TRABAJO FIN DE GRADO

GRADO EN ADMINISTRACION Y
DIRECCION DE EMPRESAS
CURSO 2023/2024

UNIVERSIDAD

COMPLUTENSE

MADRID

DIRECCION ESTRATEGICA DE
JAMONES JOSELITO

FACULTAD DE CIENCIAS
ECONOMICAS Y EMPRESARIALES

AUTOR: JUAN ALVAREZ OVEJERO
TUTOR: JOSE EMILIO NAVAS LOPEZ






INDICE

RESUMEN ... 1
INTRODUGCCION ...ttt 2
ORIENTACION Y VALORES DE LA EMPRESA................. 3
LV 1] 0 ] TR 3
YIS [ TP 3
VALORES ... e e s e e aan 4
ANALISIS DEL ENTORNO ..ottt 4
ENTORNO GENERAL ...ttt 4
COMPETENCIHA .. e 7
ANALISIS INTERNO ..ot 9
ANALISIS FUNCIONAL ..ottt 9
RECURSOS Y CAPACIDADES. . ... ettt 11
DAF O ... ———————- 13
ESTRATEGIAY VENTAJAS COMPETITIVAS................ 14
DIRECCIONES DE DESARROLLO.....coooiiiiiiieeeeieeeeeeeeeeee, 17
CRECIMIENTO Y DESARROLLO ...ttt 17
INTEGRACION VERTICAL w..oooteeeteeeeeeeeeeeeeteeeeteteeeteeetet ettt ettt en e enenns 18
METODOS DE DESARROLLO .....cocoooiierccceeeeeeee e, 20
ESTRATEGIA DE INTERNACIONALIZACION ............... 21
ENTRADA DE MERCADOS EXTERIORES............cooiiiii e 21
CONCLUSIONES........o 23

BIBLIOGRAFTA ..o oo e e e e 25



RESUMEN

El objetivo de este trabajo es realizar un completo y detallado analisis estratégico de la
empresa espafiola Jamones Joselito utilizando para ello todos los conocimientos
adquiridos a lo largo de la carrera para determinar si la empresa tiene una posicion

ventajosa en el mercado.

Para ello, elaboraré un analisis del entorno de Jamones Joselito, examinando los factores
que afectan y rodean a la empresa, asi como, la competencia que tiene en su sector y un
analisis interno, identificando sus debilidades y fortalezas para poder desarrollar su
actuacion competitiva y los principales aspectos de la empresa que generan mds valor a

sus productos.

Finalmente, determinaré¢ las estrategias competitivas, las corporativas y de
internacionalizacion llevadas a cabo por Jamones Joselito y estudiaré el impacto de todas
las innovaciones y nuevos cambios que estan introduciendo para acabar obteniendo una

conclusion sobre su futuro y préximos resultados.

ABSTRACT

The aim of this final degree project is to carry out a complete and detailed strategic
analysis of the Spanish firm Jamones Joselito, using all the knowledge acquired during
the degree course to determine whether the company has an advantageous position in the

market.

To do this, I will make an analysis of the environment of Jamones Joselito, examining the
factors that affect and surround the company and the competition they have in the ham
sector and an internal analysis, identifying their weaknesses and strengths in order to
develop their competitive performance and the main aspects of the company that generate

more value to their products.

Finally, I will determine the competitive and internationalisation strategies carried out by
Jamones Joselito as well as study the impact of all the innovations and new changes they

are introducing in order to reach a conclusion about their future and next results



INTRODUCCION

Jamones Joselito es una empresa familiar con més de 150 afios de historia heredada a lo
largo de seis generaciones. Comenz6 como un pequefio negocio de embutidos fundado
en 1868 por Vicente Gomez en Guijuelo (Salamanca) y se ha convertido en una de las

empresas carnicas espafiolas con mas éxito.

Este largo recorrido para llegar a ser una de las empresas con mas renombre esta marcado
por distintas fases lideradas por diferentes familiares, encargados de enfrentarse a los
nuevos retos y aprovechar las oportunidades que aparecian en este sector para seguir

evolucionando y adaptando la empresa a los tiempos que transcurrian.

En la segunda generacion, Eugenio Gomez se convirtio en el elaborador de jamoén ibérico
con su propia fabrica de embutidos y en comerciante de cerdos ibéricos que traia a
Guijuelo desde Extremadura o Andalucia.

A continuacion, vino Jos¢ Gomez, quien compr6 las primeras dehesas destinadas a la
crianza de cerdos ibéricos y a su alimentacion con bellotas. Ademas, establecié un
almacén en Barcelona y otro en Camas (Sevilla), enfocados en la comercializacion de
jamon.

En la cuarta generacion, se encuentra Juan José Gomez quien cred la Sociedad Anonima
actual (Carnicas Joselito SA), adquiri6 mas dehesas y consolidd las bases financieras y
empresariales de la compaiiia.

En los afios 90 llegd la quinta generacion centrada en la modernizacion de la empresa a
manos de Juan Luis Gomez y Jos¢ Gomez. El primero fue el jefe del campo y responsable
del I+D con el objetivo de mejorar la calidad y raza del cerdo de la casa y el segundo, se
centr6 en el inicio del proceso de internacionalizacion, comenzando a exportar los
primeros productos al extranjero y registr6 la marca Joselito.

Finalmente, en la sexta generacion llega José Gomez Sanchez quien se ha enfocado en la
digitalizacion de la marca, el e-commerce, marketing y desarrollo de las redes sociales,

tecnologias e 1+D.

Jamones Joselito estd clasificada como una empresa mediana al contar con un nimero
inferior de 250 empleados (57 empleados en 2023%) y por obtener una facturacion que no

excede los 50 millones de euros (39 millones de euros en 20222).

! https://www.einforma.com/informacion-empresa/carnicas-joselito-madrid [Consultado:22.12.2023]
2 https://www.einforma.com/informacion-empresa/carnicas-joselito-madrid [Consultado:22.12.2023]
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La empresa cuenta con decenas de miles de hectareas en las dehesas salmantinas,
extremefias y onubenses donde deambulan con libertad y se alimentan de pasto y bellotas

sus mas de 35000 cerdos.

Su planta de produccion estd situada en Guijuelo, el lugar con la mayor produccion de
jamones ibéricos de bellota gracias a su clima continental que favorece la curacion del

embutido y es alli donde la empresa dispone de sus bodegas y secaderos naturales.

En la actualidad, sus productos son exportados a 56 paises distintos y estan presentes en
las tiendas gourmet y los restaurantes mas prestigiosos del mundo.

Jamones Joselito fabrica y vende todo tipo de carnes, desde carnes frescas hasta
embutidos. Pero si por algo se les conoce es por su jamon ibérico de bellota, reconocido

por los mejores chefs y criticos gastronomicos como el mejor jamén del mundo.

ORIENTACION Y VALORES DE LA EMPRESA
VISION

Su vision es ser la empresa lider en el sector del jamon a nivel nacional e internacional y
ser la empresa propulsora del jamon ibérico de bellota en el extranjero como simbolo
gourmet de la gastronomia espaiola.

Jamones Joselito quiere convertirse en la marca mds demandada nacionalmente creando
mas clientes fieles y trasladar una imagen de calidad y seriedad intachable en el panorama
internacional que dé constancia de que su jamon ibérico de bellota es un producto

inigualable.

MISION

Su mision es elaborar el mejor jamoén ibérico de bellota del mundo, 100% natural y de
maxima calidad, incluso lo reflejan en su pagina web como “su obsesion”.

Jamones Joselito trata de alcanzar la perfeccion en cada pieza y para ello cumplen una
serie de requisitos vitales para conseguirlo: una exquisita alimentacion y un buen trato a
sus animales, manteniéndolos en grandes dehesas en plena libertad con las mejores
bellotas y hierbas; y un cuidado extremo en sus procesos de salazén y curacion en
secaderos naturales y en bodegas en las distintas épocas del afio, teniendo siempre en

cuenta las temperaturas donde se asientan las piezas.



VALORES

Sus valores son pasion, sostenibilidad y excelencia.

Jamones Joselito trata de inculcar estos valores en cada trabajador para que sea visible en
cada pieza que fabrican. Comenzando por la pasion por la naturaleza, el cuidado del
animal, su habitat y por el jamén y su autenticidad, una pasién que se transmite de
generacion en generacion y se mantiene como una tradicion de la empresa; la
sostenibilidad, Jamones Joselito esta muy concienciado con el mantenimiento del medio
ambiente, bienestar animal y proteccion de los recursos naturales; y la excelencia, quieren
ofrecer el mejor producto posible a sus clientes y siempre se exigen unos elevados

estandares de calidad.

ANALISIS DEL ENTORNO
ENTORNO GENERAL

Para identificar los factores del entorno que tienen gran impacto en la actuacion de la
empresa realizaremos un andlisis PESTEL, diferenciando 6 distintas dimensiones:
politico-legal, econdomica, demografica, sociocultural, tecnologica y medioambiental.

Si observamos el Grafico 1 podemos observar como afectan los distintos factores externos

a la empresa.

La politica exterior

Las relaciones comerciales que mantiene Espafia con paises que importan jamon y la
promocion internacional del sector ibérico estan siendo reforzadas lo cual favorece a la

exportacion del jamon en el extranjero.

El sector carnico ha tenido siempre numerosas restricciones sanitarias para la exportacion
de sus productos. Sin embargo, con el transcurso de los afos, los gobiernos extranjeros
han ido regulando estas politicas sanitarias y muchos paises ya estan permitiendo la

importacion de distintos tipos de carnes.

Como ejemplo revelacion durante estos Ultimos afos tenemos a China gracias a su
reciente gran acogida a los productos carnicos. En 2018 se pact6é un acuerdo conocido

como “el protocolo porcino” que permitié ampliar la gama de productos que se pueden



exportar, ya que antes solo se podia
comerciar con jamo6n deshuesado. E1 9 de
febrero de 2023 se present6 la campaiia
de promocion “Jamones Ibéricos de
Espana, Embajadores de Europa en el
Mundo” para promover su consumo y

generar interés en la comunidad china.

Estos actos han tenido como

consecuencia un aumento en las
exportaciones al permitir introducirse en
este nuevo mercado chino, y segun los
datos de la ASICI, China ya se ha
convertido en el segundo pais del mundo
-fuera de Europa- importador de jamon
ibérico, alcanzando un volumen de

negocio de 30 millones de euros por afio.

Las tasas de inflacién

Su aumento ha provocado que los
alimentos lleven encareciéndose desde
hace un afio y medio debido al
incremento de los costes de las materias
primas, mantenimiento de las maquinas,
de las energias...

Como consecuencia, el sector del jamon
ha optado por subir los precios por el
aumento en los costes de la produccion
que han rondado entre el 5% - 15%.

A pesar de que el repunte mas alto del
IPC fue a mediados de 2022 con un
10,78% (INE) y a partir de ahi ha ido
moderandose, aun nos encontramos en

cifras superiores a la prepandemia por el

GRAFICO 1
PERFIL ESTRATEGICO DEL ENTORNO

FACTORES CLAVE
DEL ENTORNO

DIMENSION
POLITICO- LEGAL

Estabilidad del gobierno
Politica fiscal y monetaria
Seguridad laboral
Politica exterior

DIMENSION
ECONOMICA

Tasas inflacion
Tendencia del PIB
Tasa de empleo
Normativa fiscal

DIMENSION
DEMOGRAFICA

Esperanza de vida
Tasa de natalidad
Pirdmide de edad

DIMENSION
SOCIOCULTURAL

Nivel educacion
Habitos de consumo
Valores y actitudes

DIMENSION
TECNOLOGICA

Inversiones en I+D
Cambios tecnologicos
Proteccién del conocimiento

DIMENSION
MEDIOAMBIENTAL

Recursos naturales
Cambio climatico
Energias renovables
Consumo energia
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Covid-19 y a partir de junio de 2023, hemos podido observar otra pequena subida de los
precios de los alimentos basicos.

En tiempos de recesion econdmica por altas tasas de interés, los consumidores pueden
optar por reducir el gasto en algunos productos considerados de lujo como es el jamén
ibérico de bellota que suele tener unos precios muy elevados y escogen otros productos

sustitutivos que tengan unos costes mas econdmicos.

Habitos de consumo

El jamon es considerado una de las joyas gastrondmicas que tiene nuestro pais y es
indudablemente un simbolo de nuestra cocina. Por ello, su consumo suele aumentar
considerablemente en fechas de celebracion con la familia como Navidad y suele ser uno
de los productos mas valorados por las familias en la cesta de esas épocas.

El jamon estd cominmente asociado como un articulo con tradicion navidefia y muchas
familias suelen comprar alguna pieza en estas fechas, por lo que es muy frecuente que se

dé un incremento importante de ventas en esta época.

Junto a esto, la sociedad actual esta creando nuevas tendencias de consumo relacionadas
con la busqueda de alimentos mas saludables, con una trazabilidad transparente y con una
elaboracion que respete el medio ambiente.

Los consumidores quieren llevar una alimentacion equilibrada y comer productos que no
contengan ninguna sustancia artificial y se decantan por empresas que elaboren todos sus
productos mediante un proceso totalmente natural y no afiadan ni aditivos ni

conservantes.

Los recursos naturales

Espaia cuenta con los mejores terrenos y frutos para alimentar a los cerdos.

El habitat natural del cerdo ibérico son las dehesas arboladas que existen en el cuadrante
suroeste de la Peninsula Ibérica. Extremadura, Castilla La Mancha y zonas de Andalucia
occidental cuentan con miles de hectareas de dehesas para que los cerdos ibéricos pueden
disfrutar en libertad del sol, el aire libre y grandes espacios donde moverse sin ninguna
barrera. Estos ecosistemas se encuentran plagados de pastizal y de encinas y alcornoques
que proporcionan abundantes bellotas, el alimento basico y principal de estos animales.
Sin embargo, existen problemas con una enfermedad que pueden padecer las encinas y

alcornoques denominada “La Seca”, causada por un hongo que pudre las raices y provoca



la destruccion de estos recursos naturales lo que afecta muy negativamente a la

produccion de la empresa.

Las condiciones climatoldgicas

El cambio climatico esta modificando los patrones del tiempo provocando temperaturas
muy altas o bajas y lluvias mas intensas y frecuentes lo que afecta gravemente al estado
de las dehesas o las temperaturas de las bodegas y secaderos naturales por lo que tiene
una gran influencia en la produccion.

Las condiciones climatoldgicas son un factor clave para el mantenimiento de los terrenos
y el correcto desarrollo de fases y por lo tanto, vital para el sector del jamon. Por ejemplo,
en la fase de curacion del jamon, dependen totalmente del tiempo ya que el proceso se
hace abriendo y cerrando ventanas lo que provoca que su duracidon sea mayor o menor en

base a las temperaturas existentes.

COMPETENCIA

Para analizar la estructura de la industria utilizaremos el modelo de las cinco fuerzas de
Porter para determinar las amenazas y oportunidades que ofrece el mercado y conocer el

atractivo de la industria.

Intensidad de la competencia actual

La competencia en el sector carnico es muy elevada.

Existe una gran cantidad de competidores directos que producen jamones ibéricos de
bellota y tienen unas cuotas de mercados muy parecidas puesto que no parece que exista
una empresa que se lleve a la mayor parte de los clientes.

Ademas, el ritmo de crecimiento de la industria es bajo ya que estd compuesta de
empresas maduras que llevan muchos afios en el sector y que cuentan con clientes fieles
a la marca. Entre los competidores directos estan Cinco Jotas, Montellano, Sefiorio de
Montanera, Aljomar, Sanchez Romero Carvajal...

También existen competidores indirectos, empresas que venden jamones, pero de una

calidad inferior a Jamones Joselito: Legado Ibérico, Incarlopsa, Campoftrio, Navidul...

Entrada de competidores potenciales

Las barreras de entrada a las que se enfrentan las nuevas empresas son muy dificiles de
superar, por lo que su entrada al mercado es complicada. Esto es principalmente debido a

la diferenciacion del producto de las compaiiias establecidas cuyas marcas cuentan con
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una gran fortaleza. El jamoén ibérico de bellota es un producto gourmet y la mayoria de
las empresas que se encuentran en este mercado llevan décadas dedicandose a su
fabricacion, tiene una gran reputacion en el sector y han creado clientes fieles a la marca

por lo que es muy dificil entrar en este mercado.

Amenaza de productos sustitutivos

Cuando hablamos de productos sustitutivos nos referimos a productos que estén alejados
del sector en el que se encuentra nuestra empresa. En nuestro caso, no existe ningin
producto capaz de sustituir al jamon que no pertenezca al sector de la alimentacion, ya
que lo nico que podria sustituirlo serian otros alimentos gourmet que sean reconocidos
por su alta calidad: quesos curados, patés, foie-gras, caviar, mariscos, trufas...

Por lo tanto, podriamos determinar que no existen productos sustitutivos del jamon.

Poder negociador de los proveedores

En esta industria, los proveedores no tienen gran influencia en el negocio, aunque existen
empresas que tienen acuerdos con productores de cerdos ibéricos que crian en ciertas
condiciones, quienes si tendrian gran relevancia y poder en el negocio puesto que es la

materia prima principal de los productos.

También adquieren importancia los mataderos, ya que algunas empresas tan solo realizan
los sacrificios tras las épocas de montanera. En consecuencia, a muchas compafiias no les

interesa tener un matadero entre sus instalaciones por sus altos costes de mantenimiento.

En el resto de materiales auxiliares (sal, plasticos para embalaje, piensos...) existen
numerosos suministradores por lo que hay gran facilidad para cambiar de proveedor lo

que genera que no haya una dependencia excesiva por ningun material.

Poder negociador de los clientes

Los clientes tienen un gran poder en este mercado ya que existen numerosas opciones de
un mismo producto y con precios variables por lo que pueden elegir la opcién que mejor
satisfaga sus necesidades. Sin embargo, en esta industria se crean clientes fieles a la marca
con la cual estan muy satisfechos con la calidad y los precios de los productos que
elaboran, se acostumbran a comprar durante muchos afios y, en muchos casos, lo
asemejan a una tradicion. Debido a esto, los clientes suelen tener una marca de preferencia

y no compran productos de otra empresa del mismo sector.



ANALISIS INTERNO
ANALISIS FUNCIONAL

Para comenzar el andlisis interno de
nuestra empresa debemos de realizar un
analisis inicial de nuestras distintas areas
funcionales para encontrar nuestras
debilidades y fortalezas. Estas distintas
actividades son: produccion,
comercializacién, financiacion, recursos

humamos, tecnologia y organizacion.

En el Grafico 2 del Anexo se muestra el

perfil estratégico de la empresa
obteniendo un soporte sistematico que nos
permite conocer la situacion de la
empresa y sus puntos mas débiles y
fuertes. Para comenzar, la imagen de la
marca es un punto muy fuerte de la

empresa.

Area comercial

Jamones Joselito ha recibido comentarios
muy positivos de muchos de los mejores
chefs del mundo como Ferra Adria,
Martin Berasategui o Quique Dacosta, lo
que le ha hecho autoproclamarse como “el
mundo”.

mejor jamoén del

Independientemente de estos
comentarios, su nombre es muy popular y
su marca es reconocida por gran parte de
la poblacion espanola debido a su

popularidad

GRAFICO 2
PERFIL ESTRATEGICO DE LA EMPRESA

AREAS FUNCIONALES
FACTORES CLAVE

AREA COMERCIAL

Cuota de mercado

Imagen de marca

Fuerza de ventas
Publicidad y promocion

AREA DE PRODUCCION

Estructura de costes
Control de calidad
Productividad
Bienes de equipo

AREA FINANCIERA

Estructura financiera
Coste de capital
Rentabilidad inversiones
Solvencia financiera

AREA TECNOLOGICA

Tecnologia disponible
Esfuerzo I+D
Asimilacion tecnologia

RECURSOS HUMANOS

Sistemas de incentivos
Clima social
Nivel de formaciéon
Nivel de participacion

DIRECCION Y
ORGANIZACION

Estilo de direccion
Estructura organizativa
Cultura empresarial

FUENTE: ELABORACION PROPIA
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Ademas, sus jamones son servidos en restaurantes gourmets por todo el mundo, lo que

refuerza la reputacion de la empresa y ensalza su calidad.

La compaiia esta enfocdndose en mejorar su marketing y conseguir aumentar su
visibilidad, tanto a nivel nacional como internacional. Para conseguir este objetivo,
Jamones Joselito se apoy0 en la agencia Apache Media Group.

Trabajaron una estrategia full funnel enfocada en un mercado mas joven y recurrieron a
YouTube y Google Display Network para generar demanda incremental y conseguir dar
a conocer los productos mediante campanas publicitarias de anuncios adaptables a

Google Ads y YouTube.

Area de produccion

Destaca el control de calidad de los productos.

Los productos de Jamones Joselito son considerados “gourmet” por su alta calidad. Esto
es consecuencia del cuidado que tienen en cada fase durante todo el proceso de
elaboracion, lo que les permite obtener el mejor producto posible.

Existe un control muy estricto desde el cuidado y alimentacion de sus cerdos, en el cual
se implementa el uso de todas las nuevas tecnologias creadas por la empresa, que se
centran en la recoleccidon de datos, junto con el perfeccionamiento de las técnicas y la
experiencia en procesos como el de salazon y maduracion en el cual participa un equipo
de expertos que se encargan de comprobar el grado de curacion de cada pieza, controlan
las condiciones climatologicas de las bodegas y secaderos diariamente y son los
encargados de mover las piezas de jamon y asegurarse que recibe las mejores condiciones
durante todo el proceso de curacion.

Asimismo, realizan numerosos estudios en sus laboratorios para mejorar afio tras afio la
calidad de sus productos ibéricos a través del andlisis de sus aromas mediante

herramientas tecnoldgicas y hacen ensayos para encontrar las mejores texturas del jamon.

Igualmente, debemos mencionar el incremento en los costes del mantenimiento de las
infraestructuras debido a la alta exigencia de la empresa que provoca la adquisicion de la
mejor maquinaria en sus fabricas y en su laboratorio. Los equipos para la produccion de
jamon son costosos y se les debe anadir los abundantes gastos en energias de sus fabricas
y la ampliaciéon de la empresa con la construccion de tiendas fisicas en distintas

Comunidades Autonomas, hasta ahora en Mélaga, Barcelona y Madrid.
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Estos altos costes no permiten a la marca reducir los precios y por ello podria perder
algunos clientes. Los elevados precios pueden provocar que los productos no sean
asequibles para ciertas personas en algunas situaciones puntuales como crisis econoémicas
o0 épocas de alta inflacién y deban optar por una opcidon mas econdémica. Asimismo, al ser
considerado en muchos casos como un “producto de lujo” suele estar en las primeras

opciones para poder suponer un ahorro.

Area tecnolOgica

Destaca la importancia y relevancia de los avances relacionados con el esfuerzo en I+D
y las nuevas tecnologias, principal fortaleza de la empresa y todas las inversiones
realizadas en ello.

Jamones Joselito invierte gran parte de sus beneficios en tecnologias y apuesta
plenamente por la innovacion y la digitalizacién mejorando los procesos productivos y el
servicio ofrecido mientras conserva las tradiciones artesanales que aportan valor
diferencial a la marca. Hace varios afios crearon un laboratorio, situado en Jerez de los
Caballeros (Badajoz), formado por ingenieros agronomos, quimicos, veterinarios de
primer nivel para conseguir crear el mejor producto posibles a través del andlisis de sus
animales, de las condiciones climatoldgicas y realizando ensayos y estudios de las

cualidades nutritivas de sus productos.

Su laboratorio cuenta con la “Nariz Inteligente” de Joselito, una herramienta tecnologica
compuesta de tres maquinas que les permite analizar las caracteristicas de sus piezas
ibéricas por su aroma. También analizan las bellotas, la tierra y la hierba de la que se
alimentan los cerdos para descubrir como va a ser el sabor y la textura de las proximas

piezas.
RECURSOS Y CAPACIDADES

Para continuar con el andlisis interno debemos identificar y evaluar los recursos y
capacidades de la empresa para determinar el potencial de la empresa para establecer

ventajas competitivas en el sector.

Recursos tangibles

Jamones Joselito cuenta con millares de hectareas de dehesas donde viven en libertad sus
cerdos. Seglin su actual CEO, José Gomez, a cada cerdo le corresponden casi 3 hectareas

por lo que tienen abundantes recursos naturales.
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Ademas, actualmente colaboran con la Universidad Complutense de Madrid, con la
Universidad de Extremadura, con el Consejo Superior de Investigaciones Sientificas,
Universidad de Parma en Italia y la de Evora de Portugal para el desarrollo de
investigaciones innovadoras acerca de la restauracion de la Dehesa preservando la
diversidad bioldgica del terreno y la administracion sustentable de la dehesa. También,
llevan a cabo estudios para erradicar las enfermedades que ponen en peligro la vida de las
encinas y alcornoques. Conocen de la importancia de sus dehesas para ellos y tratan de

cuidar lo maximo posible todos sus terrenos y recursos naturales.

También cuentan con la mejor maquinaria, ya que desde 2001 han invertido mucho dinero
en conseguir las mejores desangradoras, maquinas de desinfeccion, elevadoras,
marcadoras de jamon, prensas, maquinas de deshuese... y tienen grandes instalaciones,

ya sean secaderos, almacenes o bodegas,

En cuanto a los recursos financieros, Jamones Joselito es una empresa con estabilidad
econdmica y financiera lo que proporciona una base para el crecimiento a largo plazo, les
permite expandirse y buscar oportunidades de crecimiento e inversiones, asi como ser
mas resistentes frente a nuevos desafios inesperados o fluctuaciones econdémicas que
puedan suceder en su entorno.

Lleva muchos afios manteniendo un alto nivel de ventas e ingresos que les permite contar
con esta estabilidad. En los tltimos afios, sus ingresos superan los 30 millones de euros,
incluido el afio de la pandemia donde sufrieron una pequefia recesion, pero aun asi

alcanzaron la cifra de 31 millones de euros®.

Recursos intangibles

Dentro de los del ambito humano, el personal de la empresa cuenta con unos
conocimientos y habilidades tnicos e inigualables, transmitidos de generacién en
generacion debido a que llevan decenas de afios fabricando jamon.

La compafiia cuenta con una gran experiencia en su sector, un buen posicionamiento en
el mercado y conoce a la perfeccion los gustos y necesidades de los consumidores.
Ademas, el trato hacia los clientes es excelente y saben qué hacer para conseguir clientes
fieles a la marca, por ejemplo, ofrecen clases de cocina y corte o degustaciones para

mejorar la experiencia de los clientes.

3 https://www.einforma.com/informacion-empresa/carnicas-joselito-madrid#fancla-cuentas-anuales
[Consultado: 22.12.2023]
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A su vez, destacan los recursos intangibles no humanos, ya que Jamones Joselito ha ido
creando con los afios una gran reputacion de sus productos, considerados de los mejores
del mundo y un gran valor a su marca, reconocida en muchos paises.

Esta reputacion ha sido conseguida por los buenos comentarios recibidos por numerosos
chefs y por las opiniones de los clientes fieles a la marca, asi como por su labor con el
medio ambiente, ya que Joselito ha sido galardonado con el sello PEFC y el sello GGN
por ayudar a la reforestacion de las dehesas y cuidado de los recursos naturales, algo que

habla muy bien de los valores de la empresa.

De igual modo, Jamones Joselito es la empresa lider en tecnologias de su sector. Ha sido
la primera empresa en desarrollar tecnologias avanzadas como el “Pig Data” o el DNI del
jamon ibérico, para mejorar sus productos y diferenciarse de la competencia. El avance y
desarrollo de tecnologias abre nuevas puertas a la innovacion en el sector del jamén y la
empresa apuesta fuertemente por las inversiones en I+D lo que favorece a su

competitividad en el mercado.

Las capacidades funcionales de la entidad estan muy desarrolladas por la ayuda de las
tecnologias instaladas para controlar la calidad y fabricar el mejor producto posible y las
gestiones financieras y externas a la produccion son llevadas a cabo por la direccion de
la empresa en la cual existe una gran coordinacion en los diferentes responsables

jerarquicos.

Asi mismo, las capacidades culturales son buenas ya que la empresa tiene pocos
trabajadores y muchas tareas por lo que es vital que exista una buena comunicacion para
que haya un trabajo en equipo eficiente. Ademads, la empresa se centra en buscar
empleados que tengan motivacion e interés por el trabajo que realizan y existe una pasion

por el jamoén que crea un ambiente muy sano de trabajo.

DAFO

Tras elaborar el andlisis interno y externo de Jamones Joselito mediante las distintas
herramientas como los perfiles estratégicos de la empresa y del entorno, el modelo de las
cinco fuerzas de Porter y la identificacion y estudio de los recursos y capacidades de la
empresa, ha realizado un andlisis DAFO para representar las principales conclusiones a

las que he llegado.
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En este analisis DAFO he anotado las debilidades, amenazas, fortalezas y oportunidades

de la empresa.

FORTALEZAS DEBILIDADES
- Alta calidad de productos - Elev'ados costes de estructura
- Experiencia en el mercado - Precios altos
- Estabilidad financiera
- Reputacién de la marca
- Avances en tecnologia e I+D
OPORTUNIDADES AMENAZAS
- Nuevo mercado asiatico - Mucha competencia
- Nuevos habitos de consumo - Aumento inflacién
y tradiciones - Condiciones climatolégicas

ESTRATEGIAY VENTAJAS COMPETITIVAS

Jamones Joselito elabora sus excepcionales jamones siguiendo una serie de fases y
procesos que cuidan detalladamente, sumado a la recopilacion de informacion en sus
bases de datos que obtienen de los estudios realizados por sus laboratorios y a las
tecnologias implementadas en sus cerdos para mejorar la calidad de sus productos y
poder ofrecer a sus consumidores el mejor producto posible.

Por lo tanto, buscan obtener su ventaja competitiva mediante la diferenciacion de su
producto con el del resto de empresas.

Existen numerosas variables y atributos que posicionan a los productos de Jamones

Joselito como la preferencia de los clientes.

Caracteristicas de la empresa

Jamones Joselito da mucha importancia al trato a los clientes y se asegura de que exista
una conexion con aquellos clientes mas fieles. Centran mucho esfuerzo en ofrecer un
buen servicio tanto de manera fisica como en envios online e incluso, brindan
experiencias especiales para aquellos aficionados a la cocina, como clases y cursos de

corte de jamon y cocina. Asimismo, envian emails con ofertas a sus clientes, les hacen
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entrega de piezas mas destacadas a aquellos consumidores mas habituales, hacen
encuestas de satisfaccion y de propuestas a mejorar, ofrecen un servicio agradable y

cercano en sus tiendas fisicas...

Ademas, como ya hemos comentado, tiene una imagen muy potente en el sector del
jamoén debido a su experiencia en el mercado al llevar mas de 150 afios elaborando
jamones y es una marca conocida por la mayoria de los consumidores espafioles debido

a su reputacion.

Junto a esto, la ética de la empresa y sus valores son otros aspectos diferenciales.

En 2010, la empresa salmantina particip6 en una subasta benéfica para apoyar a la ONG
Orimari Foundation, la cual ayuda a nifios principalmente mediante la compra de
medicamentos para los hospitales mas necesitados. En ella, vendieron una pata de Jamon
Joselito Vintage de la anada de 2004 por 23000 euros, subastando el objeto que mas
dinero recaudo6 para la causa.

En otra ocasion, Joselito y Chefs for Children activaron un concurso entre los nifos a los
que apoya la Fundacion y escogieron sus dibujos mas creativos para crear packs con sus
ilustraciones. Los beneficios fueron destinados para cumplir los suefios de estos

pequetios, prestandoles apoyo animico y emocional para su lucha contra la enfermedad.

Caracteristicas del producto

Jamones Joselito elabora los mejores jamones del mundo. Esto es debido a la
combinacion de la aplicacion de conocimientos y técnicas heredados a lo largo de

generaciones y la implementacion de las nuevas tecnologias.

Llevan un gran control en la calidad del producto en todas las fases de elaboracion, desde
la crianza en libertad y alimentacion de los cerdos a partir de bellotas, fruto que posee
altos contenidos de aceite oleico y antioxidantes naturales, hasta su empaquetado y
entrega a los clientes de sus productos tanto en piezas como paquetes en lonchados con

unas envolturas atractivas.

Es importante mencionar uno de los principios y compromisos que mantiene Jamones
Joselito como es la defensa de la elaboracion natural de sus productos, sin conservantes,

ni colorantes, ni lactosa, ni gluten. Existen investigaciones médicas que han demostrado
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que la composicion grasa y tejidos de los jamones Joselito es beneficiosa para nuestro

organismo.*

El factor clave de Jamones Joselito es su gran apuesta en innovacion en [+D y tecnologia
gracias a la cual consiguen elaborar los mejores jamones ibéricos del mundo.

Han introducido programas de analisis de datos que ellos denominan “Pig Data”. Cada
cerdo de Joselito lleva implementado un chip con el cual se puede conocer con exactitud
de donde viene su arbol genealdgico, su estirpe, por donde se ha alimentado, cuantos
kilometros ha recorrido en un dia... Ademas de esto, analizan la calidad de las bellotas y
de las hierbas de las que se alimentan sus cerdos, las futuras temperaturas y humedad de
la zona, el ph del agua que beben... De esta manera, crean bases de datos para poder
determinar la calidad de la produccion y poder obtener el mejor producto posible.

Al tener el control total del proceso, es posible desentraiar las causas de todo. Supervisar
cada etapa es crucial para asegurar la calidad final del jamon, pues de lo contrario seria
imposible obtener un producto uniforme que satisfaga las expectativas del consumidor

de manera constante.

Asimismo, han conseguido digitalizar su empresa mediante redes sociales y anuncios,
aumentando la visibilidad de sus productos llegando a un ptblico mas joven. Han creado
un canal de YouTube donde muestran todo lo que hay detras de cada jamoén: suben videos
de las dehesas, del cuidado de los cerdos, de las personas pertenecientes a la empresa,
videos de recetas con sus diferentes alimentos... Con esto consiguen que los
consumidores conozcan con claridad el origen de los productos y el esfuerzo y

dedicacion puesta en cada pieza.

Otras variables

Jamones Joselito es consciente de la importancia de los recursos naturales que existen en
Espana y estd muy comprometido con el medio ambiente y el cuidado del bosque
mediterraneo. Plantan cada afio entre 70000 y 80000 encinas y alcornoques con un
objetivo de 2.400.000 arboles replantados en 30 afios. Comenzaron en 2003 y ya llevan

plantados mas de 500000 unidades®, efectuando una gran labor para la reforestacion de

4 Mayoral et al. (2003) «Effect of ham protein substitution on oxidative stress in older adults», Journal of
Nutrition, Health and Aging, 7(2), pp. 84-89.

5 Jamones Joselito. “PROYECTO REFORESTACION JOSELITO: COMPROMISO CON EL
PLANETA”. Disponible en: https://www.joselito.com/es/prensa [Consultado:
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las Dehesas. Por estos actos, Jamones Joselito ha sido galardonado con el sello PEFC y

el sello GGN.

DIRECCIONES DE DESARROLLO
CRECIMIENTO Y DESARROLLO

Jamones Joselito se ha dedicado desde sus inicios a la venta de jamones y embutidos
ibéricos de alta calidad. Con el paso de tiempo, la empresa ha ido evolucionando e

introduciendo nuevos avances para poder crecer y aumentar sus ingresos.

La diversificaciéon comenzo en 2017 con el inicio de la venta de carnes frescas.
Jamones Joselito introdujo una nueva seccion que incluye distintos tipos de carnes
frescas como solomillos, costillas, picadillo, longanizas... Junto a esto, afiadieron el
denominado “Joselito Nude”, una seleccion de los cortes mas nobles de las carnes frescas
compuesto por un solomillo, una presa, un secreto y 1/3 de lomo Joselito.

Estas carnes estan a disposicion de los clientes de manera limitada entre los meses de
enero a marzo que coincide con el periodo de la montanera, aquella en la que el animal

se alimenta de bellota y de hierba y solo se pueden comprar por su pagina web.

En 2020, aplicaron innovaciones técnicas y tecnoldgicas estudiadas en el departamento
de I+D en estas carnes frescas para crear “Joselito Intacto”, un pack compuesto por una
presa, un tercio de lomo, 2 solomillos y 2 secretos que se podran consumir durante los
proximos 24 meses, manteniendo la misma calidad, sabor, textura y olor, gracias a la
ultracongelacion de nitrégeno liquido a -80°C.

Jamones Joselito aplica esta nueva estrategia de congelacion para prolongar el disfrute
de esta carne de temporada con todas sus cualidades nutritivas y saludables y su objetivo

es conseguir que la calidad de sus productos descongelados sea equiparable a los frescos.

La congelacion veloz y extrema provoca una mayor cantidad de cristales de hielo, pero
mas diminutos. Este proceso de congelaciéon mejorada evita la ruptura de la proteina al
congelar y descongelar. A su vez, no se produce una liberacion de agua al descongelarse,
lo cual permite que el sabor se mantenga intacto y que la textura y propiedades

nutricionales se mantengan optimas, tal como se espera.

Asimismo, en 2020, incorporaron a su carta el ultimo de sus productos actuales, llamado
la “chuleta supernatural”, una chuleta de cerdo ibérico afinada durante 2 meses en los

secaderos naturales de los jamones y embutidos.
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Esta exclusiva chuleta es fruto del I+D, ya que para conseguirla seleccionan los mejores
cerdos mediante el analisis del “pig data”. Realizaron varios ensayos para encontrar el
punto de afinacion perfecto y acabar creando un producto totalmente Uinico que se

diferencia por sus propiedades organolépticas y sus grasas.

En 2021 se expandieron a otro mercado elaborando platos precocinados.

Crearon una nueva seccion llamada “Joselito Eats”, un apartado con platos preparados
sin aditivos ni conservantes y de una gama altisima, todos ellos elaborados con los
productos de Jamones Joselito. Su objetivo es poder ofrecer comida rapida de alta calidad
para poder llevar una alimentaciéon natural y equilibrada sin mucho trabajo ni
complicaciones.

Entre los distintos platos podemos encontrar platos tipicos, basados en la cocina
tradicional como pueden ser las croquetas, empanadillas, albondigas o hamburguesas; y
otros platos mas elaborados como el Wellington de Lomo Joselito.

Estos productos estan solo disponibles en 35 centros de El Corte Inglés situados por toda

Espafia y en sus locales fisicos.

Otra de las innovaciones creadas por Jamones Joselito fue su apartado “Joselito
Premium” para aquellas personas que quieren conseguir las mejores piezas de jamoén
junto con obras de arte modernas. En este apartado aparecen las mejores piezas vintage
existentes en sus bodegas los cuales se venden en colaboracion junto a productos de
excelsa calidad de otras empresas y artistas.

Entre ellas podemos destacar su colaboracion con Fernando Bellver y su columna griega
de cobre patinada con textura de marmol verde; Vista Alegre y sus centros de Mesa de
porcelana decorados con oro o Swarosky y su estuche envuelto en cristales Swarovski,

que se transforma en joyero, y alberga un Jamon Joselito Vintage.

INTEGRACION VERTICAL

Jamones Joselito asume el control y supervisa gran parte del proceso de produccion de
sus jamones y distintas elaboraciones, empezando con el cuidado de sus animales en sus
terrenos hasta su distribucion y comercializacion tanto en tiendas fisicas como en envios
online.

Con el paso del tiempo, la empresa ha ido incorporando una mayor relacion tecnoldgica

en sus actividades tradicionales del proceso productivo y han ido expandiendo sus
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instalaciones a través de la creacion de nuevos departamentos e inmobiliario para el

desarrollo de fases que han sido de vital importancia para el éxito de la compaiiia.

Para comenzar, Jamones Joselito se hace cargo del cuidado y alimentacion de sus cerdos
ibéricos desde su nacimiento hasta su sacrificio. Crian a todos sus animales desde que
son crias y les permiten acampar por sus dehesas en plena libertad; se calcula que para

cada cerdo le corresponden aproximadamente 3 hectareas.

El sacrificio suele realizarse cuando los animales cumplen los dos afios de edad y han
sido alimentados durante dos montaneras, época del afio en la que las bellotas comienzan
a caer de las encinas debido a su maduracion y los cerdos se alimentan mayormente de
ellas llegando a engordar entre unos 70 y 80 kilos.

Este es el unico proceso que Jamones Joselito no lleva a cabo ya que, al ser solo
sacrificados tras la época de montanera, no es rentable mantener un matadero el resto del
ano debido a sus altos costes por lo que resulta preferible llevar a sus animales a una
planta de sacrificio y despiece externa. En el caso de Jamones Joselito su proveedor es
el matadero de los Navazos, situado en Fuentes de Béjar (Salamanca), el cual es

considerado el matadero mas moderno y grande del mundo.

El proceso de produccion se desarrolla en las bodegas y secaderos que la empresa tiene
en Guijuelo donde elaboran alrededor de 80000 jamones ibéricos al afio. Para ello, tienen
contratados a especialistas que se dedicaran a controlar el proceso de curacion de los
jamones y son los encargados de abrir o cerrar las ventanas de las instalaciones para

mantener la temperatura y humedad adecuada para la deshidratacion de los jamones.

Finalmente, la distribucion y comercializacion de los productos también es controlada por
la compania. Los productos son enviados a cualquier zona de Espafia y a las tiendas y
negocios en las que la empresa decide que se pueden vender sus productos, asi como, a
los mejores restaurantes y tiendas gourmet de Europa y Asia.

Ademas, Joselito ha abierto 3 tiendas fisicas situadas en Malaga, Barcelona y Madrid
donde se pueden comprar los mejores ibéricos. Esta tltima consta de un restaurante, una
charcuteria y una zona de catas y “masterclasses” de corte.

El area de restaurante posee dos comedores separados que permanecen abiertos sin
interrupciones, y se presenta como un sofisticado bistro que se encuentra en una antigua

carbonera de ladrillo expuesto que ha sido convertida en una sala privada.
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Por ultimo, en noviembre de 2023, instalaron un kiosco en las Rozas Village donde se
pueden comprar la mayoria de sus productos envasados, pero su auténtica especialidad
son los bocadillos hechos al momento con productos de la mejor calidad. La carta tiene
desde bocadillos clasicos (jamoén ibérico, lomo ibérico, chorizo ibérico...) hasta

bocadillos especiales con productos como sardinas, queso brie, anchoas. ..

Finalmente, tenemos las nuevas instalaciones que han logrado una mejor posicion
competitiva de la empresa gracias al aumento de la calidad de todos los productos de

Joselito y han provocado un aumento en los rendimientos y beneficios de la empresa

En 2001, surgio la inversion més importante y que mas ha hecho mejorar a la empresa
que es la creacion de su laboratorio, ubicado en Jerez de los Caballeros (Badajoz) que
cuenta con las mejores maquinas tecnologicas y personal especializado

El departamento de I+D se encarga de supervisar todos los ensayos de sus productos y
estudios sobre las propiedades y texturas de sus jamones para conseguir encontrar
soluciones para poder mejorar la calidad de todos sus productos y efectuar, si es necesario,

algun cambio en los procesos.

METODOS DE DESARROLLO

Tras el establecimiento de las direcciones de desarrollo de la empresa para poder alcanzar
nuevos objetivos, debemos determinar las vias para conseguir que estas nuevas estrategias
funcionen y proporcionen un beneficio a la empresa. Estos métodos pueden dividirse en
desarrollo interno, por medio de inversiones en su propia estructura o desarrollo externo,

mediante nuevas adquisiciones, asociacion o control de otras empresas.

En cuanto al desarrollo externo de la empresa, Jamones Joselito no ha efectuado ningtin
tipo de fusion o adquisicion de otras empresas a lo largo de su vida empresarial y ha
mantenido la concentracion empresarial en todo momento puesto que el negocio siempre

ha estado en manos de la nueva generacion que pasaba a hacerse cargo de la compaiiia.

Sin embargo, si que ha realizado numerosas e importantes mejoras e inversiones en su
estructura interna que ha permitido que la empresa pueda aumentar y mejorar su
produccion.

Desde sus inicios, se han realizado ampliaciones y compras de dehesas para poder

extender su propiedad de terrenos para la crianza de los cerdos y ya cuentan con unas
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170000 hectéreas propiedad de la empresa y otras zonas arrendadas. Asimismo, se han

ido adquiriendo almacenes en distintas zonas de Espana como Sevilla, Barcelona.

Ademas, Jamones Joselito ha realizado inversiones para mejorar la produccion y la
calidad de sus productos y conseguir descubrir nuevos productos que hacen que la
empresa pueda desarrollarse en otras areas distintas a la venta de embutidos y jamones.
Para ello, ha sido necesaria la adquisicion de nueva maquinaria y ampliacion de sus
fabricas de produccion e instalaciones aunque la inversion mas relevante ha sido la
creacion de un laboratorio en el afio 2001 que sirve como herramienta de investigacion
sobre el cerdo ibérico donde desarrollan técnicas analiticas modernas para encontrar
nuevos productos que puedan sacar al mercado y mejorar los actuales a través de la

observacion de sus componentes.

ESTRATEGIA DE INTERNACIONALIZACION
ENTRADA DE MERCADOS EXTERIORES

Jamones Joselito comenz6 su proyecto de internacionalizacion en 1995, afio en el cual se
reconoce a Espafia como un pais libre de peste porcina y se le permite comenzar a exportar
productos carnicos a la UE.

Su primer cliente en el extranjero fue los almacenes Harrods, en Londres, y poco a poco
se fueron extendiendo a nuevos mercados a medida que los gobiernos iban permitiendo
la importacién de sus productos por las duras regulaciones en temas sanitarios que

prohibian su comercio.

En la actualidad, se encuentran en 56 paises distintos y sus productos se pueden encontrar
en los mejores restaurantes y establecimientos gourmets de mayor renombre a nivel
mundial como pueden ser, los almacenes KaDeWe en Berlin; Peck en Mildn; Carme

Ruscadella en Tokio...

Una de las principales razones que ha llevado a la empresa a expandirse es la pasion que
tienen por el jamon ibérico de bellota y su ilusion por ser la empresa capaz de llevar a
todos los lados esta joya gastrondmica y conseguir que sea reconocido por todo el mundo
como un alimento gourmet.

Junto a ésta, la facil globalizacion de la empresa por la accesibilidad al mercado gracias
a la continua eliminacion de las prohibiciones sanitarias, las cuales suponian la principal

barrera de entrada a los paises extranjeros y sumado a su éxito rotundo en los mejores
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restaurantes y tiendas gourmet del extranjero ha provocado que cada vez se realicen mas

exportaciones.

Alrededor del 20% de la produccion® va destinada a la exportacion En 2021 se ingresaron

5,9 millones de euros’ de exportaciones, un 16% del total de ingresos de ese afio.

Los paises clientes mas consolidados son Gran Bretana, Alemania e Italia quienes
también fueron los primeros destinos hace ya mas de 20 afios.

En la actualidad existe un gran aumento de consumo por parte de los paises asiaticos los
cuales estan siendo el principal foco de actuacion debido a la buena acogida de los

productos de la empresa y el interés de la sociedad por la gastronomia y cultura espafiola.

Joselito se encuentra en plena preparacion de su incursion en Estados Unidos, un desafio
de gran envergadura. El jamén ibérico de bellota es muy apreciado por muchos
estadounidenses, pero el mercado se ve limitado inicamente a pequefias cantidades de
este producto, el cual no es muy conocido por el piblico en general. El primer obstaculo
consiste en obtener la debida autorizacion oficial para importar cerdo espaiol, lo cual
implica llevar a cabo inspecciones exhaustivas de las instalaciones ubicadas en Guijuelo
con el fin de certificar el cumplimiento de las normas sanitarias establecidas en Estados

Unidos.

Joselito estd preparando su desembarco en Estados Unidos, un reto particularmente
dificil. A muchos estadounidenses les encanta el jamon espainol, pero a este mercado solo
llegan pequefias cantidades del producto, poco conocido entre el publico en general. El
primer obstaculo, obtener autorizacion oficial para importar cerdo

espanol, obliga a inspeccionar las instalaciones de Guijuelo para certificar que cumplen

las normas sanitarias de Estados Unidos.

Para conseguir expandir sus productos y que los consumidores de paises extranjeros
conozcan la marca, una de las estrategias implementadas por la empresa fue a través de

la creacion de JoselitoLab.

6 Baird, David (2011) “Una cuestion de PRESTIGIO” Disponible en:
https://www.joselito.com/storage/media/files/shares/clippings/18%20SPAINGOURMETOUR%20ESPANO
L.pdf [Consultado: 27.12.2023]

7 https://exportadores.cesce.es/exportaciones-carnicas-joselito [Consultado: 28.12.2023]
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Jos¢ Goémez y su padre son unos apasionados del jamoén y su deseo es conseguir integrar
el jamon ibérico en los distintos gustos y costumbres culinarias de todo el mundo. Es por
ello, que decidieron iniciar este proyecto de investigacion, denominado JoselitoLab, en el
que participaran los mejores chefs del mundo y donde se estudian y analizan todas las
maneras posibles de elaborar distintos platos.

Para su desarrollo, han invitado a formar parte de este proyecto a los mejores chefs de
distintas partes del mundo como son Yannic Alleno de Francia; Seiji Yamamoto de Japon;
Jonnie Boer de Paises Bajos; Joachim Wissler de Alemania o Massimiliano Alajmo de
Italia para que estudien todas las caracteristicas especiales de las piezas de Jamones
Joselito y elaborasen platos creativos, aplicando técnicas modernas que luego
introduciran en sus cartas para que puedan ser servidos en sus restaurantes.

De esta manera, han conseguido hacer llegar al paladar de los consumidores extranjeros

de muchos paises el jamon ibérico de bellota Joselito.

Ademas, han creado una plataforma web donde se cuelgan las recetas que elaboran los
chefs invitados para que todos los aficionados a la cocina puedan intentar estos platos en

sus casas y aprendan a aprovechar todas las partes de un jamon.

CONCLUSIONES

Jamones Joselito se inicié como una empresa de jamones a nivel nacional y gracias a la
capacidad de las distintas generaciones de la familia para saber adaptarse a las
necesidades que pedian los tiempos han conseguido introducir cambios, innovaciones y
mejoras tanto en el sistema de produccion como en el servicio a los clientes e
internacionalizacion de sus productos, que les ha convertido en una de las empresas mas
grandes, con mayor nimero de ventas y con mas repercusion a nivel nacional y también

a nivel internacional.

A continuacion, tras realizar este trabajo desarrollaré una serie de conclusiones sobre

Jamones Joselito y su éxito.

Para comenzar, la empresa ha realizado una gran labor de internacionalizacion para
expandirse por muchas zonas europeas y asiaticas consiguiendo ser muy demandados en
el extranjero. No solo por sus movimientos empresariales, los cuales se han basado en
estudios de mercado para explotar las mejores oportunidades de negocio y encontrar

lugares donde puedan ser bien recibidos sus jamones ibéricos, sino también, en el mundo
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de la cocina y el marketing, gracias al desarrollo de su estrategia full funnel para poder
llegar a todos los publicos mediante anuncios o el progreso en el uso y explotacion de los
beneficios de las redes sociales, pero sobre todo gracias al proyecto de JoselitoLab,
logrando la divulgacion de sus productos ibéricos y visibilidad mediatica por la
colaboracion de los mejores chefs del mundo que experimentan con los productos de
Joselito para crear verdaderas obras gastronomicas.

Todas estas acciones han resultado ser muy exitosas y han logrado que sus productos ya
sean reconocidos mundialmente y quieran ser adquiridos y probados en los mejores
restaurantes del mundo. Como consecuencia, sus ingresos han aumentado notablemente

desde la puesta en marcha de estas acciones, lo cual es un factor a destacar.

En segundo lugar, sus avances en el desarrollo de la tecnologia resultan una de sus facetas
mas fuertes y diferenciales con la competencia. La empresa ha apostado fuertemente por
la innovacion y la tecnologia consagrandose como la empresa pionera en su sector en
introducir maquinaria para poder mejorar sus productos, algo que se ha visto reflejado en
la calidad excelsa de éstos.

Y lo mas importante, han conseguido utilizar esta tecnologia para potenciar las técnicas
artesanales y mezclarlas entre si, es decir, han entendido que la mejor manera de elaborar
los mejores jamones ibéricos de bellota es aprovechando esa experiencia y conocimientos

clasicos junto con la innovacion y la tecnologia actual.

Por ultimo, el aspecto que considero mas relevante de la compafiia y que ha provocado
su éxito, es la exigencia que tiene la empresa de llevar el jamoén ibérico de bellota al punto
mas alto de la gastronomia. No solo los dirigentes de Jamones Joselito sino todos los
empleados sienten una tremenda pasion por el campo, los cerdos y el jamon ibérico, lo
que se refleja en la excelencia de todas y cada una de sus piezas.

Jamones Joselito es una empresa que no se pone ningun techo, siempre estan en busqueda
de nuevas metas a batir y estan preparados para poner en practica nuevas ideas o proyectos

siempre con el objetivo de dar a conocer y elaborar el mejor jamoén del mundo.
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