAN PARA ELABORAR LOS PLATOS DE SU RESTAURANTE TIENE SELLO DE CALIDAD? (P.12)

Base: Total de las personas entrevistadas

ANALISIS DE OPINION DEL COLECTIVO PROFESIONAL EN TORNO A LA CAMPARNA DE CARNE DE CORDERO Y CABRITO 21
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- 22% No encaja con el tipo de restaurante (tapas, por precio...) 339,
Si
1% Funcionan bien asi/no quieren cambiar - 17%300/

0,
Por falta de demanda _ 38%

No

La cocina no esta preparada para otro tipo de elaboraciones
59% 15%

No se lo han planteado 15%
I 39 = 2019 °

Ns/nc 2020 Llevan poco tiempo trabajando el cordero

139
Tiene pensado hacerlo/no ha tenido tiempo - o
- Seis de cada diez cocineros entrevistados afirman que no han

. . T 0,
incorporado nuevos cortes o elaboraciones distintos a los No encuentro esos cortes/no me los sirven - 13%
mencionados. = 2019 = 2020
- Siendo los principales motivos, el no encajar con el tipo de Otros L 25%
. (1)
restaurante, y el no querer cambiar, por funcionar 9%
adecuadamente, ademds de la escasa demanda. Ns/Ne 4%
O ¢HAN INCORPORADO NUEVOS CORTES O ELABORACIONES, MAS ALLA DE LA PALETILLA, PIERNA, a ¢POR QUE NO HA INTRODUCIDO NUEVOS CORTES/ELABORACIONES EN LA CARNE DE CORDERO?
COSTILLAR, CUELLO O FALDA, EN LOS PLATOS DE CARNE DE CORDERO QUE OFRECEN EN SU (P.13B)*
RESTAURANTE? (P.13A) Base: Total de las personas entrevistadas
Base: Total de las personas entrevistadas * Pregunta donde los resultados pueden sumar mas de 100%.
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B.1. OFERTA DEL ESTABLECIMIENTO Y HABITOS DE CONSUMO

N -
Si

41%
No

59%
] =
Ns/ne

Casqueria

Hamburguesa

Otras elaboraciones con costillas (carré, alcorzadizo...)

Otras elaboraciones de carne picada (albéndigas...)

Filete de pierna

Churrasquitos

Churrasco (falda)

Pincho moruno

Brocheta

Medallones

Tournedo

Otros

O ¢QUE CORTES Y/O ELABORACIONES DE CORDERO HAN INCORPORADO? (P.13C)

Base: Personas entrevistadas que han introducido nuevos cortes y/o elaboraciones de carne de cordero

ANALISIS DE OPINION DEL COLECTIVO PROFESIONAL EN TORNO A LA CAMPARNA DE CARNE DE CORDERO Y CABRITO

4%
I 29%

17%
13%
13%

I 29%

9%
I 43%
4%
4%

4%

4%

L 14%
L 14%
P 43%

35%

52%

INTER.

—ovIiC »| IKERFEL

8ICACE  LARTGANTg ESNIW 00

La casqueria principalmente, es el tipo de
elaboraciones de cordero que han
incorporado en mayor medida los
cocineros enfrevistados que declaran
haber intfroducido nuevos cortes o
elaboraciones.

N° MEDIO

22019
2020

* Pregunta donde los resultados pueden sumar mas de 100%.
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B.1. OFERTA DEL ESTABLECIMIENTO Y HABITOS DE CONSUMO

Un perfil de persona mas joven
(por debajo de los 35 arios)

21%

Un perfil de persona mas mayor
(por encima de los 50 afios)

36%

Cualquier tipo de persona con

independencia de la edad

2020

O BAJO SU PERCEPCION, DIRIA QUE NORMALMENTE LOS PLATOS DE CORDERO LO SUELEN PEDIR EN RESTAURACION ... (P.13D) *

Base: Personas entrevistadas que han introducido nuevos cortes y/o elaboraciones de carne de cordero

ANALISIS DE OPINION DEL COLECTIVO PROFESIONAL EN TORNO A LA CAMPARNA DE CARNE DE CORDERO Y CABRITO

Cuatro de cada diez entrevistados consideran
que este tipo de platos lo suelen pedir cualquier
tipo de persona con independencia de la edad.

Unido a un 21% que consideran que el perfil de
consumidor es mas joven.

Asi mismo, algo mds de tres de cada diez
entrevistados consideran que lo hacen un perfil
mas mayor, por encima de los 50 anos.

R 0 Marcaco

* Pregunta de nueva incorporacion

24
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B.1. OFERTA DEL ESTABLECIMIENTO Y HABITOS DE CONSUMO —OVIC IKERFEL

Algo mds de cuatro de cada diez entrevistados, consideran que el
perfil de consumidor es mds joven que en el pasado.

O ¢CONSIDERA QUE EL PERFIL DE CONSUMIDOR DE PLATOS DE CORDERO EN RESTAURACION ES MAS JOVEN QUE EN EL PASADO? (P.13E) *

Base: Personas entrevistadas que han introducido nuevos cortes y/o elaboraciones de carne de cordero * Pregunta de nueva incorporacion
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B.2. IMAGEN DE LA CARNE DE CORDERO

m Totalmente de acuerdo (5)  Bastante de acuerdo (4) = Algo de acuerdo (3) ®Bastante en desacuerdo (2) = Totalmente en desacuerdo (1) ®mNs/Nc

La carne de cordero es muy sabrosa

Es una carne que forma parte de muestra tradicion
gastronémica

La carne de cordero es una carne de alta calidad

La carne de cordero es tierna y jugosa

La carne de cordero se puede preparar de muchas
maneras

El cordero es una carne sana y saludable

Es una carne sostenible, respetuosa con el medio
ambiente

La carne de cordero tiene muchas propiedades
nutritivas

La presencia en la carta de platos elaborados con
carne de cordero da prestigio al restaurante

Es una carne que innova con la introduccién de
nuevos cortes

79%

e

66%

66%

70%

63%

50%

88%

80%

82%

38%

27%

20%

11%

14%

25%

9%

23%

16% 5%

20%

25% "A2%4

5%

% Totalmente + bastante

de acuerdo
2020 2019
98% 100%
98% 94%
95% 100%
91% 97%
91% 97%
89% 88%
86% 84%
82% 97%
75% 84%
64% 75%

O LE VOY A LEER UNA SERIE DE FRASES EN RELACION CON LA CARNE DE CORDERO Y QUISIERA QUE ME DIJERA EN QUE MEDIDA ESTA DE ACUERDO CON CADA UNA DE ELLAS (P.14)

Base: Total de las personas entrevistadas
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FIGACIIIRS 00 MAICACE ¥ LAATGANING ESTAWG 00

4,8

4,8

4,8

4,6

4,7

4,5

4,6

4,4

4,2

3,9
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B.2. IMAGEN DE LA CARNE DE CORDERO

INTER_
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1 MATGANNG Estamgca

% Totalmente + bastante

m Totalmente de acuerdo (5) © Bastante de acuerdo (4) = Algo de acuerdo (3) m Bastante en desacuerdo (2) = Totalmente en desacuerdo (1) m Ns/Nc

La carne de cordero es muy sabrosa

La carne de cordero es una carne de alta calidad

La carne de cordero es tierna y jugosa

La carne de cordero se puede preparar de muchas
maneras

La carne de cordero tiene muchas propiedades
mutritivas

Es una carne que forma parte de muestra tradicion
gastronémica

El cordero es una carne sana y saludable

Es una carne sostenible, respetuosa con el medio
ambiente

La presencia en la carta de platos elaborados con
carne de cordero da prestigio al restaurante

Es una carne que innova con la introduccién de nuevos
cortes

>
©

88% 13%

75% 25%

81% 16% 39

(=)

81% 16% 39

(=)

59% 28% 3%

69% 16% 3%

63% 22% 3%3%

59% 1

N
X

3%

2
X

de acuerdo

100%

100%

97%

97%

97%

94%

88%

84%

84%

75%

O LE VOY A LEER UNA SERIE DE FRASES EN RELACION CON LA CARNE DE CORDERO Y QUISIERA QUE ME DIJERA EN QUE MEDIDA ESTA DE ACUERDO CON CADA UNA DE ELLAS (P.14)

Base: Total de las personas entrevistadas
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B.0. Caracterizacidon del colectivo consultado
— > B.1. Oferta del establecimiento y hdbitos de

B. - RESULTADOS DE LA INVESTIGACION oferta de

B.2. Imagen de la carne de cordero

B.4. Impacto de la accidn promocionadl

COLLERO
-



INTER_
B.3. VALORACION DE LOS TALLERES —oVvIC »| IKERFEL

% Mucho + bastante

® Mucho (9-10) Bastante (7-8) ®Algo (5-6) mNada (0-4) = Ns/Nc 2020 2019 MEDIA
Util, lo visto lo puedo aplicar en mi o q
restaurante 45% 39% 84% 66% 8,2
Ameno, entretenido 30% - 80% 81% 8.3
Novedoso, ha presentado cortes y
elaboraciones de carne de cordero que no 32% 18% 63% 69%
conocia 6,8
Practico, nos han mostrado cémo realizar 21% 48% 69%
nuevos cortes 6,1

- En general, los aspectos relacionados con el taller organizado presentan valoraciones positivas, excepto en su parte practica, que este ano recibe
valoraciones mas criticas.

- Por el contrario, destaca positivamente la valoraciéon mas positiva de la utilidad de la accioén.

O A CONTINUACION ME GUSTARIA QUE VALORASE UNA SERIE DE ASPECTOS DEL TALLER ORGANIZADO POR LA INTERPROFESIONAL DE LA CARNE DE CORDERO, INTEROVIC Y EN LA QUE HA PARTICIPADO. ;EN QUE
MEDIDA ESE TALLER HA SIDO...? (P.15)
Base: Total de las personas entrevistadas
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INTEE

B.3. VALORACION DE LOS TALLERES “OvIC »| IKERFEL

% Mucho +
- - - - bastante
® Mucho (9-10) Bastante (7-8) = Algo (5-6) m Nada (0-4) uNs/Nc MEDIA

Ameno, entretenido 38% 44% 3% 81%

Novedoso, ha presentado cortes y elaboraciones

0,
de carne de cordero que no conocia 34% 69%
Practico, nos han mos;gartdeos cémo realizar nuevos 28% 41% 9% 69%
Util, lo visto lo puedo aplicar en mi restaurante 22% 44% 6% 69%

O A CONTINUACION ME GUSTARIA QUE VALORASE UNA SERIE DE ASPECTOS DEL TALLER ORGANIZADO POR LA INTERPROFESIONAL DE LA CARNE DE CORDERO, INTEROVIC Y EN LA QUE HA PARTICIPADO. ;EN QUE
MEDIDA ESE TALLER HA SIDO...? (P.15)
Base: Total de las personas entrevistadas
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B.3. VALORACION DE LOS TALLERES

Muy positiva (9-
10)

Bastante positiva
(7-8)

Ni positiva ni
negativa (5-6)

Muy negativa (0-
4)

Ns/Nc

45%

50%

39%
4% " 2019
MEDIA

I 3%
(0-10)
m-
7.9 8,6

13%

2020

0O ¢QUE VALORACION GLOBAL HARIA DEL TALLER AL QUE HA ASISTIDO? (P.16)
Base: Total de las personas entrevistadas

ANALISIS DE OPINION DEL COLECTIVO PROFESIONAL EN TORNO A LA CAMPARNA DE CARNE DE CORDERO Y CABRITO

[NTER

—ovIC »| IKERFEL

Algo mds de ocho de cada diez entrevistados valoran
bastante o muy positivamente el taller organizado por la
Interprofesional de la carne de cordero, valoracidn mdas
positiva frente a la del ano precedente.

¥ WA Estangca
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B.3. VALORACION DE LOS TALLERES

Por la aceptacion que ha tenido en mi negocio (nuevos clientes ...) 38%

0,
Innovar/nuevos cortes/nuevas formas de cocinar T 19%

27%
Por lo util que me resulta 23%
Por la publicidad / marketing 21%
Para potenciar el producto/dar a conocer e 12‘:{/‘:
Satisfaccion general - 904)3%
Por la organizacion del evento 13%
Por la oferta / el precio 7%

Por las explicaciones/informacion transmitida 4% 28%

P 25%

Didactico/por lo que aprendes 4%

No he asistido al taller 4%

I 16%
2%

e 16%

Por lo interesante que resulté

Mucha teoria/faltaban clases practicas

e 25%
Otros 1%

Ns/nc 13%

0O ¢POR QUE LO VALORA DE ESA FORMA? (P.17) *

Base: Total de las personas entrevistadas

ANALISIS DE OPINION DEL COLECTIVO PROFESIONAL EN TORNO A LA CAMPARNA DE CARNE DE CORDERO Y CABRITO

[INTER

VIO IKERFEL

¥ WA Estangca

Se presentan diferentes motivos de valoraciéon de los
profesionales respecto al taller al que han asistido.

Entre los profesionales que valoran positivamente el faller:

Por la aceptacion en el negocio y lo que eso ha
implicado (38%)

Innovar/nuevos cortes y formas de cocinar (27%).
Por lo Util que ha resultado (23%)
Por la publicidad (21%)

= 2019
2020

* Pregunta donde los resultados pueden sumar mas de 100%.
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B.0. Caracterizacion del colectivo consultado

B. — RESULTADOS DE LA |NVEST|GAC|6N B.1. Oferta del establecimiento y hdbitos de

consumo

B.2. Imagen de la carne de cordero
B.3. Valoracion de los talleres

COLLERO
-



INTER

B.4. IMPACTO DE LA ACCION PROMOCIONAL —ovIiC »] IKERFEL

31%
Mucho (5)

23%
Bastante (4) .. . ) .

34% - Casi seis de cada diez de los cocineros consultados afirma que

| el taller en el que han participado posibilita en mayor medida

- 19% la incorporacion de los nuevos cortes y/o elaboraciones en los
(1)
platos de carne de cordero de su restaurante.

Algo (3)

25% - . .
-~ Vemos como el indice se mantiene respecto al ofrecido en la

anterior oleada.
Poco (2)
11%

. 6% MEDIA

Nada (1) ‘ ('l _5)
7% |
- . = 2019 37
Ns/Nc 2020 ' 3.6

O ¢EN QUE MEDIDA EL TALLER EN EL QUE HA PARTICIPADO LE DISPONE A INCORPORAR LOS NUEVOS CORTES Y/O ELABORACIONES EN LOS PLATOS DE CARNE DE CORDERO DE SU RESTAURANTE? (P.20)

Base: Total de las personas entrevistadas
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B.4. IMPACTO DE LA ACCION PROMOCIONAL —ovIiC »] IKERFEL

. y L 22%
Nuevas técnicas de cocciéon/nuevas recetas

32% . .
Se presentan diferentes motivos:
Por lo eficaz que ha sido / por lo que ha funcionado 329
(]
Nuevas técnicas de coccion / nuevas recetas (32%).
s . . |
Por la demandal/lo que sale/la aceptacion del cordero 16% ° . Porlo eficaz que ha sido / ha funcionado (32%)
(1]
s
Innovar/cambiar-ampliar la carta 5%
16%
Quiere trabajar el cordero (le gusta, interesante...) 1%
(1]
Por la posibilidad de ofrecer otras cosas en el negocio 11%
(1]

9%
Dificultad de encontrar los nuevos cortes - °
90
Tradicion/clasico - g
oros I 28%
Ns/nc - 13%

=2019

2020

O ¢POR QUE MANIFIESTA ESA DISPOSICION? (P.21) *

Frasies Mozl el Ll (pasionias SR ER * Pregunta donde los resultados pueden sumar mas de 100%.
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B.4. IMPACTO DE LA ACCION PROMOCIONAL

Pincho moruno

Brocheta

Hamburguesa

Filete de pierna

Churrasquitos

Medallones

Churrasco

Filetes de carrillon

Collares

Tournedo

Ninguno de ellos

O INDEPENDIENTEMENTE DE SU DISPOSICION A INCORPORAR NUEVOS CORTES O ELABORACIONES DE CARNE DE CORDERO, ; QUE NUEVOS CORTES Y/O ELABORACIONES DE CARNE DE CORDERO INCORPORARIAN? (P.22)

Base: Total de las personas entrevistadas

ANALISIS DE OPINION DEL COLECTIVO PROFESIONAL EN TORNO A LA CAMPARNA DE CARNE DE CORDERO Y CABRITO

= 2019

INTER_

—ovic > IKE

FIGACIIIRS 00 MAICACE ¥ LAATGANING ESTAWG 00

Independientemente de la disposiciobn de los cocineros a
incorporar nuevos cortes o elaboraciones de carne de
cordero, el pincho moruno y la brocheta son las elaboraciones
que mas dispuestos estarian a incorporar, seguidas de Ia
Hamburguesa y el filete de pierna.

En un tercer plano se situarian, por este orden, los
Churrasquitos, los Medallones, el Churrasco, Filete de carrillén,
Collares y el Tournedo.



INTER

—ovIiC »| IKERFEL

0 ATAAING ESTEMG00

B.3. VALORACION DE LOS TALLERES

o Casi ocho de cada diez entrevistados considera que la
- 28% infroduccién de nuevos cortes de carne de cordero llevaria a
su clientela a solicitar mas platos que incluyan este tipo de
carne. Indice muy similar al obtenido en la anterior oleada.

Mucho (9-10)
25%

Bastante (7-8) _
54%
Algo (5-6) = 2019

50%

o Siguen siendo muy pocos (2%) los que consideran que no
tendria ningun efecto la introduccién de nuevos cortes.

20%
2020
I 3%
Nada (0-4) MEDIA
2%
(0-10)

m-
Ns/Nc 7,9 7,6

O ¢EN QUE MEDIDA CONSIDERA QUE LA INTRODUCCION DE NUEVOS CORTES EN LOS PLATOS DE CARNE DE CORDERO LLEVARIAN A SUS CLIENTES A SOLICITAR MAS PLATOS CON CARNE DE CORDERO? (P.23)

Base: Total de las personas entrevistadas
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B.3. VALORACION DE LOS TALLERES —OVIC IKERFEL

La totalidad de los cocineros entrevistados
volveria a participar en este tipo de iniciativas.

O ¢LE GUSTARIA QUE SE REPITIERAN ESTE TIPO DE INICIATIVAS COMO EN LAS QUE HA PARTICIPADO? (P.24)

Base: Total de las personas entrevistadas
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C. - CONSIDERACIONES FINALES

OFERTA DEL ESTABLECIMIENTO Y HABITOS DE CONSUMO

La carne de cerdo es en esta oleada el fipo de carne que equilibora mejor la OFERTA y la DEMANDADA:

E:rrcrl‘sl?:ce)chinillo ™

Carne de vacuno { l%} @ ' ; "

55% Habitualmente
72%

En esta oleada, aumenta el porcentaje de profesionales entrevistados que declaran

que la carne de cordero o cabrito forma parte de su carta o menU de forma
s6% ! ocasional, tfras el descenso registrado en la anterior oleada.
28%

2017 2019 2020

En esta oleadaq, los indicadores de consumo se estdan viendo influenciados por la situacion sociosanitaria provocada por €l
COVID- 19 y por las medidas de confinamiento adoptadas. Pese a ello, destacamos la importancia que obtienen los talleres
organizados por Interovic:

Se incrementa la tendencia a incluir platos de carne de cordero o cabrito (42% en 2020 vs, 28% en 2018 vs. 10% en 2017).
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C. - CONSIDERACIONES FINALES

OFERTA DEL ESTABLECIMIENTO Y HABITOS DE CONSUMO

NUumero medio de tipos de cordero
en platos de la carta

E LA CARNE DE CORDERO O CABRITO SIGUE SIN i
E PERCIBIRSE COMO UN TIPO DE CARNE E

ESPECIALMENTE VERSATIL

100%

CUATRO DE CADA

ESPANA ES EL UNICO LA MAYORIA DIEZ HA
ORIGEN DEL COMPRA CORDERO INCORPORADO
CORDERO / CABRITO CON SELLO DE NUEVOS CORTES Y/O
QUE SE OFRECE CALIDAD ELABORACIONES
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C. — CONSIDERACIONES FINALES
IMAGEN DE LA CARNE DE CORDERO

En mayor medida...

; QUE IMAGEN SE PERCIBE

DE LA CARNE DE
CORDERO?

En menor medida...

ANALISIS DE OPINION DEL COLECTIVO PROFESIONAL EN TORNO A LA CAMPANA DE CARNE DE CORDERO Y CABRITO
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C. - CONSIDERACIONES FINALES

VALORACION DE LOS TALLERES

VALORACION GLOBAL POSITIVA DE LOS TALLERES

PRINCIPALES MOTIVOS PARA OTORGAR ESAS VALORACIONES

____________________________________________________________________________

“Por la aceptacion que el cordero ha tenido e mi
° negocio, tengo nuevos clientes

“ Por la innovacion en cuanto a los nuevos cortes y formas
o

de cocinar”

“0til que ha resultado ”
“Por la publicidad ”

ANALISIS DE OPINION DEL COLECTIVO PROFESIONAL EN TORNO A LA CAMPANA DE CARNE DE CORDERO Y CABRITO
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C. - CONSIDERACIONES FINALES

IMPACTO DE LA ACCION PROMOCIONAL

Cocineros consultados que afirman que el taller en el que han participado
posibilita en mayor medida la incorporacion de nuevos cortes y/o elaboraciones.

O PINCHO MORUNO | 77% = 4 HAMBURGUESA | 63% 4 s | CHURRASQUITOS

BROCHETA 76% x> Y FILETE DE PIERNA {61% @ MEDALLONES

ANALISIS DE OPINION DEL COLECTIVO PROFESIONAL EN TORNO A LA CAMPANA DE CARNE DE CORDERO Y CABRITO

son

45



C. — CONSIDERACIONES FINALES
EN DEFINITIVA...

1. En esta oleadaq, y debido a la situacion originada por la pandemia del COVID, el cerdo es el tipo de carne que mejor equilibra la
oferta y la demanda.

2. Disminuye el indice en el que los profesionales declaran que la frecuencia de la carne de cordero o cabrito forma parte de su
carta o menu de forma habitual, siendo mas ocasional vs la oleada anterior.

3. Si bien:
- Se incrementa la tendencia a incluir platos de carne de cordero o cabrito (42% en 2020 vs, 28% en 2018 vs. 10% en 2017).

- Cuatro de cada diez entrevistados ha incorporado nuevos cortes y/o elaboraciones

Todo ello, nos indica que la participacidn en nuestras acciones promocionales favorece la presencia de nuestro producto en la
restauracion.

4. La valoracion de las jornadas de formacién, en las que se muestran nuevas formas de preparacion, es NOTABLE.

5. La TOTALIDAD del colectivo profesional volveria a participar en los talleres.
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