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Estimados amigos,

Este afno 2018, en el que he sido elegido Presidente de Cedecarne, la Confederacién ha asumido
nuevos retos, convirtiéndose dicho afo en un punto de inflexién en la Organizacidn. Entre todos,
hemos trabajado en sentar las bases de su futuro, de forma que los carniceros y charcuteros de
nuestro pais van a encontrar en Cedecarne un referente sectorial.

La Confederacién se constituye por tanto como una entidad fuerte, unida y capaz de representar
y de dar servicio a todos los profesionales y artesanos carniceros y charcuteros de nuestro pais.

Con la mdxima de dirigir nuestra mirada hacia el futuro, Cedecarne ha estrenado nueva sede.
Con unas instalaciones modernas y accesibles, estamos en disposicién de poder acoger y dar el
mejor de los servicios a los gremios integrados, asi como a los profesionales que las conforman.

Y os adelantamos que en el 2019, estrenaremos también nuevo look. Hemos trabajado en
el restyling de la nueva imagen corporativa de la Confederacién, precisamente para que los
profesionales perciban el cambio que estamos abanderando. Una revisién que se ha hecho
junto con jévenes disefiadores. Nadie mejor que ellos para relacionarse con su generacién,
hablarles en el mismo idioma y crear una imagen acorde a sus cédigos de comunicacion.

Por tanto, el nuevo logo representa la transformacion de la Organizacion, pero también sus
valores de modernidad, compromiso, unién, competitividad e innovacién.

Es un orgullo comenzar el nuevo ano, con una propuesta de valor atractiva para nuestros
profesionales. Desde la propia cubierta de este documento invitamos a los carniceros-
charcuteros de nuestro pais a participar y a formar parte de esta gran familia. Junto seremos
mds fuertes, juntos atesoraremos un conocimiento vital para el futuro del sector y juntos
trabajaremos mejor, para conseguir que los retos a los que nos enfrentaremos en los préximos
anos sean alcanzables.

Las nuevas herramientas que durante este aio hemos estado desarrollando y las acciones que
hemos emprendido nos han puesto en la linea de salida hacia el cambio: contamos con una
nueva pdgina web, hemos estado por segundo aio en la feria Meat Attraction con actuaciones
cada vez mds interesantes, hemos aumentado el nimero de apariciones en medios (mds de
100 en este ano), tenemos un plan de desarrollo para poder dar servicios a todos los carniceros-
charcuteros de toda Espaia y cada dia tenemos mds comparieros de viaje que nos permiten
estar informados, contar con herramientas de divulgacién, formacién: interprofesionales, otras
organizaciones, medios de comunicacién, ferias, etc.

Somos conscientes de que todo lo nuevo supone una dificultad y de que el miedo a lo
desconocido estd presente pero creemos que para seguir cosechando éxitos, debemos trabajar
en la direccién que nos marcan los nuevos consumidores y el mercado actual: productos
innovadores, tradicién y modernidad, calidad y excelencia.

Queremos invitaros a todos a seguir por el mismo camino que nosotros, a mantenernos en la
senda y a uniros a nosotros si todavia no lo habéis hecho. El futuro lo hacemos entre todos.

D. Carlos Rodriguez Marcos
Presidente
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edecarne es la organizacién empresarial, de dmbito nacional, que representa a
mds de 25.000 empresas de carniceria y charcuteria distribuidos por la geografia

espanola.

Defendemos los intereses del sector ante las distintas administraciones y Organizaciones
tanto nacionales como Internacionales, y ponemos en marcha proyectos e iniciativas que
contribuyen al desarrollo y competitividad de las empresas que representamos, velando
por la buena imagen y el prestigio de sus profesionales, poniendo en valor su cardcter
artesanal y contribuyendo a impulsar la formacién, para que las nuevas generaciones
conformen el relevo generacional del sector, consolidando asi su supervivencia y futuro.

CIBC (Confederacién Internacional
de Carniceros-Charcuteros)

Es la Asociacién de Federaciones Nacionales
de pequenas y medianas empresas de
carniceros, charcuteros y abastecedores que
representa a 16 asociaciones profesionales
de paises de la UE y de la AELE que reagrupan
a mds de 150.000 empresas artesanas de

la carniceria-charcuteria dando empleo a
cerca de 1 millén de personas.

Comités Consultivos de la UE

Gracias a nuestra presencia en la CIBC
podemos participar directamente como
expertos en aquellos comités relacionados
con nuestro sector de actividad.
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CEC (Confederacién Espaiola de
Comercio)

Desde el ano 2008 Cedecarne es miembro
de pleno derecho de la CEC. La CEC es la
organizacién empresarial para la defensa,
la representacién y el fomento de los
intereses generales del comercio urbano
y de proximidad y estd integrada por
confederaciones y federaciones de dmbito
autondmico y provincial de auténomos y
pequeio y mediano comercio, asi como
organizaciones sectoriales de dmbito
nacional, representando en su conjunto a
cercade 450.000 comerciantes. Cedecarne
ocupa la vicepresidencia de la Comisién
de Alimentacion y es miembro de su junta
directiva.

Interprofesional del Porcino de
Capa Blanca

Cedecarne es miembro de la Junta
Directivade Interporc como la organizacién
que representa al dltimo eslabén de la
cadena de la carne de porcino. Desde
la interprofesional del porcino de capa
blanca se ponen en marcha mecanismos
y acciones de colaboracién entre todos los
participantes de la cadena para que se
difundan al consumidor las bondades de
la carne de porcino y el saber hacer de los
profesionales del sector.
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Organizacién Interprofesional
Agroalimentaria del Ovino y
Caprino

Interovic es la entidad que representa
los intereses de productores, industriqg,
comercializadores y curtidores del sector
cdrnico ovino y caprino. Desde Interovic se
llevan a cabo actividades de investigacién,
desarrollo e innovacién tecnoldgica,
efectuar acciones promocionales que
redunden en beneficio del sector, mejorar
la informacién y el conocimiento sobre
las producciones y los mercados de ovino
y caprino de carne y realizar acciones de
formacién necesaria para la mejora de la
cualificacién profesional y la incorporacién
de jovenes cualificados de la rama de la
transformacién-comercializacién.

Interprofesional del Vacuno de
Carne

Provacuno se puso en marcha en el afo
2014 con Cedecarne como miembro de
su Junta Directiva desde sus inicios, como
respuesta a la unidad estratégica y de
actuacién demandada por los diferentes
operadores del sector en aras de afrontar
la situacién en que se encuentra el sector,
siendo la Interprofesional un mecanismo
asociativo necesario, tanto en el marco
global de la UE como en las especiales
circunstancias que hoy tiene la demanda
de carne de vacuno en Espanfa.

Durante el afo 2018, la Confederacién ha trabajado en sentar las bases de un proyecto
de futuro, en el que tendrdn cabida todos los profesionales del sector cdrnico.

Y como no podria ser de otra manera, utilizamos estas pdginas para invitar a
todos los carniceros y charcuteros de cualquier punto de Espana a participar en un
proyecto que se presenta repleto de actividades y actuaciones dirigidas a impulsar y
revitalizar a las empresas que conforman el comercio especializado de la carniceria

y la charcuteria en nuestro pais.
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ACTIVIDADES DEL

2013

ASAMBLEA GENERAL

Retos y futuro de Cedecarne

a Asamblea anual de Cedecarne, correspondiente al ejercicio 2017-2018, se
celebré en Madrid el 25 de febrero de 2018 y en ella se renové la Junta Directiva

de Cedecarne.

Tras un sentido recuerdo a Orlando Cabrera, Presidente del Gremio de Las Palmas,
fallecido a finales de 2017, la Asamblea comenzé con la presentacién de las actividades
realizadas a través de las organizaciones Interprofesionales, que han dado valor a la
figura del carnicero-charcutero, actuando un ailo mds como principal prescriptor frente al
consumidor. Cedecarne seguird apoyando a las Interprofesionales en aquellas campaias
de promocién que hagan hincapié en la informacién y formacién del consumidor, como
via para apoyar el consumo de carne y desmitificar falsas creencias.
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La Organizacién participd en octubre
de 2018 en la primera edicién de Meat
Attraction y la Asamblea supuso también
un espacio para la valoracién interna de
resultados, como punto de partida para
nuestra colaboracién en futuras ediciones.

En el Orden del Dia, destacd el punto
“El futuro de Cedecarne. Proyecto
Estratégico”. Los Presidentes de los
gremios debatieron sobre los servicios
necesarios a implementar y acometer por
la Organizacién, para dar respuesta a las
necesidades profesionales del sector.

Como resultado, se acordd trabajar en la
creacién de una nueva pdgina web, con
el foco puesto, al menos en su primera
fase de lanzamiento, en el envio de un

CIBC
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newsletter con informacién sectorial que
generase tréfico hacia la nueva web y
suscriptores viables de convertirse en
futuros socios de Cedecarne, alli donde no
existe Gremio Provincial al que dirigirse.

La Asamblea se clausurd con la despedida
del que habia sido el Presidente de
Cedecarne durante 7 anos, Joan Estapé.
Los representantes de los distintos Gremios
quisieron agradecerle su dedicacién y su
trabajo al frente de la Organizacion.

Carlos Rodriguez Marcos fue nombrado
su sucesor, al que los asistentes le dieron
una calurosa bienvenida. Carlos asume
la Presidencia con ilusion y seguird
trabajando por el presente y el futuro de
la carniceria-charcuteria en nuestro pais.

Asamblea de Primavera.

La importancia de la formacién en Europa

Celebrada los dias 28 de febrero y 1 de
marzo, destacamos la oportunidad que
se brindd a las Organizaciones asistentes.
Cedecarne fue invitada al Concurso de
jévenes carniceros europeo. Un evento que
pone en valor la importancia que tiene
en Europa la formacién profesional en
carniceria y charcuteria, y donde se pudo
apreciar la pasién y la maestria de estos
futuros empresarios, que se convertirdn en
los representantes del sector.

La formacién se conforma por tanto
como eje vertebrador de la carniceria-
charcuteria. En este sentido, algunos
de los paises asistentes presentaron los
programas que siguen sus alumnos para
obtener el titulo de carnicero.

Otrosdelosasuntostratadosfueronlamejora
de la cadena alimentaria, el etiquetado de
productos veganos, los controles oficiales o
la reformulacién de alimentos.




Asamblea de Otono.
Digitalizacién en la carniceria europea

todos los anos, con la Asamblea de Otofio de la CIBC. La digitalizacién fue el
principal asunto de la jornada, en la que se presentaron herramientas para
ayudar a la carniceria europea a adaptarse al futuro.

D urante noviembre se celebrd el Foro Europeo de la Carne que coincide, como

La Asamblea traté los temas que se han ido trabajando durante todo el afo, tales como
la venta a pérdidas, etiquetado en origen, productos veganos y controles oficiales.
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UN ANO DE CAMBIOS

Estrenamos oficinas

En el mes de febrero, Cedecarne se trasladé de sede, desde la emblemdtica Plaza de
Opera a la principal arteria de negocios madrilefia, situada en la Plaza de Castilla. Esto
supone un importante cambio, no sélo porque ahora se contard con nuevas y mejores
instalaciones donde ofrecer el mejor servicio a los Gremios, sino que el nuevo espacio
acogerd las visitas, jornadas y reuniones necesarias para el desarrollo de todas las
actuaciones de futuro del sector.

Cedecarne apuesta por los jéovenes disenadores para renovar
su imagen corporativa

Si el comercio especializado de la carniceria-charcuteria tiene un reto por delante, este es
lograr que las nuevas generaciones comiencen a mostrar interés por el sector; desafio en
el que la formacién, como via para la consolidacién de su futuro, se convierte en elemento
crucial. Nos planteamos entonces ajustar nuestra imagen a los intereses y deseos de los
mds jévenes, como un primer paso para acercar la carniceria charcuteria a millennials y
postmillennials.
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Pero... iqué quieren los jévenes, qué
buscan, cémo conciben la vida las
nuevas generaciones? Con esta premisaq,
Cedecarne concluyé que si alguien

tenia que decidir sobre el disefio y
conceptualizacién visual del nuevo logo,
tenian que ser aquellos jévenes capaces
de entender los gustos e intereses de
su generacién y hablarles en su propio
idioma.

ACTIVIDADES

DEL 2018

/78 'ED

Centro Superior
de Diseno

Impulsados por este espiritu, Cedecarne ha
confiado el disefio del nuevo logo y restyling
de su imagen corporativa a jovenes
disefiadores madrilefios del Blended Master
de Brand Design del IED Madrid, a través de
un convenio firmado con el Istituto Europeo
di Design; Centro Superior de Disefio que
pertenece al Grupo IED.

El Concurso, con una dotacién econémica
de 3.000€, impulsé alos alumnos a trabajar
en propuestas de las que destacamos
su frescura y su enorme profesionalidad,
caracteristicas que han quedado reflejadas
en los altos estdndares de los trabajos
presentados. Las alumnas Isabel Lee y
Verdnica Ramirez fueron las ganadoras
del Primer Premio; un proyecto de aire
fresco e innovador, que ha cumplido con
las expectativas de la Organizacién y que
conectard con las nuevas generaciones.

Nueva web de referencia para el carnicero-charcutero

Otro de los grandes cambios realizados durante este afio ha sido la renovacién
por completo de la pdgina web de la Confederacién, que estard plenamente
operativa en 2019 y en la que se busca crear una conexién directa con todos

los profesionales del sector.




EVENTOS

Meat Attraction.
Las nuevas generaciones

en accién
C la 1l edicion de Meat Attraction,

celebrada en Madrid los dias 18,
19 y 20 de septiembre, con una intensa
agenda de actividades en los que la
formacién y el tdndem carnicero-cocinero
fueron los ejes principales. El didlogo
entre ambos desperté el interés del
publico asistente porque en esta edicién la
carniceria y la gastronomia se han unido
en directo para impulsar y fomentar el
trabajo conjunto de maestros artesanos
carniceros y chefs de reconocido prestigio.

edecarne volvié a participar en

El Presidente de Cedecarne, Carlos Rodriguez, inauguré la agenda de actividades de
Cedecarne, manifestando el deseo de mostrar al sector y a la sociedad en general, un ano
mds en Meat Attraction, el arte, la maestria y la creatividad, intrinsecos al ADN del oficio
de carnicero y charcutero, contribuyendo de esta manera a poner en valor el oficio; y
destacé también “la importancia de establecer didlogo y colaboraciones entre carniceros
y cocineros”, como apuesta estratégica para el futuro del sector.

18 DE SEPTIEMBRE

Segunda edicién del concurso
artesano del paladar en su
categoria “Mejor elaborado
innovador”

El concurso, celebrado este afo, contd
con un jurado de prestigio presidido por el
critico gastronémico de El Pais, José Carlos
Capel y acompanado de Jesus Carnicero,
Presidente del Gremio de Carniceros de
Alava; Ivan Mufioz, Chef Propietario del
Restaurante Chirédn (1xMichelin); Xesc
Reina, Maestro Charcutero, y Joaquin
Felipe, Director Comercial de Discarlux.
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Los finalistas del concurso, llegados de
toda Espana, supieron poner en valor la
faceta artesana e innovadora del oficio de
carnicero-charcutero y supieron innovar,
siendo todos los trabajos elogiados por
el jurado, que supieron ver el esfuerzo
de todos ellos para poner al alcance de
los consumidores elaborados fdciles de
preparar en casa.

Previo a la entrega de Premios, José Carlos
Capel les animé a seguir el camino de los
cocineros, un Gremio que ha conseguido
hacer su revolucion para llevar a lo mds
alto la gastronomia espanola, afadiendo
en este sentido la importancia de futuras
colaboraciones entre carniceria y cocina:
“las sinergias que produzca el trabajo
conjunto de carniceros y cocineros pueden
ser muy positivas, tanto para el sector
como para los consumidores”.

El primer premio fue para Bruno Casal de
carniceria Bruno (Narén, La Corufia) que
elabord unareceta, “Pastel Gallego a Feira”,
que conjugaba la gastronomia gallega y
combinaba producto cdrnico crudo con
productos preelaborados, contando entre
sus ingredientes con aguja deshuesada de
vaca gallega, pulpo gallego cocido, lacdn
asado, queso de Arzua y grelos cocidos.

El resto de elaborados presentados,
“Corona de Cordero a la menta”, “Milhojas
afrutado” y “Trainera” fueron dignos
finalistas de un concurso en el que
participaron carniceros de toda Espaia.

CEDECARNE

2018

Primer premio: Bruno Casal
Carniceria Bruno (Narén — La Coruia)
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Primer finalista: Mariano Alarcén
El Jamoncito (Las Rozas — Madrid)
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Segundo finalista: Marcos Férez
Carniceria Férez (Madrid)
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Tercer finalista: Kepa Loidi
Carniceria Kepa Loidi (Orio — Guipuzcoa)
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19 DE SEPTIEMBRE
Exhibicién de jévenes carniceros europeos
Uno de los platos fuertes de esta edicion fue la de ver trabajar en directo a dos de los

mejores carniceros jovenes de Europa, ganadores del concurso europeo de jévenes
carniceros de la CIBC.
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El joven de 19 afos, Gabin Benoit-Faisandier, estuvo apoyado por Sebastian Coirier,
entrenador del equipo de jovenes carniceros franceses de la Confederacidn Internacional de
Carniceros. Gabin deshuesd medio cordero y prepard con él distintos cortes y elaboraciones,
entre otros, pierna de cordero deshuesada en meldn, chuletas de cordero deshuesadas al
pesto, costillas de cordero a las hierbas, y paletilla de cordero en roti con frutos secos.

De forma paralela, el suizo Markus
Wadterich, con tan solo 20 afios de edad
y que forma parte del equipo nacional
suizo de joévenes carniceros, hizo lo
propio con su media canal de cordero,
destacando en sus cortes y elaboraciones
una gran originalidad, como expresé el
mismo Miguel Angel de la Cruz, Cocinero
Propietario del Restaurante La botica de
Matapozuelos (Valladolid), distinguido
con una estrella Michelin.

Durante esta puesta en escena, contamos
con la presencia del Subdirector General
de Calidad Diferenciada y Produccién
Ecolégica del MAPA, D. Francisco Javier
Maté Caballero, mientras que el publico
asistente pudo disfrutar tanto probando
los platos del chef, como viendo trabajar
a estos jovenes carniceros.
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La carniceria en Europa

Esa misma tarde, aprovechando la asistencia de nuestros colegas franceses, se celebrd
una mesa redonda sobre la figura del carnicero en Europa, sus retos y estrategias. La mesa
redonda conté con la presencia de Jaqueline Balzer, Vicepresidenta de CIBC; Carlos Rodriguez,
Director de Raza Nostra (Madrid) y Presidente de Cedecarne; Juan Antonio Zaldla, Maestro
Asador y Propietario del Restaurante Baserri Maitea (Vizcaya); y Sebastian Coirier, Mejor
Trabajador de Francia MOF y coach del Ganador del Concurso Internacional de Carniceros en
categoria junior y coach del equipo de jévenes de Francia de la Confederacién Internacional
de Carniceros, y versd sobre la formacién de carniceros tanto en Espafia y Francia, los retos
de la carniceria en el futuro y el vinculo que debe crearse entre carniceros y cocineros.

20 DE SEPTIEMBRE
Show Cutting Beef

Como colofén final a los dias de feria, se
celebré el show prdctico de despiece y
cocinado de vacuno que contd con la unién
perfecta entre cocinero (Carles Tejedor,
chef-parrillero y Director gastronémico de
Lomo Alto) y carnicero (Manuel Meding,
maestro carnicero de Raza Nostra).

Se pusieron en valor piezas poco utilizadas y
poco conocidas, tanto por los consumidores
como por los propios profesionales,
mientras Manuel Medina despiezaba en
directo una pierna de vacuno, explicando
con gran detalle los diferentes cortes y sus
caracteristicas.




Distrimeat 2018

A su vez, Carles Tejedor comentaba cudles
eran las aplicaciones culinarias idéneas
para cada corte, asi como las mejores
técnicas culinarias para  mejorar  su
rendimiento, textura o sabor.

Durante la exhibicién, los asistentes
pudieron degustar varias elaboraciones
preparadas con diferentes partes y técnicas,
mientras en algunas piezas se abria debate
sobre cdmo cocinarlas o prepararlas,
quedando patente la importancia, cada
vez mds creciente, de que profesionales
de la carniceria y de la hosteleria han de ir
de la mano para aportar un mejor valor al
producto, ya que los cocineros en muchos
casos no conocen cémo se comporta la
carne en el cocinado ni cémo aprovecharla,
y los carniceros no saben cdmo cocinar
muchas de las piezas que venden ni cémo
aprovechar su sabor y textura.

Por tanto, esta edicidén de Meat Attraction
ha supuesto el punto de partida para sentar
las bases para trabajos futuros.

La tarde previa a la inauguracién de Meat Attraction se celebré la jornada Distrimeat
2018 en el que se debatié el futuro del sector cdrnico y que contd con la participacién
de Cedecarne, acudiendo Antonio Pefia, miembro de la Junta Directiva de Fedecarne,
quien expuso muy acertadamente la situacién de la carniceria-charcuteria, incidiendo
en que “el sector estd formado por profesionales que aconsejan en la venta, aunque
hay que adaptarse a todo tipo de consumidor, también a los que se preocupan por la

sostenibilidad y la tecnologia”.

Jornada Tendencias Carnivoras

“La transformacion de la carniceria-charcuteria.
El mejor carnicero del mundo nos cuenta su experiencia

El 5 de marzo tuvimos la ocasién de conocer a Anthony Puharich, el CEO de la considerada
mejor carniceria del mundo, Victor Churchill Butcher, en un acto organizado por Cedecarne
en Barcelona y al que asistieron 250 carniceros llegados de todos los puntos de Espana.
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El acto se dividié en dos mesas redondas
en las que Anthony Puharich fue el gran
protagonista y en las que pudimos conocer
su experiencia y modelo de negocio y
cédmo ha conseguido que su carniceria sea
hoy un referente en su pais a través de
crear experiencias Unicas con sus clientes.

La primera mesa redonda de la jornada, se
centrd en la transformacién de los modelos
de negocio en la carniceria, y que contd con
la participaciéon de Carlos Rodriguez, CEO
de Raza Nostra; y Ferrdn Blanch, profesor de
marketing de ESADE, que destacaron que
es importante acogerse a las tradiciones,
saber lo que tenemos y a dénde queremos
llegar, y a reinventarse continuamente.
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Lacar Niceria
Charcuteria

La carniceria
charcuteria
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La segunda mesa redonda versd sobre
las nuevas tendencias de consumo en la
que el australiano estuvo acompanado
por Gemma Martin, profesora de retailing
de ESADE y Alexandra Sumasi, de la
revista BEEF. El concepto de experiencia
de compra fue el gran protagonista de la
segunda parte de la jornada y de como
el consumidor de hoy busca ademds de
productos de calidad, disfrutar del proceso
de compra, y para ello es necesario
construir  alrededor  del producto,
trabajando la experiencia a pequefo
nivel para crear pequefos momentos de
experiencia, hasta ir creciendo.

Cedecarne es
la organizacion que
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REUNIONES INSTITUCIONALES

Plan Pima Frio.
Subvencién para instalaciones de frio en la distribuciéon

n septiembre se publicaron unas ayudas para la concesién directa de subvenciones

E para la mejora de las instalaciones frigorificas y que excluia a los establecimientos
de carniceria al no poderse cumplir los requisitos.

Tras enviar una carta a la Ministra de Medioambiente, nos reunimos con la Directora de la

Oficina del Cambio Climdtico, a la que explicamos nuestra situacién y nos informaron de

posibles ayudas para el sector.

Direccién General de Promocién del MAPAMA

Reunién en la que expusimos nuestra preocupacioén por la ausencia de la carne en algunas
de las campanias realizadas por el Ministerio y en la que trasladamos los proyectos en los
que estamos trabajando.

Norma de Calidad del Ibérico
Tras la entrada en vigor de la norma de Ibérico en su aplicacién en la distribucién, han
surgido dificultades que, a lo largo de este ano, hemos ido trasladando, junto con otras

organizaciones de la distribucién, tanto a la interprofesional del Ibérico como al Ministerio,
a través de la Subdireccion de General de Control y de Laboratorios Alimentarios.

OTRAS ACTIVIDADES

Formamos parte del Grupo Operativo para mejorar la cadena de valor de
la carne de equino

de la carne de equino en el que forma parte Cedecarne junto con Asincar (Centro

tecnoldgico agroalimentario de Asturias), la empresa cdrnica Hicor, la Asociaciéon
de Criadores de Ganado Equino de la Montana Asturiana y la Federacién Nacional de
Criadores de Ganado Equino de Carne.

E ste ano se ha creado un grupo operativo para la mejora de la cadena de valor

Ya se ha ejecutado la primera parte del proyecto, subvencionado por la Unién Europea
a través de fondos Feader y del MAPA, que fue la de la creacién del grupo operativo, y
durante el aio 2019 se comenzard con su desarrollo que finalizard a finales de 2020 y que,
mediante diferentes fases, identificard las dreas de mejora para poder revalorizar este
tipo de carne, aumentando su consumo.
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Valle del Esla y las carnicerias

La empresa Valle del Esla, empresa de
ganaderia de vacas y bueyes, quiso
conocer, a través de una dindmica de
grupo en la que participaron carniceros
de Valencia y Madrid, la percepcién que se
tiene de dicho producto y de dicha empresa
en las carnicerias espafnolas. Supuso una
interesante reunién de debate e intercambio
de impresiones.

Denominacién alimentos veganos

A través de nuestra organizacién europedq,
CIBC y de las interprofesionales espanolas,
se ha venido trabajando este ano en lograr
que las denominaciones de productos
destinados a consumidores veganos se
diferencie de los productos cdrnicos tanto
frescos como elaborados.

Comité de Partes de Guijuelo

Formamos parte del Comité de Partes
del Consejo Regulador de la D.O.P.
Guijuelo y durante este afno hemos estado
participando en la elaboracién del manual
de calidad, el procedimiento de control,
los procedimientos de control y las
instrucciones técnicas.

Comité Paritario
Comercio - Formacién

Dentro de los comités de la CEC, uno en
el que hemos establecido logros para
nuestros carniceros es el comité paritario
de comercio, en el que se han debatido las
nuevas acciones formativas para el sector
en el que se han aumentado las horas de
formacién.

Comité desperdicio de AECOC

También gracias a nuestra participacion
en CEC formamos parte del comité de
desperdicio de AECOC junto con otras
asociaciones y empresas del sector de
la alimentacién, en el que hemos ido
desarrollando acciones para concienciar,
tanto a comerciantes e industrias como a
consumidores, de laimportanciadereducirel
desperdicio alimentario. La mds importante
de las acciones ha sido la organizacién de la
| semana contra el desperdicio alimentario
que se desarrollé en septiembre.

Juntos alimentamos soluciones

s,
Yo sapo®”

&%

Iniciativa coordinada por: AECOC




Visita Alimentaria

Este ano se ha celebrado la Feria Alimentaria
en Barcelona, que contd con la visita de
algunos miembros de la Junta y del equipo
de Cedecarne, que tuvieron la oportunidad
de conocer novedades del sector y tomar
contacto con empresas.

Jornada “Carne de cordero: salud
y sostenibilidad”

Esta jornada estuvo organizada por
la Cdtedra Oviaragdn-Pastores de la
Universidad de Zaragoza y conté con la
presencia de Maria Sdnchez, Secretaria
General de Cedecarne. La jornada versd
sobre los valores nutricionales de la carne
de cordero y la importancia que para el
medioambiente tiene la produccién ovina.

Visita al Gremio de Valencia

El Presidente de Cedecarne, Carlos
Rodriguez; y la Secretaria General, Maria
Sdanchez, visitaron al Gremio de Valencia
en el mes de junio, reuniéndose con su
nueva junta Directiva a la que explicaron
las actividades llevadas a cabo por la
organizacion en los Ultimos meses y los
proyectos de futuro e intercambiando
impresiones sobre el mercado de la carne en
la provincia de Valencia. Completaron esta
jornada con una visita al Mercado Central
de Valencia para conocer la realidad de sus
carnicerias.

Reunidén con Interbev -
Interprofesional de la Carne
de Francia

En el mes de octubre nos reunimos con una
delegacién de la interprofesional del vacuno
de carne de Francia, Interbev, que han
visitado Madrid para conocer el sector del
vacuno de carne. Tuvimos la oportunidad de
intercambiar impresiones con ellos y conocer
cémo funciona su sector y el mercado de la
carne de vacuno en el pais vecino.

Lonja Nacional de Ovino en Segovia

Maria Sanchez participd en la jornada sobre
la Lonja del ovino el 7 de mayo en Segovia.
La Secretaria General intervino con una
ponencia sobre las tendencias de consumo
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de carne de ovino, los nuevos cortes y los
beneficios que el consumo de este tipo de
carne tiene para la salud.

Participacién en la Obra
“Alimentacién y Bebidas”

Cedecarnehaparticipadocomo coordinador
del capitulo de “Carne y derivados cdrnicos”
de la Obra “Alimentacién y Bebidas” editado
por Thomson-Reuters y que recoge, en dos
tomos, los aspectos mds destacados del
sector alimentario espafol.

INTERPROFESIONALES
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En el capitulo de Carnesy Derivados Cdrnicos
que ha sido coordinado por Cedecarne, se
puede conocer de la mano de los principales
actores del sector cdrnico espariol, cémo
estd estructurado y cudles son los principales
retos a los que se enfrenta.

El capitulo se divide en subcapitulos
dedicados tanto a aspectos de la produccion
ganadera, razas, la importancia de la
formacidén, la industria cdrnica y su continua
innovacién, los productos cdrnicos y la
certificacién, o la importancia de la cdrnica
en la cocina.

urante todo este afno hemos contribuido, junto con las interprofesionales del
sector cdrnico, a mejorar la imagen de la carne y sus derivados y elaborados y a
prestigiar el oficio de carnicero-charcutero.

Algunas de estas interprofesionales han realizado actividades especificas dirigidas a los
carniceros y muchas campanas promocionales, en las que la figura del carnicero ha tenido
un papel destacado gracias a la presencia de Cedecarne en las diferentes comisiones de

las interprofesionales.

La plataforma “Carne y Salud”, en
su segundo ano de andadura, ha ido
desarrollando acciones de comunicacién
para trasladar a la sociedad los valores
nutricionales de la carne. Entre estas
acciones destaca la aparicion de la
Secretaria General de Cedecarne vy
portavoz de la Plataforma en el Programa
“Saber Vivir de TVE”, en el que ha hablado
de la carne de vacuno y las funciones
que cada pieza puede tener en funcién
de cada persona y momento. Ademds,
destacéd que “en temas de alimentacién,
los consumidores tienen el derecho a
recibir informacién nutricional avalada
por la comunidad cientifica para mantener
una dieta sana y equilibrada”.

| ‘
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CONSUME LA MEJOR CARNE EN VERANO

¢Qué partes de la ternera tienen mas calidad?
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Intercun. Talleres despiece conejo

Dentro de la campaina europea de la
interprofesional que lleva el titulo de “Hoy
carne de conejo”, se han realizado una
serie de actividades formativas para que
los carniceros conozcan los beneficios de la
carne de conejo y todos los secretos del arte
del despiece.

Los talleres han tenido lugar en Madrid,
Tarragona, Barcelona, Valencia, Salamanca,
Granada y Navarra y han contado con
mds de 90 profesionales que han recibido
talleres de cardcter prdctico, teniendo
la oportunidad de despiezar un conejo y
conocer algunos de los elaborados que
pueden realizarse con las diferentes piezas.
Ademds han tenido la oportunidad de
conocer los valores nutricionales de este
tipo de carne, recetas para trasladar a
sus clientes, ademds de recibir un kit de
materiales para su carniceria.

hat s S
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Interporc

Desde Interporc se estd trabajando en el
tema de la denominacién de los alimentos
veganos para buscar una solucién vy
que no se confunda al consumidor con
denominaciones de productos cdrnicos
para productos vegetarianos o veganos.

La interprofesional del porcino ha llevado
a cabo durante este ano campanas en
medios de comunicacién: television,
revistas y cine sobre la importancia de la
carne de cerdo en la dieta. Ademds se han
grabado diferentes videos sobre el sector y
enfocados en diferentes aspectos: nutricién,
sostenibilidad, bioseguridad, etc.

Tour Pork Lovers: A lo largo de este afno un
road-show compuesto por un autobus ha
recorrido localidades de Espafa y Reino
Unido para dar a conocer la carne de
cerdo de capa blanca. Se han desarrollado
diferentes actividades para distinto tipo
de publico como amas de casa, niflos o
estudiantes de hosteleria.
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Interovic

El 23 de junio, Interovic celebrd por primera vez el “Dia del Cordero”, coincidiendo con la
noche de San Juan en la que gran parte de nuestro pais se reldine en torno a la barbacoa y
con la finalidad de que el cordero fuera una de las opciones en los platos de ese dia. Entre
las carnicerias se repartié material y se animé a los profesionales a realizar acciones de
promocidn durante ese dia.

Campana europea: Para promocionar la carne de cordero y cabrito en las carnicerias se
siguen realizando acciones y publicando carteles y materiales para las vitrinas. Asimismo, se
ha llevado a cabo una camparfa en televisién y cines en la que se dan a conocer el cardcter
de sostenibilidad de este tipo de carne, y se han hecho encuentros con profesionales de
medios de comunicacién, blogueros y cocineros.

Ademds, este afo el calendario laboral que
se exhibird en muchas carnicerias ha sido
disefado por la interprofesional.

Campana de origen: Otro afio mds, y bajo
el lema de “Mds cerca es mejor”, durante la
campafnade Navidad, se hallevadoacabola
campana de origen para que el consumidor
elija siempre cordero nacional a la hora de
realizar sus compras navidenas. Dentro de
esta segunda edicién se han entregado
carteleria y stopper en las carnicerias.

Ademds, la interprofesional ha creado una
web informativa en la que da a conocer la
campanfa y la importancia del consumo de
cordero y cabrito nacional.

Provacuno

La interprofesional ha aprobado su segunda extensién de norma para seguir desarrollando
actividades y acciones a favor de la carne de vacuno y a través de toda la cadena productiva
hasta llegar al consumidor.

En el Ultimo trimestre la carne de vacuno ha sido protagonista de varios programas de radio,
dentro de una campana desarrollada por la interprofesional en las cadenas Ser y Cope.

La interprofesional ha participado durante este afo en diversas jornadas y congresos junto
con sociedades médicas en las que se ha expuesto la importancia del consumo de carne de
vacuno tanto en adultos como en nifios.
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ASOCIACION DE CARNICEROS DE GUIPUZCOA

XX Concurso de Txistorra 2018 y XX Campeonato de Morcilla

de Gipuzkoa 2018

en la organizacién de la XX edicién de ambos concursos.

I a asociacién ha colaborado por primera vez, junto con el Ayuntamiento de Ordiziq,

Veintidos carniceros han participado en
el Campeonato de Morcilla, siendo el
representante de la carniceria Olano de
Besain, el ganador de esta vigésima edicién.

El Concurso de Txistorra, tenia como
requisito que el producto estuviese

obligatoriamente frito en aceita de oliva.
Ademds de este factor, el jurado ha
tenido también en cuenta los criterios
de presencia, composicién y sabor para
nombrar al ganador, que este afo ha sido
la carniceria Jesus Odriozola de Onate.
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GREMIO DE ARTESANOS CARNICEROS-CHARCUTEROS DE
CANTABRIA

La Presencia del Gremio de Artesanos Carniceros-Charcuteros de Cantabria en los
diferentes Organismos Profesionales, permite ala Organizacién actuar como interlocutores
y defensores activos de los intereses del sector, con miras a ofrecer una garantia de
representacién de todos sus asociados en aquellos aspectos relacionados con su actividad.

Con los distintos departamentos del La Asociacién ha cumplido 40 afos, y se

Gobierno de Cantabria, se han mantenido
diversas reuniones, fundamentalmente
con la Consejeria de Sanidad, con la
que se ha consensuado un protocolo
de actuaciébn en aras a mejorar
las condiciones técnico-sanitarias
establecidas reglamentariamente.

ha celebrado en una cena homenaje,
en la que se entregaron galardones
conmemorativos como agradecimiento
a los afos dedicados a esta profesién a
los profesionales recientemente jubilados,
con una distincién especial a Carmelo
Movell&dn Mazorra, Presidente del Gremio

durante mds de 16 afios.
Este afo también el gremio cdntabro
ha impartido un curso sobre higiene vy
seguridad alimentaria para 23 carniceros
especializados—-auténomosytrabajadores-,
en el caso de estos ultimos bonificados en
su totalidad por la Fundacién estatal para
la formacion en el empleo.

Se ha informado y formado a los socios
sobre el nuevo Reglamento General de
Proteccién de Datos y firmado un convenio
con una consultora para la gestién de esta
tarea.

FEDERACION REGIONAL DE CARNICEROS DE CASTILLA Y LEON

VI edicién del Concurso Mejor Hamburguesa de Castilla y Ledn

Este concurso ya es toda una tradicidén en esta regidn, que este afno se celebrd en el marco
de la feria gastronédmica Naturpal, participando un carnicero de cada una de las provincias
que conforman la federacién regional (Palencia, Burgos, Valladolid y Salamanca).

El ganador fue el palentino José Javier Sdnchez, con una hamburguesa a base de
pollo amarillo, ternera, seta Shiitake y jamdn serrano, al que ha denominado “Piolin”.




Esta hamburguesa forma parte de un
catdlogo mds amplio disponible en

su establecimiento. Un simbolo, a su
entender, de distincién y diferenciacién en
las carnicerias especializadas.

FEDERACIO CATALANA
DE CARNISSERS |
CANSALADERS-XARCUTERS

Jornada técnica en Barcelona

En el mes de octubre bajo el titulo
“Maduracién y produccién de carne
madurada. Desde la granja a la mesa”,
se desarrollé la jornada técnica anual del
Gremi en el Hotel Expo de Barcelona, con
una asistencia de 120 personas.

La jornada se dividié en dos bloques.
Durante el primero con el titulo “La
produccién de la carne madurada: la visién
de los técnicos”, se abordaron temas para
aclarar los conceptos de maduracién de la
carne, las mejores razas de animales para
su produccién, los aspectos esenciales de
la tecnologia de elaboracién relacionados
tanto con las caracteristicas del producto
como con la seguridad alimentaria.

Durante la segunda parte, con el titulo
“La carne madurada al alcance del
consumidor:alimentodecalidadoproducto

gourmet: la opinién de los profesionales”,
se conocieron las experiencias, las
opiniones y recomendaciones de aquellos
profesionales (cocineros, gastrénomos,
carniceros...) que trabajan con estos tipos
de carnes.

Los asistentes conocieron de primera
mano los argumentos que los hacen
decidir por un tipo u otro de producto, o
cual es la mejor forma de comercializaciéon
y consumo.

Los ponentes de Ila jornada fueron
especialistas en dreas de seguridad
alimentaria e investigacién, cocineros y
profesionales de la carniceria.

La conduccién de la jornada corrié a cargo
de Josep Dolcet de la Fundacié Oficis de la
Carn y Pep Nogué, cocinero y director de
gastronomia del CIB (Culinary Institute of
Barcelona).

Retail Tour a Mildn -
Descubriendo la Italia
Charcutera

Los dias 14 y 15 de mayo se realizd un
vigje profesional a Mildn con un grupo de
24 personas de las distintas provincias
de Catalunya que descubrieron los
establecimientos mds emblemdticos y
representativos de la charcuteriay carniceria
milanesa. Una experiencia profesional
que fue muy util para poder intercambiar
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opiniones y propuestas entre profesionales mucha dedicacién a las preguntas de los
de otros paises, extraer ideas de cada forma mismos, se mantuvieron unos interesantes
de hacer, ver y entender el sector. encuentros con los productores de carne

(Consorzio Lombardo Produttori Carne
Bovina y Confcommercio Milano) y las
asociaciones profesionales (Associazione
di Milano Macellai Milano e Provincia) que
sirvieron para compartir y conocer los
problemas del sector.

De las preguntas recurrentes a los
establecimientos mds parecidos a los
nuestros, se observé que sus soluciones
también son recursos como los que aqui
se aplican: ofrecer alimentos cocinados
y/o degustacién. Un gran ejemplo para
demostrar que los problemas son globales
En colaboracién con la Cdmara de y las soluciones muy parecidas entre las
Comercio de Espana en Italia se cumplieron dos regiones.

todas las expectativas de los asistentes,
con una gran satisfaccion final gracias al
trabajo de la organizacién.

Junto al programa de visitas a Peck,
Faravelli, Masseroni y Eataly, donde los
propietarios y/o responsables de estos
establecimientos tuvieron una gran
acogida al grupo, respondiendo con

FEDERACION MADRILENA DE DETALLISTAS DE LA
CARNE-FEDECARNE

Fedecarne estrena oficinas

En Febrero de 2018, Fedecarne se mudaba de casa, para mejorar la atencién a sus socios.
La nueva sede cuenta con 400 metros cuadrados, salas de reunién y aula polivalente y
estd situada en una de las zonas mejor comunicadas de Madrid.

Nuevo Centro de Formacién, Educarne

edu
car

CENTRO DE FORMACION
CARNICO

Uno de los mayores hitos conseguidos durante este afo y que
supone el broche de oro a uno de los proyectos en los que
Fedecarne ha trabajado en los Ultimos afios también, ha sido
la constitucidén del Centro de Formacién Cdrnico, Educarne.




Un espacio concebido para el desarrollo
e innovacién del sector, que comenzd
a funcionar en el mes de octubre. Se
trata del primer centro acreditado por
la Comunidad de Madrid para impartir
el Certificado de Profesionalidad de
Carniceria y Elaboracién de Productos
Cdrnicos, con mds de 300 horas de
duracién. La obtencién de este certificado
permitird a  nuestros  profesionales

disponer de una acreditacién oficial que
avala, a nivel nacional y europea, sus
competencias profesionales.

Ademds, el objetivo de Educarne es:

« Formar profesionales altamente
capacitados en el desarrollo de su
actividad, en congruencia con las
necesidades actuales de su entorno
laboral y profesional, asi como con las
demandas del consumidor.

consumidor,
distintas

e Abrirnos al futuro del
informando de las
caracteristicas de la carne.

+ Dotar al sector de una cantera de jévenes
cualificados para el desempeno de la
actividad de carniceria-charcuteria.

El centro estd ubicado en el Mercado de
Barceld, cuenta con 380 metros cuadrados
repartidos entre un aula multifuncional y

un espacio de prdcticas, dotados de la
mds innovadora equipacién tecnoldgica.

El nuevo centro de formacién ha recibido
la visita de la Directora General de
Formacién y Comercio de la Comunidad de
Madrid, Ana Isabel Martin y de la Directora
General de Comercio y Emprendimiento
del Ayuntamiento de Madrid, Concepcidn
Diaz de Villegas que han destacado la
importancia estratégica del Centro como
apuesta clave para el futuro del sector de
la carniceria-charcuteria.

pree-

Proyecto para la dinamizacion
del sector: Conociendo

a los consumidores de la
carniceria-charcuteria

Fedecarne, gracias al apoyo de la
Comunidad de Madrid, ha realizado en el
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afo 2018, un Proyecto de Dinamizacién
para la carniceria-charcuteria.

El objetivo del Proyecto, centrado
en un andlisis pormenorizado de los
consumidores de carne y derivados
Cdrnicos en la Comunidad de Madrid,
y redlizado por una Consultora
especializada, se ha focalizado en conocer
mejor a los distintos consumidores de
carne, para saber cudles son los aspectos
que valoran de la carniceria-charcuteria
tradicional, sus motivos de compra en estos
establecimientos, el tipo de productos que
demandan o cudles son sus canales de
compra favoritos.

Finalizado el proyecto (en el que
se han realizado 850 entrevistas a
consumidores 2 focus group y 400 visitas
a establecimientos asociados), se han
tipificado 6 segmentos de consumidores y
tenemos como resultado un conocimiento
exhaustivo de la percepcidon de los
consumidores y una radiografia de las
principales debilidades y fortalezas de las
carnicerias y charcuterias respecto a las
grandes y medianas superficies.

Premios Alimentos de Espana

La revista La Carne, buque insignia de
Fedecarne, ha sido galardonada con el
premio Alimentos de Espania 2017 a la
Comunicacién, recibiendo el premio de

CEDECARNE
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manos del Ministro de Agricultura, Luis
Planas, el pasado 29 de Noviembre.

El Ministerio ha destacado sobre la
Federacién, que con su revista La Carne,
ha sabido evolucionar en los Ultimos afos
para superar el tradicional concepto de
comunicacién corporativa del gremio, y
convertirse en un elemento de referencia
en informacién general sobre comercio y
consumodecarnes. Ademds,haconseguido
poner en valor la relevante funcién de los
establecimientos especializados en estos
productos, y generar contenidos propios
que se desmarcan de lo habitual, en lo
que a diseno se refiere.

Convenio de colaboracién
con la D.G. de Comercio y

Consumo de la Comunidad
de Madrid

Firmado en el primer trimestre del ano, este
convenio recoge varias lineas de actuacién
en materia de ordenacién, promocién
y fomento del comercio dentro de las
cuales se han llevado a cabo diferentes
acciones como jornadas: de calidad
alimentaria y materia prima cdrnica para
profesionales del sector agroalimentario;
sobre el uso de ingredientes naturales en
productos cdrnicos y elaboraciones libres
de alérgenos; etiquetado nutricional de




los productos cdrnicos; diseflo higiénico F

y condiciones estructurales higiénico- GUIA BASICA
sanitarias. Ademds, dentro de este
convenio se ha elaborado la Guia Bdsica
de Canales y Despiece en la Carniceria.

DE CANALES Y DESPIECE EN LA CARNICERIA

Elaborado por el Departamento de Calidad
y Seguridad Alimentaria de Fedecarne,
este documento recoge de manera
grdfica y detallada el despiece de canales
por especie, sus unidades comerciales,
su clasificaciéon y sus denominaciones
y presentaciones en el punto de venta.
Pretende ser un referente para todo el
sector, tanto para profesionales como para
futuros carniceros, asi como veterinarios,
industrias o cocineros.

GREMIO DE CARNICEROS DE NAVARRA

XIll Concurso Navarro de Txistorra

e desarrollé el 7 de octubre, coincidiendo con una fiesta popular en el Barrio de
la Milagrosa de Pamplona y siendo ya todo un referente de dicho mes para los
amantes de la gastronomia de Navarra.

Las infinitas posibilidades de la preparacién de la Txistorra en platos innovadores, que
permite ampliar las pautas de consumo tradicionales, fueron abordadas en un encuentro-
degustacién, con motivo de la presentacién del concurso, contando con la participacién
del Chef del restaurante Abaco, Jesus Ifigo, gracias a quien pudimos disfrutar de un
alimento tan artesano, tradicional y tipicamente navarro como la Txistorra de una forma
tan poco tradicional como es en forma de Gofre.

Eljurado analizé las caracteristicas organolépticas de la txistorra en su presentacion
clasica: primero en crudo y en una segunda frase, cocinada, se evaluaron factores
como su sensacién en la boca, textura y aroma, a fin de evaluar su armonia.

Otra caracteristica que se sometié a critica fue el retrogusto que también tiene
que estar en equilibrio con el resto. Con estos pardmetros puntuados de 0 a 15
puntos, se decidié en cata ciega la mejor Txistorra del afo.




05 ACTIVIDADES DE LOS GREMIOS

El ganador de este afio ha sido el carnicero Pako Nuiez Mediavilla que trabaja en la
carniceria Andoni Irigoyen y que destacd que su secreto son los buenos ingredientes, la
experiencia y el carifio. Y finalmente y como cada afo se puso a la venta la chistorra del
ano anterior.

Curso de certificado de
profesionalidad

La tasa de colocacion de las 3 promociones
que se han realizado ha sido del 60%.

Se trata del tercer curso de este tipo
impartido por el Gremio, que comenzd en
2016 y se desarrollé entre el 30 de enero
y el 23 de marzo de 2018. Las 80 horas de
prdcticas en empresas se desarrollaron a
continuacién. Fueron 15 los alumnos que
obtuvieron el certificado.

Como apuntan en el gremio, “habiamos
detectado un nicho de empleo y la
necesidad de una formacién especializada
que hasta ahora no existia en Navarra.
Estamos muy satisfechos del resultado, por
lo que en 2019 vamos a poner en marcha
una nueva promociéon”.




ASOCIACION DE CARNICERIAS SELECTAS

DE ALAVA — ASELCAR

Para incentivar el relevo generacional,
se ha desarrollado a lo largo del afo un
curso de aprendices, cuya tercera edicidén
se celebrard en 2019 y que contard con el
apoyo del Ayuntamiento de Vitoria.

Durante el ano 2018 se han llevado a cabo
también concursos entre los clientes de
las carnicerias asociadas para incentivar
la compra en ellas.

GREMIO DE CARNICEROS-CHARCUTEROS DE VALENCIA

Y PROVINCIA

Durante la Asamblea extraordinaria
celebrada en julio, se ratificé al
Vicepresidente Jose Rodrigo Ferrer como
nuevo Vicepresidente del Gremio.

En abril se comenzdé con la formacién para
la implantacién de las Guias correctas de
higiene en el sector minorista de la carne.
Asimismo se celebré una jornada en el
Centro de Artesania de la Comunidad
Valenciana, para intercambiar dudas,
consultas, problemas, etc., planteados
con este tema y que posteriormente se
llevé a la Conselleria de Sanidad.
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Durante este ano se ha llevado a cabo
diversos talleres de formacién sobre
elaborados, aditivos, elaborados de
pato, normativa sobre carne ecolégica,
informdtica, experiencia de cliente etc.

Como ya es habitual, el gremio participd
en la Feria Gastrénoma 2018, contando
con gran afluencia tanto de profesionales
como de publico en general.

Del 12 al 24 de octubre se celebré el
Meat Carnival en la Marina Real, y varios
agremiados pudieron disponer de puntos
de venta de sus productos.

El 24 de Abril se celebré una jornada
WORLD CAFE de motivacién, a la que
asistieron un gran nimero de agremiados,
disfrutando de momentos inolvidables.

Ademds, se han celebrado durante
este ano 2018 diversas reuniones con la
administracién y otras organizaciones:
Cdmara de Valencia, Junta Directiva de
Covaco, Conselleria de Sanidad, Forum de
Mercats de Valencia, Ainia, etc.
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Encuesta Anual de Comercio (CNAE-2009). Afio 2016. Resultados por subsectores de actividad

COMERCIO AL POR MENOR DE CARNE Y PRODUCTOS
CARNICOS EN ESTABLECIMIENTOS ESPECIALIZADOS

Volumen de negocio:

I o 1 83 Millones de Euros

2 P00 00 I
—
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24.938 4.182.307 59.679 35.956
EMPRESAS CIFRA DE PERSONAL PERSONAL
NEGOCIO OCUPADO REMUNERADO

FUENTE: Instituto Nacional de Estadistica
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LA DISTRIBUCION DEL GASTO 1%
ALIMENTARIO ’
37%
Todas las cifras recogidas se refieren al
consumo y gasto en el hogar en el ano
2017. T

Con respecto al afio 2016, se ha producido 99,
un ligero descenso del 0,11% en el gasto
alimentario de los hogares espafoles.

La carne es el producto en el que mds
gastan los espanoles, suponiendo un 21%

13% 8%
del gasto total. ’ )
El consumo de carne fresca en los hogares m Carne
espafoles durante el afio 2017 sufrié una " Leche
d la d da del 2.2%. siend | m Frutas frescas
caida en la demanda del 2,2%, siendo e m Hortalizas frescas
consumo de 1.696,47 millones de kilos. m Patatas
= Derivados l4cteos
m Pesca
m Resto alimentacién

La carne consumida
asciende a 1.696,47 millones
de kilos en 2017

EVOLUCION DEL CONSUMO DE CARNE EN HOGARES POR ESPECIE (KG/PERSONA)

2012 2013 2014 2015 2016
Vacuno 6,38 6,23 5,88 5,71 5,61
Ovino/Caprino 1,89 1,88 1,77 1,70 1,64
Porcino 10,68 10,98 10,67 10,93 10,73
Pollo 14,76 14,82 14,19 13,79 13,86
Otras 6,70 7,03 6,56 6,34 6,54
Transformadas 12,44 12,78 12,02 11,72 11,73

TOTAL 52,85 53,72 51,10 50,19 50,11

Informacién elaborada por Cedecarne con datos de la Subdireccién General de Estructura de la Cadena Alimentaria
Direccién General de la Industria Alimentaria
Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentacién y Medio Ambiente




ESTRUCTURA DEL GASTO (% EN EUROS)

Durante el afio 2017 se ha producido un ligero incremento del gasto de porcino, otras carnes y
transformadas, sufriendo un descenso el resto de carnes.

2011 2012 2013 2014 2015 2016
Vacuno 17,56 17,33 16,55 16,54 16,01 16,08
Ovino/Caprino 6,42 5,71 5,44 5,47 5,53 5,36
Porcino 18,43 18,24 18,65 19,13 20,06 19,09
Pollo 17,28 17,61 17,70 17,56 17,23 17,22
Otras 10,18 10,44 10,82 10,59 10,57 10,90
Transformadas 30,13 30,67 30,84 30,70 30,60 31,34

TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100%

ESTRUCTURA DEL CONSUMO (% EN KG)

La distribucién del consumo de carne en los hogares se viene manteniendo estable durante los
ultimos afos, habiendo un descenso algo mds acusado en vacuno. El consumo de carne transformada
aumenta ligeramente.

2011 2012 2013 2014 2015 2016
Vacuno 12,49 12,07 11,55 11,54 11,37 11,20
Ovino/Caprino 3,96 3,58 3,53 3,49 3,40 3,28
Porcino 20,40 20,20 20,38 21,05 21,77 21,30
Pollo 27,60 27,92 27,62 27,77 27,48 27,66
Otras 11,65 12,69 13,13 12,77 12,63 13,09
Transformadas 23,90 23,54 23,79 23,38 23,35 23,47

TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100%

COMPARATIVA ENTRE GASTO Y CONSUMO

El mayor gasto, como viene siendo habitual en los Ultimos afios, se destina a las carnes transformadas,
siendo también como en afios anteriores el mayor consumo en carne de porcino y pollo.

ESPANA CONSUMO (% Kg) GASTO (% €)

Vacuno 10,90 15,67
Ovino/Caprino 3,14 5,23
Porcino 21,49 19,24
Pollo 27,29 17,16
Otras 13,16 10,99
Transformadas 24,03 31,72

TOTAL 100% 100%
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EVOLUCION DE LA CUOTA DE VENTA DE CARNE SEGUN
EL TIPO DE ESTABLECIMIENTO (% en valor)

La cuota de venta en los supermercados sigue creciendo. La tienda tradicional experimenta una
bajada aunque sigue siendo el lugar de venta elegida para la compra de carne de vacuno y de
ovino. La venta de carne por internet, aunque ha crecido, sigue siendo muy residual.

2011 2012 2013 2014 2015 2016

Carniceria-Charcuteria 33,04 33,76 30,34 30,13 28,77 28,07
Supermercado 46,00 46,94 48,91 47,94 49,60 50,50
Hipermercado 11,48 10,14 11,80 12,33 12,18 11,93
Internet 0,64
Otros 948 9,16 895 960 944 887
100%  100%  100%  100%  100%  100%

é ; SEGUN EL TIPO DE ESTABLECIMIENTO (% en valor)

EVOLUCION DE LA CUOTA DE VENTA DE CARNE DE VACUNO

2011 2012 2013 2014 2015 2016
Carniceria-Charcuteria 47,08 45,39 44,70 46,31 43,76 42,20
Supermercado 35,81 37,01 37,38 34,32 36,76 38,21
Hipermercado 9,74 10,40 10,36 11,29 11,58 11,64
Internet 0,46
Otros 7,37 7,19 7,56 8,08 7,90 7,48
TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100%

EVOLUCION DE LA CUOTA DE VENTA DE CARNE DE OVINO/

\{ ir CAPRINO SEGUN EL TIPO DE ESTABLECIMIENTO (% en valor)

2017
41,49

2011 2012 2013 2014 2015 2016
Carniceria-Charcuteria 44,75 43,25 43,40 45,92 45,53 42,66
Supermercado 31,46 33,60 34,17 28,70 31,27 32,81
Hipermercado 9,58 8,99 8,81 9,19 8,92 8,91
Internet 0,56
Otros 14,26 14,16 13,62 16,19 14,28 15,06
TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100%




EVOLUCION DE LA CUOTA DE VENTA DE CARNE DE PORCINO

@ SEGUN EL TIPO DE ESTABLECIMIENTO (% en valor)
2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Carniceria-Charcuteria 37,56 36,05 35,60 34,43 32,28 32,83 31,42
Supermercado 41,52 4331 44,63 4406 4555 46,59 [ELRENE
Hipermercado 993 10,33 1050 1099 1098 1077 |[RETFPEN
Internet 0,52 m
Otros 1099 1031 9,27 1052 11,19 9,29 7,63
100%  100%  100%  100%  100%  100% 100%
@ EVOLUCION DE LA CUOTA DE VENTA DE CARNE DE POLLO
SEGUN EL TIPO DE ESTABLECIMIENTO (% en valor)

2017
26,14

57,65

2011 2012 2013 2014 2015 2016

Carniceria-Charcuteria 33,73 32,01 31,33 29,71 28,12 27,54

Supermercado 48,83 49,96 51,04 51,54 53,33 53,55
Hipermercado 9,57 10,24 9,83 10,53 10,16 9,75
Internet 0,54
Otros 7,87 7,79 7,80 8,22 8,38 8,61

100%  100%  100%  100%  100%  100%

6,02
100%

EVOLUCION DE LA CUOTA DE VENTA DE CARNE TRANSFORMADA
@ SEGUN EL TIPO DE ESTABLECIMIENTO (% en valor)

2017
15,96

2011 2012 2013 2014 2015 2016

Carniceria-Charcuteria 19,56 17,71 17,14 17,44 17,15 16,47
Supermercado 55,21 56,64 57,93 57,53 58,41 59,36
Hipermercado 16,05 16,34 16,13 16,38 16,13 15,44
Internet 0,43
Otros 9,18 9,32 8,80 8,65 8,31 9,86
100%  100%  100%  100%  100%  100%

5,57
100%
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EL GASTO Y EL CONSUMQ DE CARNE EN ESPANA EN EL ANO 2017
POR COMUNIDADES AUTONOMAS (En hogares)

TOTAL CARNE VACUNO OVINO/CAPRINO PORCINO POLLO C. TRANSFORMADAS
% % % % % % % % % %
Comunidades | Volumen  Valor Volumen  Valor Volumen Volumen  Valor Volumen  Valor Volumen
(kg) (€) (kg) (€) (X)) (kg) ()] (kg) (€) (kg)
Andalucia 17,07 15,67 11,50 10,73 8,91 8,54 17,17 16,50 18,70 18,20 20,23 18,05
Aragén 3,26 3,24 2,64 2,71 6,06 5,98 3,11 3,16 3,42 3,54 3,01 2,84
Asturias 2,30 2,36 2,85 2,81 1,60 1,58 2,64 2,63 2,17 2,05 2,33 2,47
Baleares 2,24 2,14 2,03 1,99 1,61 1,58 2,13 2,04 2,56 2,59 2,02 2,03
Canarias 4,14 3,86 4,77 4,37 1,14 0,94 3,10 2,83 2,61 2,98 4,79 4,30
Cantabria 1,21 1,29 1,99 2,12 0,91 0,92 1,13 1,18 1,12 1,16 1,17 1,15
C. La Mancha| 4,85 4,55 3,53 3,48 6,27 5,64 5,30 5,08 4,71 4,43 5,22 4,76
Castilla Ledn 6,55 6,62 7,62 7,62 11,05 11,04 7,29 7,38 6,17 5,81 5,41 5,44
Cataluna 16,23 17,80 16,35 17,48 18,05 19,10 16,84 17,98 15,71 17,05 15,26 17,76
Extremadura 2,06 1,90 1,45 1,37 1,60 1,60 2,27 2,22 2,07 1,90 2,33 2,07
Galicia 6,49 6,27 8,76 8,01 6,84 6,94 8,38 7,95 5,69 5,50 5,00 4,83
La Rioja 0,62 0,64 0,57 0,62 0,79 0,76 0,63 0,65 0,57 0,60 0,55 0,57
Madrid 13,11 13,83 16,72 16,60 13,79 14,14 11,33 11,58 13,22 13,46 13,86 14,80
Murcia 2,84 2,65 1,72 1,70 3,22 3,20 2,78 2,73 3,14 2,99 3,11 2,80
Navarra 1,35 1,42 1,46 1,71 1,59 1,62 1,35 1,41 1,35 1,34 1,18 1,20
Pais Vasco 4,78 5,42 7,13 7,91 5,35 5,59 4,05 4,26 4,75 511 4,48 5,12
Valencia 10,89 10,34 8,91 8,76 11,22 10,84 10,48 10,42 12,04 11,30 10,04 9,82
100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%

EL GASTO Y EL CONSUMQ DE CARNE EN ESPANA EN EL ANO 2017
POR COMUNIDADES AUTONOMAS (En hogares)

TOTAL CARNE VACUNO OVINO/CAPRINO PORCINO POLLO C. TRANSFORMADAS
Consumo  Gasto Consumo  Gasto Consumo  Gasto | Consumo  Gasto Consumo  Gasto Consumo  Gasto

Comunidades | per capita per cépita | per cdpita per cdpita | per cdpita per cdpita | per cdpita per cpita | per cdpita per cdpita | per cdpita per cépita

(Kg) (€) (<)) (€) (Kg) (€) (Kg) (€) (Kg) (€) (<)) (€)
Media nal. 311,55 11,44
Andalucia 43,01 258,51 3,16 27,73 0,70 7,36 9,30 52,35 12,86 51,51 12,25 94,41
Aragdn 53,58 347,97 4,72 45,72 3,12 33,60 10,98 65,33 15,32 65,18 11,86 96,82
Asturias 47,59 318,38 6,42 59,61 1,04 11,17 11,73 68,41 12,21 47,44 11,57 106,01
Baleares 46,10 288,39 4,56 41,98 1,04 11,13 9,40 52,94 14,37 59,91 10,01 86,63
Canarias 42,36 258,68 5,32 45,84 0,37 3,30 6,82 36,43 7,28 34,21 11,78 91,29
Cantabria 48,34 337,45 8,67 87,19 1,14 12,60 9,71 59,49 12,20 52,45 11,23 95,34

C.La Mancha | 49,78 305,60 3,94 36,60 2,02 19,78 11,69 65,61 13,17 50,95 12,86 101,35
Castilla Ledn 56,55 374,18 7,17 67,52 3,00 32,62 13,52 80,28 14,54 56,40 11,22 97,56

Catalufa 50,16 360,02 5,50 55,43 1,75 20,19 11,18 69,99 13,25 59,17 11,33 113,94
Extremadura 39,04 236,19 3,00 26,56 0,95 10,36 9,26 53,02 10,72 40,42 10,63 81,66
Galicia 51,18 323,75 7,52 64,83 1,69 18,71 14,20 78,92 12,25 48,66 9,48 79,05
La Rioja 44,85 303,68 4,53 46,14 1,80 18,86 9,82 59,48 11,21 48,80 9,65 85,70
Madrid 46,31 319,87 6,44 60,16 1,53 17,08 8,60 51,53 12,75 53,40 11,77 108,56
Murcia 2,89 26,85 2,89 26,85 1,55 16,82 9,19 52,83 13,15 51,58 11,49 89,24
Navarra 47,65 327,92 5,61 62,16 1,76 19,62 10,23 62,66 13,06 53,30 10,05 88,20
Pais Vasco 50,21 372,46 8,16 85,16 1,76 20,07 9,14 56,31 13,62 60,29 11,31 111,48

Valencia 49,34 306,58 4,40 40,71 1,60 16,79 10,20 59,45 14,88 57,47 10,93
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