


II CONGRESO IBERICO 

DE LA DEHESA Y EL 

MONTADO. 

ñCOMERCIALIZACION 

EN EL SECTOR 

OVINO. NUEVOS 

CORTESò  



¿Qué es el C.R.I.G.P. Cordero de 

Extremadura (CORDEREX)? 

ÅÓrgano de control, 
certificación y promoción de 
las canales de Cordero de 
Extremadura. 

ÅCORDEREX: es la carne 
procedente de las canales 
aptas y certificadas de los 
corderos que nacen, se 
crían y se sacrifican en 
Extremadura. Esta 
certificación de calidad es en 
base a su origen y sus 
calidades y cualidades 
organolépticas. 





Control del Origen  

Registro de Explotaciones 

de Producción. 

Registros de Centros de 

Tipificación y/o Acabado. 

Registros de Mataderos y/o 

salas de despiece y 

expedición. 

Registro de Entidades 

Comerciales.   





I.G.P DE CARNE DE CORDERO ESPAÑOLAS 



REGISTROS DEL C.R. CORDERO 

DE EXTREMADURA 2014 

ÅEXPLOTACIONES DE 
PRODUCCIÓN: 571. 

ÅCENSO INSCRITO: 
424.319 OVEJAS. 

ÅCENTROS DE 
TIPIFICACIÓN O 
ACABADO: 6 

ÅMATADEROS: 4 

ÅENTIDADES 
COMERCIALES: 5. 

ÅCORDEROS 
SACRIFICADOS: 
138.616. 

ÅCANALES 
CERTIFICADAS: 
121.739. 



MEMORIA ACTUACIONES TÉCNICAS 2.014 
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MEMORIA ACTUACIONES TÉCNICAS 2.014 

KG CORDEROS SACRIFICADOS 
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CANALES CERTIFICADAS 
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KG CERTIFICADOS 
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MEMORIA ACTUACIONES TÉCNICAS 2.012 
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ACTUACIONES PROMOCIONALES 2014: 
 

1.7. VALORACIÓN ECONÓMICA DE LA REPERCUSIÓN EN MEDIOS DE 

COMUNICACIÓN DE LAS ACCIONES EN CORDEREX  
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ACTUACIONES PROMOCIONALES 2014: 
 

1.7. VALORACIÓN ECONÓMICA DE LA REPERCUSIÓN EN MEDIOS DE 

COMUNICACIÓN DE LAS ACCIONES EN CORDEREX  
 

 

 
 

 

ú0  

ú1.000.000  

ú2.000.000  

ú3.000.000  

ú4.000.000  

ú5.000.000  

ú6.000.000  

ú7.000.000  

ú8.000.000  

2012 2013 2014

ú3.562.902  ú3.491.091  

7.446.582 ú 

EVOLUCIÓN POR VPE TOTAL (ú) 



CONSUMO EN ESPAÑA 

ÅEspaña es el segundo productor de cordero de la UE con un 
20% de cuota de mercado. 
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ÅCaída que supera el 40% desde 2009. 

ÅLlega al 50% si se tiene en cuenta desde 2007, 

con 3,1Kg. 

 



ÅDesde 2011 el consumo en España ha caído 

un 17,8% según panel de consumo del 

MAGRAMA  



ÅProducción de ovino, ha descendido un 10%. 

ÅVolumen de sacrificios ha bajado un 18%. 



El ovino en España 

ÅLa población activa agraria en España está 
representada mayoritariamente por hombres de más de 
55 años: Fuente: Instituto nacional de estadística. 

 

 



Encuesta Minoristas: 62 . 

31% 

11% 
3% 6% 

69% 71% 74% 

19% 
19% 

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.  



Encuesta Minoristas: 62 
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Encuesta Minoristas: 62 

81% 

19% Bajando precio/promocion del producto

Otros: cortándolo a cuartos
delanteros/traseros, oferta producto para
guisos y calderetas,otros canales de
ventas etc..

Si ha respondido "haciendo ofertas", por favor indique cuáles.  



Pierna Falda Cuello 



Visión global: 

1 MEDALLONES

2 FAÇON MELON

3 TOURNEDO

4 FILETE FINO

5 CHURRASCOS/CHUPETONES

6 CHURRASQUITOS

7 CARRILLÓN

8 FILETE

9 RODAJA

10 PINCHO MORUNO

11 KEBAB

12 HAMBURGUESAS / SALCHICHAS

RECORTES Y PICADA

CUELLO 

PIERNA, FALDA, 

CUELLO

FALDA 

DESPIECE

LECHAL deshuesada

RECENTAL O PASCUAL deshuesada
PIERNA 

RECENTAL O PASCUAL

RECENTAL O PASCUAL deshuesado



Pierna Recental  

o Pascual 

3. Tournedo 

4. Filete Fino 



Elaboración: Deshuesado 

Pierna  

Corte Tournedós 
 

Precio  ración: 3,08 ú 
 

Merma 31% 

Tiempo 18 kg/hora 

Tournedós 

Peso filete 160-190 g 

Ración 180 g 

Plancha 10 m 



Tournedós 
 

Pierna  
1,586 grs 

 
309 gs 

Carne deshuesada 

Jarrete 

Mermas / huesos / recortes  (76gs) 

1,052 gs 

225 gs 

Sin puntas,  

envuelta en  

redaño (146 gs) 

Golpe de frio  

Previo corte 
Tournedós 
1,122 gs 

= 6 pzas 

coste 1   

PVP con 

IVA ú/kg 

pza básica

% de 

huesos y 

merma

coste 2 mat. 

prima 

aplicada 

merma ú/ kg

Tiempo 

preparacion 

kg/hora

Coste mano 

de obra 16 

ú/hora

PVP prod 

ú/kg (mat 

prima + 

mano obra)

Consumo 

por persona 

(kg)

Coste 

ración por 

persona (ú)

Pierna Tournedós 11,21 0,31 16,25 18 0,89 17,14 0,180 3,08

Pieza



Pierna  

Corte Filete fino 
 

Precio  ración: 2,81 ú 
 

Elaboración: Deshuesado sin jarrete 

Merma 35% 

Tiempo 18 kg/ 

hora 

Filete fino 

Peso filete 40 g 

Ración 155 g 

Plancha 3 m 


