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RESUMEN

La necesidad de aplicar los conceptos y herramientas del campo de la gestién
de calidad en la produccion lactea se hace cada dia mas patente en las explotaciones
de vacuno lechero; esto es posible mediante la certificacibn de ganaderias,
controlando los procesos por los cuales se fabrica el producto y disminuyendo los
costes de calidad al reducir la probabilidad de error en el producto final.

Se ha realizado un estudio en 24 explotaciones de vacuno lechero de la
Comunidad Valenciana con objeto de implantar un sistema de certificacion basado en
GLOBALG.A.P. Para ello se ha disefiado una lista de verificacién y, mediante una
encuesta personal e in situ, se ha comprobado el grado de cumplimiento de los
diferentes puntos de control de la misma.

La lista de verificacién esta basada en los puntos de control y criterios de
cumplimiento del sistema de certificacion GLOBALG.A.P., y abarca todas las facetas
importantes en la explotacibn ganadera: instalaciones, higiene, trazabilidad,
alimentacion, estado sanitario, medicamentos, ordefio, etc. Dicha lista nos ha
permitido, ademas, conocer las caracteristicas socio-estructurales del sector del
ganado vacuno lechero en la Comunidad Valenciana.

Las explotaciones mas grandes, mejor gestionadas y que contemplan
continuidad futura son las mejor adaptadas para este sistema de certificacion, pues su
grado de tecnificacion es mas elevado al igual que su gestion mas seria y eficiente.

Sin embargo, en la actualidad ninguna explotacion de la Comunidad
Valenciana se encuentra preparada para albergar este sistema de certificacion
propuesto, siendo factible plantearse la implantacién del sistema a corto plazo en un
29% de ellas, localizandose las principales deficiencias en la gestion (ausencia de
registros actualizados en las explotaciones), en la formacion del personal, en la
higiene, y en las instalaciones de muchas de las explotaciones visitadas.

Considerando la tendencia a la desaparicion de las explotaciones pequefas, y
el favorecimiento de las explotaciones grandes, gestionadas de un modo mas
moderno, en un futuro cercano el sector de acuno lechero de la Comunidad
Valenciana podria encontrarse mucho mas preparado para albergar un sistema de
certificacion de éste tipo, y aunque si bien éste no tendria un impacto directo en el
consumidor puesto que el destino de la leche son empresas transformadoras,
permitiria exigirles un mayor pago diferencial en el producto final.
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I.1.- El sector del vacuno lechero en la Comunidad Valenciana

El ganado vacuno lechero ha tenido poca tradicion en la Comunidad
Valenciana; su introduccién es relativamente creciente, situandose a finales del siglo
XIX los primeros datos, y alcanzdndose el mayor censo poblacional a finales de los
afios 80, con cerca de 57.579 animales, siendo de unos 40.035 en 1990.

En la actualidad ha habido un significativo descenso de vacas lecheras y de
explotaciones en la Comunidad Valenciana. La escasa tradicion en la vocacion vacuna
lechera y la politica agraria de la Union Europea de limitacion de cuotas lecheras, junto
a otros factores como el modelo de gestion urbanistica y medioambiental y el sucesivo
incremento de costes de produccidn (no compensados con un aumento en el precio de
la leche), han propiciado un clima de abandono de la produccién que esta perdurando
durante éstos ultimos afos (Peris, 2008).

Segun datos extraidos del Registro general de explotaciones ganaderas
(REGA), y facilitados por la Conselleria de Agricultura, Pesca y Alimentacion, el
namero de explotaciones de vacuno lechero a dia de hoy en la Comunidad Valenciana
es de 29, con un censo total de 7.673 animales (pertenecientes en su gran mayoria a
la raza Frisona-Holstein), y una cuota lactea de 48.450 toneladas de leche ajustada a
un porcentaje de grasa por explotacion. EI modelo de explotacion, fundamentalmente
familiar, se basa en un gran nimero en la férmula juridica de SAT y Cooperativas.

Respecto a su localizacién, si bien hace afios la implantacién de éstas
explotaciones estaba favorecida por la presencia de empresas que generaban
subproductos hortofruticolas y por la cercania a industrias transformadoras lacteas, en
la actualidad su localizacién se halla condicionada por la problematica medioambiental
que puede generar su presencia junto a nucleos de poblacion cercanos,
encontrandose dispersas por toda la Comunidad, pero con mayor concentracion en las
comarcas de la Ribera Alta, la Safor y la Hoya de Bunyol en la provincia de Valencia y
en la Vega Baja en la provincia de Alicante, estando en Castellbn aln mas
diseminadas.

Se practica un sistema de estabulacion libre con una superficie de parque que
se cubre hasta un tercio aproximadamente.

l.2.- Los sistemas de certificacion
1.2.1.- Concepto de sistema de certificacion

Segun Bordetas (2003), para poder certificar un producto alimentario, éste
debe ofrecer unas caracteristicas diferenciadoras que supongan un valor afiadido para
el consumidor y que vayan mas alld del cumplimiento de la legislacion vigente
aplicable; la certificacion es, por tanto, una herramienta que permite diferenciar los
productos alimentarios de los de la competencia.

Las caracteristicas diferenciadoras de un producto que se vaya a someter a un
proceso de certificacion tienen que ir mas alla del cumplimiento de la legislacién
vigente aplicable a dicho producto, pues todos los productos cumplen con la
legislacion, pero no todos con los parametros de calidad que diferencian al producto
certificado.



Asi pues, certificar no es mas que acreditar que se cumple con aquello que se
establece en un pliego de condiciones, que, en el caso del vacuno lechero, es un
conjunto de normas y pautas de manejo en el proceso de produccion que cada
explotacion o grupo de explotaciones decidird cumplir. Siendo, por tanto, la legislacion
el marco minimo de un pliego de condiciones.

I.2.2.- Etapas del proceso de certificacion

De acuerdo con Albersmeier et al (2003), las distintas etapas que conforman el
proceso de certificacion son las siguientes:

Desarrollo del Referencial de Producto.
Aprobacion del Referencial de Producto.
Auditoria inicial.

Evaluacién de la concesién del Certificado.
Mantenimiento del Certificado.
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» Desarrollo del Referencial de Producto: el Referencial es el documento en el
que se detallan todas las etapas del proceso productivo que llevan a la obtencion del
producto final con caracteristicas diferenciadoras. En dicho documento, se describira
coémo se consiguen y garantizan las caracteristicas del producto que posteriormente
irdn reflejadas en el etiquetado final, diferenciandolo de la competencia.

» Aprobacion del Referencial de Producto: con el fin de convertirse en un
documento normativo, el Referencial debe ser validado por un Comité de Expertos,
constituido por un representante del sector de los consumidores, un representante del
sector productivo, y un experto de la evaluacion de la conformidad del producto en
cuestion.

» Auditoria inicial: realizada por la Entidad de Certificacion en cada uno de los
agentes implicados en el proceso productivo del producto especificado, con el fin de
comprobar que se dispone de los medios para garantizar la consecucion de las
caracteristicas diferenciadoras, y de que se cumplen correctamente los distintos
requisitos establecidos en el Referencial.

» Evaluacién de la concesién del Certificado: presentacion de los resultados de la
auditoria inicial, con las conformidades ya cerradas, al Comité de Expertos, que
decidira en base a los mismos la concesion del Certificado.

» Mantenimiento del Certificado: el Certificado podra ser publicitado y constar en
el etiquetado final sobre el producto alimentario. El Certificado emitido tendra una
validez determinada, normalmente de tres afios, durante los cuales la Entidad de
Certificacion realizard un seguimiento con auditorias no anunciadas.

En la Figura 1 se muestra éste proceso de un modo resumido:



Elaboracién del Referencial de producto o pliego de condiciones

U

Aprobacion del Referencial o pliego de condiciones por un
Comité de Expertos o por la Autoridad Competente

U

\ Auditoria inicial de certificacion \

U

\ Evaluacion de la concesion del Certificado \

U

\ Concesion del Certificado \

U

\ Seguimiento de la Certificacion \

Figura 1. Diagrama del proceso de certificacion.

Para algunos productos, no es posible la iniciativa particular de una empresa o
sector, sino que estan determinadas unas Normas o Reglamentos en base a los
cuales tienen que desarrollarse los Pliegos de Condiciones que van a constituir el
documento normativo que sera la base de la certificacion del producto. En ocasiones,
estos Pliegos de Condiciones tendran que ser aprobados por la Autoridad Competente
y no por el Comité de Expertos convocados por la Entidad de Certificacion.

Los requisitos que debe cumplir la Entidad de Certificacion estan determinados
por la Norma EN-45.011, norma europea que determina los distintos requisitos que
deben cumplir las Entidades de Certificacion. En Espafa le corresponde a ENAC,
Entidad Nacional de Acreditacién, verificar el correcto cumplimiento de la mencionada
norma por parte de sus Entidades.

[.2.3.- Utilidad y ventajas de los sistemas de certificacién
Las principales ventajas de los sistemas de certificacion son las siguientes:

v" Disminucién del volumen de auditorias de clientes y armonizacion de
contenidos en un solo referencial o pliego.

v" Fomento de la transparencia de los procesos a toda la cadena de suministro.
v" Reduccion de costes e importantes beneficios econémicos, en el caso de la

industria agroalimentaria debido a la prevencién de problemas en el alimento
producido, al estar basados en buena parte en la seguridad alimentaria.



v Cubrir el conjunto de los requisitos exigidos por los distribuidores alimentarios
adscritos al estandar correspondiente, garantizando el acceso a los mercados
gue exigen certificacion.

v' Permitir la mejora continua por medio de la implantacion de acciones
correctivas generadas por el sistema de auditorias.

v' Mejora de la eficacia operativa y de la competitividad en el mercado.
v' Se inspira confianza al consumidor.

v' Sello de calidad diferenciador que acredita el cumplimiento de los requisitos
establecidos.

Por tanto, la aplicacion de los sistemas de certificacion aporta importantes
beneficios a las explotaciones por si mismo, y ademas aporta un valor afiadido a
nuestro producto mediante la marca de calidad.

I.2.4.- Tipos de sistemas de certificacién para productos agroalimentarios

Existen multitud de sistemas de certificacion con caracteristicas que difieren en
buena medida entre unos y otros, pues en los Ultimos afios se ha incrementado
enormemente el nimero de productos que acceden a ellos, y continuamente aparecen
nuevos sistemas con caracteristicas propias.

De acuerdo con Cruz et al (2004), los sistemas de certificacion presentes en el
sector agroalimentario se engloban dentro de los siguientes tipos, no excluyentes entre
si:

» Sistemas publicos o sistemas privados: en funcion de la naturaleza juridica de
la Autoridad de Certificacion, la encargada de aprobar los pliegos o referenciales, en
funcién de su naturaleza publica o privada respectivamente.

» Sistemas con vinculo geogréfico o sistemas sin él: muchos sistemas basan
parte de su existencia en certificar que un producto guarda un vinculo con una
determinada unidad territorial, lo cual constituye un atributo de confianza que es
altamente valorado en ciertos mercados.

» Certificacion de producto o certificacion de sistema: el objeto de la certificacion
y portador final del distintivo de calidad asociado puede ser el producto finalmente
comercializado (el alimento, en el caso del sector agroalimentario), o el sistema
organizativo y funcional capaz de producirlo (la empresa), a través de una serie de
procesos que son igualmente objeto de la certificacion.

» Sistemas de certificacion de la produccién o sistemas de certificacion de la
transformacion / distribucion: en funcién de la fase de la cadena agroalimentaria donde
recaiga el énfasis del control.

» Sistemas obligatorios o sistemas voluntarios: a pesar de que los sistemas de
certificacién son por regla general voluntarios, algunos sistemas tienden a convertirse
en cuasi obligatorios cuando se quiere acceder a determinados canales de
comercializacion.



En el sector agroalimentario podemos destacar entre los sistemas de
certificacion los que se describen a continuacién (Caracuel, 2004):

Denominacién de Origen Protegida.

Indicacién Geogréfica Protegida.

Especialidad Tradicional Garantizada.
Agricultura Ecologica.

Produccion Integrada.

Sistemas de certificacién de productos carnicos.
Norma técnica British Retail Consortium (BRC).
International Food Standard (IFS).

Referencial SQF.

Serie de normas UNE 155000.

Normas ISO.

GLOBALG.A.P.

AN N NN NN Y

v Denominacién de Origen Protegida (DOP): nombre que recibe la figura
de calidad homologada a nivel comunitario, que tradicionalmente se ha venido
conociendo en Espafia como Denominacion de Origen (DO), y que designa el nhombre
de un producto cuya produccion, transformacion y elaboracién deben realizarse en una
zona geografica determinada, de la que es originario y que le da nombre, siendo dicho
origen geografico, con sus factores naturales y humanos, el factor determinante de los
rasgos diferenciales de calidad a proteger.

La base de la normativa reguladora se encuentra en el Reglamento (CE)
510/2006 del Consejo, de 20 de marzo de 2006, sobre la proteccion de las
indicaciones geograficas y de las denominaciones de origen de los productos agricolas
y alimenticios, aplicable a los productos agricolas y alimenticios (excluyendo vinos y
bebidas espirituosas, que aparecen en otras reglamentaciones), y se aplica
principalmente en Espafia, Francia y otros paises mediterraneos.

Ejemplos en Espafia de DOP son, entre otros muchos, el Jamén de Teruel, el
Arroz de Valencia, la Chufa de Valencia, el Queso Manchego, el Mejillon de Galicia,
etc.

En el caso del vino, el Reglamento (CE) 491/2009 del Consejo, de 25 de mayo
de 2009, que modifica el Reglamento (CE) 1234/2007 por el que se crea una
organizacién comun de mercados agricolas y se establecen disposiciones especificas
para determinados productos agricolas (Reglamento Unico para las OCM), es el que
incorpora las DOP al mercado vitivinicola, requiriendo, al igual que para los productos
agricolas y alimenticios, del cumplimiento de un pliego de condiciones; en Espafia, los
términos tradicionales empleados para indicar que el vino se acoge a una DOP estan
regulados por la Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y del Vino, y son los Vinos de
Calidad con indicacion geografica, Denominacion de Origen, Denominacion de Origen
Calificada y Vino de Pago, cada uno de ellos con unos criterios de autorizacion mas
estrictos que el anterior.

Siendo algunos ejemplos de éstos vinos DOP en Espafia, entre otros, el Lebrija
(Vino de Calidad con indicacion geogréfica), Utiel-Requena (Denominaciéon de Origen),
Rioja (Denominacion de Origen Calificada) y Guijoso (Vino de Pago).

v Indicacion Geogréfica Protegida (IGP): equivalente a la Denominacion
Especifica (DE) en Espafia, y con idéntica normativa reguladora que la DOP, su
principal caracteristica reside en que el vinculo con el medio geogréfico sigue presente
en al menos una de las etapas de la produccién, transformacién o elaboracion (a
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diferencia de la DOP, donde el vinculo debe estar presente en las tres fases), lo cual
atribuye al producto una cualidad diferenciada que debe tener una reputacion en el
mercado. Ademas de ello, el producto sera originario de dicha zona geografica, que le
da nombre.

Ejemplos en Espafia de IGP son, entre otros muchos, el Cordero Manchego, el
Ternasco de Aragon, la Ensaimada de Mallorca, el Chorizo de Cantimpalos, Jijona,
etc.

En el caso de los vinos, el Reglamento que incorpora la IGP al mercado
vitivinicola es, al igual que en el caso de las DOP, el Reglamento (CE) 491/2009. En
Espafia ésta indicacion geografica adopta el nombre de Vinos de la Tierra (VT), y
estan regulados por la Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y el Vino, la cual
establece una serie de requisitos menos estrictos que los necesarios para constituir
una DO, constituyendo una alternativa plausible para la superficie de vifiedo nacional
gue no cuenta con tal.

Algunos ejemplos en Espafia de VT son, entre otros, el Betanzos, Bailén, 3
Riberas, etc.

Las bebidas espirituosas se encuentran reguladas por el Reglamento (CE)
110/2008, del Parlamento Europeo y del Consejo, de 15 de enero de 2008, relativo a
la definicién, designacion, presentacion, etiquetado y proteccion de la indicacién
geografica de bebidas espirituosas, el cual define el concepto de Indicacién Geogréfica
(IG) para éstas bebidas, establece un nuevo procedimiento de reconocimiento de las
mismas e incluye las |G protegidas por cada Estado miembro.

Ejemplos de estas IG en Espafa son el Brandy de Jerez, Chinchén, Orujo de
Galicia, Pacharan Navarro, Cantueso Alicantino, etc.

v Especialidad Tradicional Garantizada (ETG): adoptada con ésta misma
denominacién en el ordenamiento juridico espafiol, no hace referencia al origen, sino
gue tiene por objeto destacar una composicion tradicional del producto o un modo de
produccion tradicional. Por ello, todos aquellos productos que cumplan el pliego de
condiciones técnicas podran utilizar el nombre protegido cuando éste cumplimiento
guede demostrado ante una entidad de certificacion externa.

Su base reguladora es el Reglamento (CE) 509/2006 del Consejo, de 20 de
marzo de 2006, sobre las especialidades tradicionales garantizadas de los productos
agricolas y alimenticios, siendo las ETG aprobadas en la actualidad en Espafia el
jamon serrano, la leche certificada de granja y los panellets.

v Agricultura Ecolégica (AE): definible de modo sencillo como un sistema
de produccion agricola que proporciona al consumidor alimentos frescos, sabrosos y
auténticos, al tiempo que respeta los ciclos vitales de los sistemas naturales. Para ello,
se basa en una serie de objetivos y principios, asi como en unas practicas comunes
disefiadas para minimizar el impacto humano en el medio ambiente, mientras se
asegura que el sistema agricola funcione de la forma mas natural posible.

Las précticas ecoldgicas mas usuales incluyen rotacion de cultivos, prohibicién
de uso de organismos modificados genéticamente, aprovechamiento de recursos in
situ, seleccion de especies adaptadas a las condiciones locales, limites muy estrictos
en el uso de productos quimicos de sintesis y cria de ganado en zonas al aire libre y
espacios abiertos, con alimentacion ecologica.



Regulada legalmente en Espafia desde 1989, en la actualidad su base
reguladora es el Reglamento (CE) 834/2007 del Consejo, de 28 de junio de 2007,
sobre produccién y etiquetado de los productos ecoldgicos.

En el afio 2009, en Espafia se registraron un total de 4.547 explotaciones
ganaderas ecoldgicas, destacando el vacuno (46,32%), el ovino (26,57%) y el caprino
(8,73%), localizandose el 52,8% del total en la provincia de Andalucia.

v Produccién Integrada (PI): se trata de un sistema agricola de obtencion
de vegetales basado en el maximo aprovechamiento de los recursos y mecanismos de
produccion naturales, asegurando a largo plazo una agricultura sostenible, pero
introduciendo métodos bioldgicos y quimicos de control, asi como otras técnicas que
compatibilicen las exigencias de la sociedad, la proteccion del medio ambiente, la
seguridad alimentaria y la productividad de las explotaciones. También se incluyen las
operaciones realizadas para la manipulacién, envasado, transformacién y etiquetado
de productos vegetales acogidos al sistema.

En resumen, se basa en la reduccion del uso de inputs, tales como fertilizantes,
productos fitosanitarios o combustibles fosiles, de manera que se utilicen solamente
cuando sea estrictamente necesario y siempre con una justificacion técnica, pero de
un modo menos limitado que en el caso de la AE.

En el &mbito nacional, la normativa reguladora de la Pl es el Real Decreto
1201/2002, de 20 de noviembre, por el que se regula la produccion integrada de
productos agricolas, no existiendo una normativa comun a nivel de la Unién Europea,
pero si a nivel de los distintos paises.

En el afio 2009, en Espafia se cultivaron un total de 601.395,77 hectareas de
Pl, destacando el olivar con 265.067,33 y el arroz con 71.060,78, y siendo la
Comunidad Autonoma mas productora Andalucia, con un total de 381.382,66
hectéreas.

v Sistemas de certificacion de productos carnicos: los recientes casos de
crisis alimentarias han sensibilizado mucho al sector carnico en relacién a la seguridad
alimentaria, lo cual ha supuesto un incremento de los estandares de la reglamentacion
técnico-sanitaria y un mayor grado de desarrollo de los sistemas de certificacién
voluntarios.

Un ejemplo de estos sistemas es la Norma de calidad para la carne, el jamén,
la paleta y la cafia de lomo ibéricos, regulada por el Real Decreto 1469/2007, de 2 de
noviembre, por el que se aprueba la norma de calidad para la carne, el jamén, la
paleta y la cafia de lomo ibéricos, y que establece las caracteristicas de calidad que
deben reunir éstos productos comercializados en Espafia para poder utilizar las
denominaciones de venta definidas segun la raza y la alimentacion.

En el aflo 2009, en Espafia se comercializaron bajo ésta Norma de calidad un
total de 5.160.804 jamones, 5.093.889 paletas, 4.395.657 lomos, 33.828,97 toneladas
de productos frescos, y se censaron un total de 2.948.219 animales en éste sistema
productivo.

v Norma técnica British Retail Consortium (BRC): referencial elaborado en
1996 por la Asociacién de Minoristas Britanicos o British Retail Consortium, que es
una de las asociaciones comerciales principales en el Reino Unido y que representa,
aproximadamente, al 90% de los comercios minoristas en Reino Unido, su objetivo es
establecer los criterios a exigir a las empresas suministradoras de productos
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alimentarios, principalmente aquellos productos etiquetados bajo marca del
distribuidor.

Este referencial exige la implantacion de un sistema de Andlisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos (APPCC), un sistema de Gestion de la Calidad
documentado y efectivo, y un control en la fabricacion de los requisitos
medioambientales, de producto, de proceso y de personal, recayendo el énfasis sobre
las fases de transformacién y distribucién, y no tanto en la produccién, por lo que no
incluye un cédigo de Buenas Practicas Agrarias.

Es aplicable a todo tipo de industrias agroalimentarias, y actualmente otras
cadenas de distribucion europeas lo estan incluyendo como requisito exigible a sus
proveedores, habiendo en el mundo mas de 12.000 productores certificados, siendo
en Espana la cifra de 600 aproximadamente.

v International Food Standard (IFS): referencial similar a BRC, elaborado
en 2002 por los minoristas alemanes con el objetivo de establecer un sistema de
control efectivo para los suministradores de alimentos, al afio siguiente se unieron las
cadenas de distribucion francesas.

Entre los elementos basicos que incluye el referencial se encuentran un
APPCC, un sistema de Gestién de Calidad, la responsabilidad en la direccién, una
adecuada gestidon de los recursos, la realizacion del producto, la medicién, andlisis y
mejora. Es un sistema que pone, por tanto, mucho énfasis en la gestion documental
dentro de la cadena alimentaria.

v Referencial SQF: igualmente similar a BRC e IFS, lleva funcionando
desde 1994 y estd gestionado por el Food Marketing Institute, con un importante
desarrollo en Asia y Oceania. Se basa en un APPCC para la industria alimentaria
ademas de otros elementos de gestion de responsabilidades, control documental, etc.
La ultima version de su referencial (SQF 2000 Code) se divide en tres niveles segun el
grado de cumplimiento de los estandares.

v Serie de normas UNE 155000: certificacion de productos hortofruticolas
también conocida como Produccién Controlada, con origen en 1997 y fruto del trabajo
del Comité Técnico de Normalizacion de la organismo espafiol de certificacion
AENOR, con la implantacién de éstas normas la empresa mejora sus practicas de
cultivo, manipulacion, envasado y comercializacién incorporando en su proceso
productivo requisitos relativos a seguridad alimentaria, politica social y laboral, politica
medioambiental, calidad del producto y trazabilidad; el ambito de aplicacion de ésta
serie de normas cubre todas las fases del proceso productivo, desde el campo hasta
los mercados de destino.

El sistema est& descrito en una coleccion de normas agrupadas en la Norma
UNE 155000, que establece los requisitos generales para las frutas y hortalizas
frescas, la Serie UNE 1551XX, que establece las normas especificas para hortalizas,
la Serie UNE 1552XX, que establece las normas especificas para frutas, la Norma
UNE 155300 que establece el sistema espafiol de buenas practicas agricolas para la
produccion de frutas y hortalizas frescas, y la Serie UNE 1554XX, que establece las
normas de Produccion Controlada incorporando métodos de lucha bioldgica contra
plagas, diferenciando el producto procedente de explotaciones donde el control de
plagas se realiza a través del empleo de insectos auxiliares, reduciendo drasticamente
el empleo de productos fitosanitarios.



La Marca N es el distintivo de calidad al que acceden los productores que
cumplen éstas normas, en la actualidad se encuentran certificadas aproximadamente
un total de 19.950 hectareas, 8.84 productores y 1,9 millones de toneladas de
productos.

v Normas ISO: se trata de normas desarrolladas por la Organizacion
Internacional de Normalizacion (International Organization for Standardization, 1SO),
gque es una asociacion de organismos nacionales de normalizacion, representados uno
por Estado, siendo, por tanto, de ambito internacional. Se trata de normas de gestion
de la empresa en cualquiera de sus apartados, como la gestion de la calidad de los
procesos, gestion medioambiental o seguridad alimentaria. En el sector
agroalimentario destacan la Norma ISO 9001:2000 y la Norma 1SO 22000:2005.

La Norma ISO 9001:2000 es una norma de Gestién de Calidad, y es una
certificacion de sistema y no de producto, con un importante componente documental.
La empresa debe realizar una revision inicial de su sistema de funcionamiento interno
para detectar sus deficiencias, lo cual servird de base para la definicién de una Politica
de Calidad a partir de la cual se implantara el sistema, verificAndose posteriormente en
los controles oportunos que se dispone de toda la documentacidon requerida.,
abarcando aspectos mas alla de la produccion, elaboracion y distribucion del producto,
tales como la politica de calidad, el compromiso de la direccién o el enfoque al cliente.

La Norma ISO 22000:2005, emitida en septiembre de 2005, es un estandar
referido especificamente al area de la Seguridad Alimentaria y, a diferencia de la
Norma ISO 9001:2000, incorpora todos los elementos de las Buenas Practicas de
Fabricacién (GMP) y el sistema APPCC, junto a un sistema de gestion adecuado que
permita a la organizacion demostrar que los productos que suministra cumplen con los
requisitos de sus clientes, asi como los requisitos reglamentarios que les son de
aplicacion en materia de seguridad alimentaria, y cubriendo todos los procesos
realizados a lo largo de la cadena de suministro, incluida la produccion primaria, en la
gue hace énfasis.

v GLOBALG.A.P.: se trata de un conjunto de normas internacionalmente
reconocidas sobre las buenas practicas agricolas, ganaderas y de acuicultura, y que
abarca el sector de alimentos primarios a nivel de explotacion. Se trata de la base del
estudio realizado, por lo que se tratara extensamente en el proximo apartado.

Pa PRODUCCION|
..... INTEG gt
3 international AENOR
; :,'!'I"II?.LE k 4 " standards
e N
— . 3
GLOBALG A P a8 International
-l Iso Organization for
(EUREPGAP) Standardization

Figura 2. Logos de los sistemas de certificacion mas representativos del sector agroalimentario.
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SISTEMA DE NATURALEZA VINCULO PRODUCTO FASE

CERTIFICACION JURIDICA GEOGRAFICO / SISTEMA CERTIFICADA
Denommamon.de Origen Publico Existe Producto Todas
Protegida
Indicacion Geogréfica - . .
Protegida Publico Existe Producto Cualquiera
Especialidad _Trad|C|onaI Publico No existe Producto Cualquiera
Garantizada
Agricultura Ecoldgica Puablico No existe Producto Todas
Produccion Integrada Puablico No existe Producto Todas
Sistemas de certJf|ch|on Publico No existe Producto Todas
de productos céarnicos
Norma Técnica British . . Producto/  Transformacién
. - Privado No existe . S
Retail Consortium sistema / distribucion
International Food Privado No existe Producto/  Transformacion
Standard sistema / distribuciéon
Referencial SQF Privado No existe Prpducto / Trar_msfqrma_qlon
sistema / distribucion
Normas UNE 155000 Privado No existe Producto Todas
Normas ISO Privado No existe Sistema Todas
GLOBALG.A.P. Privado No existe Producto Produccion

Tabla 1. Clasificacion de los sistemas de certificacion en base a las tipologias descritas.

[.2.5.- El sistema de certificacion GLOBALG.A.P.
1.2.5.1.- Definicién y caracteristicas

GLOBALG.A.P. (denominado inicialmente EUREPG.A.P.), es un organismo
privado, formado por una asociacion de productores agricolas, ganaderos y minoristas
en condiciones de igualdad, que establece normas voluntarias, internacionalmente
reconocidas, a través de las cuales se pueden certificar productos agricolas y
ganaderos en todas partes del mundo, y cuya base la forman principios de Buenas
Préacticas Agricolas, Ganaderas y de Acuicultura (G.A.P.= Good Agricultural Practices).

No sélo comprende criterios técnicos de produccién, sino también aspectos
sociales y de seguridad en el trabajo, y su objetivo es establecer una norma Unica de
Buenas Practicas aplicable a diferentes productos, y capaz de abarcar la globalidad de
la produccion agricola y ganadera; una de sus principales fortalezas consiste en haber
desarrollado e incluido en su referencial unas guias de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (APPCC).

Es una norma que abarca el sector de alimentos primarios, a nivel de
explotacion, y que comprende todo el proceso de produccién del producto certificado,
hasta el momento en que el producto es retirado de la explotacion. Se limita, por tanto,
a la produccion, siendo compatible con otros sistemas de certificacion competentes en
el &mbito de la transformacion y distribucion de los alimentos, ambitos en los cuales no
se aplica la certificacion GLOBALG.A.P. Es, por tanto, la plataforma global mas
importante de normalizacion de Buenas Practicas Agricolas.

Es un estandar B2B (Business to Business), lo que significa que el producto no
tiene una etiqueta visible para el consumidor, sino que es una herramienta para la
relacion entre empresas, y que es requerido especialmente por importadores y
comercializadores.
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La certificacion GLOBALG.A.P. es realizada por mas de 100 organismos de
certificacion, independientes y acreditados, en mas de 80 paises, y se encuentra a
disposicion de todos los productores del mundo. Es una certificacion voluntaria, y
basada en criterios objetivos; incluye inspecciones anuales a los productores e
inspecciones adicionales no anunciadas.

Es facilmente comprensible su relevancia en el sector agroalimentario espafiol,
donde por ejemplo las exportaciones de productos hortofruticolas a los mercados
europeos alcanzan cifras significativas, siendo éste sistema un requisito mas que
solicitan las grandes cadenas de distribucion europeas, por lo que los productores
deben asumir la implantacion de este sistema.

1.2.5.2.- Historia y evolucién

EUREPG.A.P. naci6 en 1997 como iniciativa del sector minorista europeo
agrupado bajo EUREP (Euro Retailer Produce Working Group); los principales
impulsores de dicha iniciativa fueron minoristas britAnicos en conjunto con
supermercados de Europa continental, en respuesta a la creciente preocupacién de
los consumidores acerca de la seguridad alimentaria, los criterios ambientales y los
criterios referidos a las condiciones laborales. Dicha preocupacién llevdé a que
decidieran armonizar sus propios criterios, muchas veces distintos entre si, con el fin
de asegurar unos estandares de calidad en sus productos.

También era de interés de los productores el desarrollo de normas comunes de
certificacion, pues muchos de ellos tenian relaciones contractuales con diferentes
minoristas, y todos los afios debian someterse a multiples auditorias realizadas bajo
diferentes criterios.

Tomando esto en consideracion, EUREP comenzd a trabajar en normas y
procedimientos armonizados para desarrollar Buenas Practicas Agrarias. Asi, la norma
fue disefiada principalmente para brindar confianza al consumidor acerca de la manera
en la que se lleva a cabo la produccidon agropecuaria, minimizando el impacto
perjudicial de la explotacién en el medio ambiente, reduciendo el uso de productos
quimicos, y asegurando un proceder responsable en la salud y seguridad de los
trabajadores, como también en el bienestar de los animales.

Durante los siguientes diez afios, un numero creciente de productores y
minoristas en todas partes del mundo se fue uniendo a la iniciativa, asi como
numerosas cadenas de distribucion, ya que ésta iba de la mano con una nueva
tendencia del comercio globalizado, adquiriendo asi una importancia global. En
consecuencia, con el fin de alinear el nombre de EUREPG.A.P. con la propuesta ya
lograda de crear una norma internacional de Buenas Practicas Agrarias preeminente, y
también de prevenir cualquier confusion con su ndamero creciente de involucrados,
provenientes tanto del sector publico como de la sociedad civil, el Consejo cambié de
marca, convirtiéndose, en septiembre de 2007, en GLOBALG.A.P.

La norma GLOBALG.A.P. esta sujeta a un ciclo de revisiébn que dura cuatro

afios, e implica un proceso de mejoramiento continuo, incorporando los procesos
tecnologicos.
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1.2.5.3.- Ventajas de la certificacion GLOBALG.A.P.

Con dicha certificacién, los ganaderos del sector de vacuno lechero pueden
demostrar que cumplen con los requisitos establecidos en la norma GLOBALGAP,
beneficiandose de las siguientes ventajas:

- Demuestran a los clientes (distribuidores, intermediarios,
importadores) que sus productos se elaboran siguiendo las buenas
practicas ganaderas.

- Inspiran confianza al consumidor.

- Garantizan su acceso a los mercados que exigen esta certificacion.

- Mejoran su eficacia operativa y su competitividad en el mercado.

- Implantan procesos para la mejora continua.

- Reducen el numero de inspecciones recibidas en la explotacion
ganadera, puesto que la mayoria de los grandes distribuidores
aceptan éste esquema.

[.2.5.4.- Normativa GLOBALG.A.P.

GLOBALG.A.P. es un conjunto de documentos normativos que incluyen:

" El Reglamento General GLOBALG.A.P., que explica los pasos
fundamentales y las consideraciones a tener en cuenta para que el productor
solicitante pueda obtener y conservar ésta certificacién. Este Reglamento se divide en
5 partes:

v"Informacién general.

v" Reglas para los Organismos de Certificaciéon, con directrices para
estos organismos sobre cédmo realizar las inspecciones a los grupos
de productores, y para los Organismos de Acreditacion.

Certificacién de grupo de productores.

Andlisis Comparativo de Homologacion, que explica la certificacién

GLOBALG.A.P. en aquellos programas que se han considerado

técnicamente equivalentes.

v' Reglas de formacion para instructores aprobados por
GLOBALG.A.P.

AN

" Los Puntos de Control y los Criterios de Cumplimiento GLOBALG.A.P.,
que deben ser cumplidos por los productores o grupos de productores, y que deben
ser auditados para verificar su cumplimiento.

El documento se divide en mddulos, teniendo cada uno de ellos sus propios
Puntos de Control y Criterios de Cumplimiento. El nivel de cumplimiento de los puntos
de control puede ser Critico, Leve o0 Recomendado, en funcién de su importancia.

A cada tipo de produccion, ya sea agricola, ganadera o de acuicultura
(GLOBALG.A.P. separa el médulo de acuicultura del de animales) le corresponde sus
propios mddulos, adaptados al sector que se certifique. En la figura 3 se muestran los
médulos en los que se divide éste sistema de certificacion, observandose que existe
un modulo comun para todo tipo de explotacion agropecuaria, que se divide en un
moédulo para cultivos, un médulo para animales, y un médulo para acuicultura,
subdivididos a su vez en médulos mas especificos.
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Figura 3. Médulos en los que se divide la Normativa GLOBALG.A.P.

En el caso del vacuno lechero, los médulos aplicables son el médulo base para
todo tipo de explotacién, el mddulo base para animales y el moédulo de ganado
lechero. Todos los mdédulos deben cumplirse para alcanzar la certificacion.

. La Lista de Verificacion GLOBALG.A.P., que se trata del documento de
inspeccion, dividida también en médulos y formada por los puntos de control de cada
uno de ellos. Las posibles respuestas a los puntos de control son Si, No y No Procede
en caso de que no sea aplicable.

|.3.- Sistemas de certificaciéon en leche

En la actualidad, para el caso de la leche fresca, las opciones de certificacion a
nivel de la produccion primaria son las siguientes:

» Leche ecoldgica.
» Leche certificada de granja.
» Protocolos privados.

» Leche ecoldgica: su Pliego de Condiciones esta definido por el Reglamento
(CE) 834/2007 del Consejo, de 28 de junio de 2007, sobre produccion y etiquetado de
los productos ecolégicos, y por el Reglamento (CE) 889/2008 de la Comision, de 5 de
septiembre de 2008, por el que se establecen disposiciones de aplicacion del
Reglamento (CE) 834/2007 del Consejo sobre produccién y etiquetado de los
productos ecoldgicos, con respecto a la produccidn ecoldgica, su etiquetado y su
control. Sus principales requisitos son los siguientes:

v' La producciéon de leche ecolégica debe ajustarse obligatoriamente a un médulo
extensivo o semiextensivo, y nunca intensivo.

v' Se debera contar con una superficie agricola que permita garantizar, al menos, el
50% de la alimentacién del rebafio, procedentes de fincas propias, o de fincas que
empleen el estiércol procedente de la ganaderia en cuestion.

v' Los animales deben alimentarse integramente con productos ecoldgicos, y al
menos un 60% de pastos y/o forrajes diarios en la racién, porcentaje que puede
reducirse al 50% los tres primeros meses de lactacion.
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v' Las instalaciones deben estar concebidas para garantizar el maximo confort e

higiene para el animal, con el fin de lograr su maximo bienestar. En caso de que
los animales no salgan a pastorear, deberan contar con méas de 10,5 m? por vaca,
de los cuales al menos 4,5 deben ser al aire libre.

El uso de medicamentos debe reducirse lo maximo posible, pudiendo emplearse
cualquier medicamento veterinario como tratamiento curativo, pero debe
respetarse el doble del tiempo de espera, y como minimo 48 horas, aunque el
tiempo de espera sea 0; la quimioprevencion esta prohibida.

Se trata de una produccion que persigue alcanzar el nivel maximo de

bioseguridad, enfocando todo el manejo a conseguir un alto nivel de resistencia contra
las enfermedades, con el fin de no tener que emplear medicamentos que contaminen
el producto.

» Leche certificada de granja: se trata de una Especialidad Tradicional

Garantizada, acogida por tanto al Reglamento (CE) 509/2006 del Consejo, de 20 de
marzo de 2006, sobre las especialidades tradicionales garantizadas de los productos
agricolas y alimenticios. Los principales requisitos a cumplir en su Pliego de
Condiciones son los siguientes:

v

Caracteristicas de obtencion de la materia prima:

Obtenida de explotaciones con titulo de “Ganaderia Diplomada” y/o de
“Sanidad Comprobada”.

El ganado vacuno serd perteneciente a razas puras, inscrito en el Libro
Genealdgico correspondiente, y sometido a control lechero oficial.

La leche sera envasada en la propia explotacion.

Controles en explotacion de leche, grasa y calidad microbioldgica.

La explotacion debera disponer de sala especial de ordefio, enfermeria,
laboratorio, local para filtrado, higienizacion, refrigeracion, envasado y cierre,
camara fria para la conservacion de la leche envasada y patio de ejercicio del
ganado.

Caracteristicas del método de elaboracion:

Limitada como maximo a un proceso de pasteurizacion y envasado, en
circuito cerrado y de forma continua en la propia explotacién, y elaborandose
Unicamente la leche producida en la misma. Segun éstos procesos se
obtendra leche certificada pasteurizada o leche certificada de granja cruda.

La leche fresca certificada de granja cruda se somete, tras el ordefio
mecanico, a filtracion, refrigeracion (<4°C), envasado, almacenamiento y
conservacion (<4°C).

La leche fresca certificada pasteurizada se somete, tras el ordefio mecanico,
a filtracion, refrigeracion y conservacion en tanque isotermo (<6°C),
pasteurizaciéon (no menos de 15 segundos a 72°C), homogeneizacion,
refrigeracion (<6°C), envasado automatico y almacenamiento y conservacion
(<6°C).

Caracteristicas del producto elaborado:

Organolépticas: color uniforme blanco o ligeramente amarillento, y olor y
sabor caracteristico, que puede tener un ligero recuerdo al animal del que
procede.
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- Fisico — quimicas: minimo 3,5% en peso de materia grasa, punto de
congelacién maximo de -0,52°C, minimo 3,2% en peso de proteinas, minimo
4,2% en peso de lactosa, minimo 0,65% en peso de cenizas, grado O de la
escala de impurezas macroscoépicas, acidez de 0,19 gr por 100ml de leche
(expresada en acido lactico) y ausencia total de residuos de antisépticos y
antibidticos.

- Microbioldgicas:

- Laleche certificada de granja cruda para consumo directo o destinada a
la obtencién de leche certificada de granja pasteurizada debera cumplir
con un contenido méximo de gérmenes a 30°C (+/- 1°C) de 50.000 por
ml, y un contenido en células somaticas méaximo de 200.000 por ml.

- La leche certificada de granja pasteurizada debera cumplir con un
contenido méaximo de gérmenes a 30°C (+/- 1°C) de 30.000 por ml.

- Presentacién: en envases autorizados de plastico, cristal o carton exentos de
aluminio y con cierre soldado automaticamente en el que llevara impresa de
forma clara e indeleble la fecha de caducidad o fecha limite de venta.

v Procedimientos de control:

- El control de la certificacion se llevara a cabo por la Asociacion Nacional de
Productores de Leche Certificada, que dispondra de inspectores habilitados
por el Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino.

- Periodicidad mensual, primer control entre los 5-37 dias postparto y con
intervalo entre controles de 6-30 dias.

- Analisis de muestras por laboratorios oficiales o privados reconocidos
oficialmente.

- La explotacion mantendra un sistema continuado de control basado en la
metodologia APPCC en el tratamiento térmico (andlisis de la presencia de
fosfatasa y peroxidasa), y envasado de la leche.

Se aprecia el caréacter tradicional del producto (requisito indispensable en las
ETG), en que es un proceso efectuado en la propia granja, en circuito cerrado, sin
manipulacion humana, sin transportes antes del envasado y sin riesgos de
contaminacién ambiental por todo ello. Ademas, no existe ningun tipo de operacion
que modifigue en nada el producto natural.

Un ejemplo en nuestro pais de ésta certificacion es la leche Priégola.

» Protocolos privados: de acuerdo con Franquesa (2007), la mayoria de pliegues
de condiciones que encontramos siguen estructuras similares, con aproximadamente
los siguientes apartados:

Trazabilidad de la leche y animales.

Sanidad animal.

Control de aguas.

Control de la alimentacién.

Manejo de ordefio.

Control y revisién de instalaciones de ordefio y enfriamiento de
la leche.

Tratamientos y uso de medicamentos veterinarios.
Plan de formacion de trabajadores.

Medio ambiente.

Bienestar animal.

Plan de emergencia.
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Estando ya definidas en la legislacion actual la mayoria de condiciones que en
ellos se recogen (entre el 95% y el 99%), y que son ya de obligado cumplimiento en
las explotaciones (lo cual supone un importante punto de debate, pues la certificacién
tiene un sentido si el producto se diferencia de algiin modo de su competencia, pero
certificar el cumplimiento de la legislacibn no ofrece ningun rasgo diferencial al
producto).

En el sector agroalimentario lacteo espafiol destacan los siguientes protocolos
privados:

v" Programa Seguridad Alimentaria del Grupo Leche Pascual.
v Leche del pais vasco “Euskal Esnea”.
v/ Sistema de calidad certificable Sisgecal.

v El programa Seguridad Alimentaria del Grupo Leche Pascual: mediante la
evaluacion de 14 capitulos, que agrupan 159 requisitos de cara, basado en la
evaluacion de peligros (sistema APPCC) y en los Codigos de Buenas Practicas de
produccion, y siendo un resumen de los mismos (Baschwitz, 2005):

» Ganado, asegurandose la perfecta identificacion de los animales, su
calificacion sanitaria y la correcta identificacion de animales enfermos y / o
tratados.

» Analitica de leche, conociéndose periddicamente los valores analiticos de la
calidad higiénico-sanitaria de la leche para asegurar el cumplimiento de los
limites legales, valoracion continua del punto crioscépico, ausencia de residuos
de medicamentos e inhibidores, y control lechero con recuento celular
individual de las vacas en lactacion.

» Suministro de agua, mediante la potabilizacion del agua empleada para las
operaciones de ordefio y limpieza de equipos y materiales en contacto con la
leche, evitar contaminaciones cruzadas y produccién de agua caliente en
cantidad y temperatura suficiente para asegurar la correcta higienizacién de
equipos y materiales en contacto con la leche.

» Lecheria y anejos, teniéndose un local apropiado y adecuadamente aislado
para el almacenamiento de la leche, los utensilios en contacto con ella, y los
materiales necesarios para la limpieza e higienizacion de los mismos.

» Zonas de ordefio, cumpliendo los requisitos necesarios de construccion,
iluminacion y ventilacion y manteniéndose en un estado suficiente de limpieza
e higiene.

» Utensilios y equipamientos en contacto con la leche, siendo las superficies de
material adecuado y que aseguren su perfecta limpieza y desinfeccion,
adecuado mantenimiento del equipo de ordefio, mantenimiento y capacidad de
frio del tanque de almacenamiento de leche y correcto sistema de limpieza y
desinfeccion.

= Manejo del ordefio, mediante el control de la limpieza e higiene, tanto del
proceso como del ordefiador, y un adecuado manejo.

= Manejo de la leche, enfriandose lo antes posible, evitandose su contaminacion,
adecuando la temperatura de conservacion y adecuando la manipulacion de la
leche anormal (calostros, leche con residuos, coagulada, sanguinolenta, etc).
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= Control de residuos, identificandose y almacenandose de forma correcta y
apropiada los medicamentos y sustancias quimicas, mediante el uso correcto
de los medicamentos, la identificacion de los animales tratados y la separacion
en el ordefio de la leche no apta.

»= Control de plagas, evitandose la presencia de insectos y animales dafiifios en
los locales de manipulacién y almacenamiento de leche, en los locales de
almacenamiento de alimentos, y mediante el uso de productos autorizados y
registrados para éste fin y su correcto almacenamiento.

= Bienestar animal, asegurando unas condiciones minimas de limpieza y
salubridad, correctas zonas y materiales empleados para el descanso de los
animales, espacio suficiente, correctas condiciones ambientales (temperatura,
humedad y ventilacién), aislamiento y tratamiento de animales enfermos,
comida y bebida accesible y suficiente, y correctas practicas de manejo
evitando causar estrés innecesario a los animales.

= Alimentacion, procurandose ofrecer una alimentacion equilibrada a los
animales segun sus necesidades, tener unas correctas instalaciones para el
almacenamiento de los alimentos, evitar las contaminaciones cruzadas con
otros alimentos o con toxicos, un correcto estado de conservacion, un correcto
manejo de los alimentos y control del etiquetado, uso y caducidad de los
alimentos comprados.

» Medio ambiente, siendo la produccidon de leche respetuosa con el medio
ambiente, realizando una adecuada gestibn de residuos (especialmente
gestion de purines, liquidos provenientes de la fermentacion de ensilados,
envases, soluciones de lavado, etc).

= Seleccion genética, potencidndose la recria propia como Unico método de
reposicion, o tomandose alternativamente las medidas de cuarentena
apropiadas para los animales comprados, asi como la garantia de su estado
sanitario de origen, ademas de existir programas de selecciéon genética que
mejoren las caracteristicas relacionadas con las principales patologias del
vacuno lechero.

v Leche del pais vasco “Euskal Esnea”: se trata de leche cruda de alta calidad,
que es sometida a un proceso térmico de ultra pasteurizacion, pero que se certifica a
nivel de granja. Los puntos mas importantes de su referencial son los siguientes:

e La leche deberd proceder de explotaciones ubicadas en el Pais Vasco, asi
como las plantas de transformacion de la misma.

e Las explotaciones deberdn reunir en sus instalaciones las condiciones que
permitan garantizar la sanidad de los animales, y un ambiente propicio para su
buen desarrollo. Se propiciara la mejora genética de los animales.

¢ No se incluirdn en la alimentacion sustancias que confieran a la leche olores o
sabores extrafios.

e La leche cruda debera cumplir unos parametros de proteinas superiores a 3,15
gr/100 ml, contenido de gérmenes a 30°C inferior a 50.000 col/ml, contenido de
células somaticas inferior a 350.000 col/ml, ademas de ser negativa a
antibiéticos u otro tipo de residuos.
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e La leche pasterizada debera tener un color blanco uniforme, olor y sabor
caracteristicos, distribucién uniforme de las moléculas de grasa, contenido en
proteinas superior a 3,1 gr/100ml, ausencia de gérmenes patdgenos y
contenido en lactulosa inferior a 400 mg/I.

e Laleche cruda no permanecera en las explotaciones mas de 24 horas.

e EI tratamiento de pasterizacion y homogeneizacién debera ser el mas
apropiado para preservar las caracteristicas de la leche, aplicandose un
tratamiento de entre 100-120°C de 4 a 20 segundos.

v Sistema de calidad certificable Sisgecal: se trata de un sistema de certificacion
de producto, aplicable en explotaciones de ganado vacuno lechero, y que se
fundamenta en los ambitos de la seguridad alimentaria, trazabilidad, el respeto al
bienestar animal, el respeto al medio ambiente, la bioseguridad, la responsabilidad
social y la eficiencia en la produccion.

Este sistema certifica aproximadamente un 2,5% del cupo lechero en Espafia, y
las productos que certifica son “Leche certificada Gaza” (Ganaderos de Zamora, S.L.),
“Qualillet” (Sociedad Cooperativa Vaquers D'Osona) y “Leche de vaca certificada
Cooperativa. Vega Esla” (Sociedad Cooperativa Vega-Esla).
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El campo de calidad de leche cruda de vaca ha experimentado grandes
avances en el dia a dia de las explotaciones ganaderas espafiolas en los ultimos 20
afos; partiendo de la visién clinica exclusivista inicial, basada Unicamente en la cura 'y
epidemiologia de la mamitis, con la posterior introduccion de los pardmetros de la
calidad de la leche y el pago diferencial se demandd un concepto de calidad mas
amplio, que englobara recuento de células sométicas, bacteriologia, presencia de
inhibidores, grasa y proteina. Se introdujo el manejo del ordefio, el disefio y manejo de
las camas, la maquina de ordefio, el cow—confort y la gestion de todos los datos
procedentes de estos aspectos, y pronto se abarcaron otros aspectos importantes
como son la alimentacion, el manejo de partos, la recria, etc.

Actualmente, éste campo de calidad se ha convertido en un area apasionante,
en la que confluyen numerosos factores como son la epidemiologia, la clinica, el
manejo del rebafio, la mecanica de fluidos, la formacién de los ganaderos y la gestién
de las explotaciones.

Cada vez se hace mas patente que la siguiente etapa consiste en la aplicacion
de los conceptos y herramientas del campo de la Gestion de la Calidad a la produccion
de la leche, concretamente la certificacién de ganaderias, mediante el control de los
procesos por los cuales se fabrica el producto, aumentando la fiabilidad y calidad de
éstos procesos y disminuyendo los costes de calidad al reducir la probabilidad de error
en el producto final.

Es necesario, por tanto, aplicar éste nuevo concepto a la produccion de leche,
entendiendo que en el control del proceso de produccion debemos contemplar
aspectos mas amplios de lo entendido hasta ahora por “calidad de leche”, abarcando
nuevos campos en los que definir los “parametros de calidad” frente a los cuales
vamos a certificar nuestro producto, y cuyo cumplimiento garantizara la calidad del
producto en éstas areas.

Por cuestiones sociales, politicas y de mercado (en los ultimos afios los
consumidores han ido incrementando su preocupacion e interés por la seguridad y
calidad alimentaria), son ineludibles tres campos:

» Seguridad Alimentaria.
> Bienestar Animal.
> Medio Ambiente.

Entender la necesidad de éste nuevo avance, formarse en éstas nuevas
disciplinas y asumir los nuevos retos son pasos necesarios a dar por el sector del
vacuno lechero para transformar ésta nueva situaciéon en una oportunidad de mercado
tanto para la leche como para los servicios.

Por todo ello, los objetivos planteados en éste trabajo son, basandonos en un
sistema de certificacion basado en GLOBALG.A.P.:

1. Elaborar una lista de verificacion basada en los puntos de control y los
criterios de cumplimiento del sistema GLOBALG.A.P.

2. Conocer la situacién real de las explotaciones de vacuno lechero de la
Comunidad Valenciana.

3. Analizar las fortalezas y debilidades de éstas explotaciones en base a la
lista de verificacion elaborada.

4. Considerar hasta qué punto es posible implantar éste sistema de
certificacion en dichas explotaciones.

5. Plantear posibles soluciones a las deficiencias encontradas.
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Il.- MATERIALES Y METODOS
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[1l.1.- Seleccidn de las explotaciones

Para evaluar éste método, se visitaron un total de 24 explotaciones de vacuno
lechero durante el periodo comprendido entre el 1 de Agosto de 2010 y el 31 de
Octubre de 2010. Todas pertenecen a la misma Asociacion de Defensa Sanitaria y se
hallan ubicadas a lo largo de la Comunidad Valenciana; a continuacion se muestra en
la Figura 4 la localizacion de las explotaciones estudiadas:

Figura 4. Localizacion de las explotaciones de vacuno lechero visitadas.

Las 24 explotaciones se reparten entre las tres provincias del siguiente modo:
Localizacion de las explotaciones

Valencia; 13;
54%

Castellén; 3;
13%

Figura 5. Distribucién de las explotaciones visitadas por provincias.
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En las explotaciones visitadas, el tamafio medio no conduce a conocer el tipo
de explotacion, pues el censo se distribuye de un modo muy desigual, pudiéndose
dividir en dos grupos que hemos representado en la Figura 6:

DISTRIBUCION CENSO EXPLOTACIONES
VISITADAS

(3}

a1

P RN N
o

o

Z

I 4
Grupo A: 1-500 animales  Grupo B: > 1500 animales

Numero de explotaciones

o o

Figura 6. Distribucion del censo en las explotaciones visitadas.

A continuacién, las explotaciones del grupo A se distribuyen tal y como se
representa en la Figura 7:

>400

Figura 7 Distribucién del censo en las explotaciones del grupo A

En cuanto a la produccién de leche, se muestra en la Figura 8, en la cual se
resefia la distribucién de las explotaciones por toneladas de leche producida ajustada
por materia grasa, la cual es equivalente a la cuota lactea y s6lo puede considerarse
de forma aproximada por estar sometida a una evolucién continua.

PRODUCCION TONELADAS DE LECHE
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Figura 8. Distribucién de la produccion lactea en las explotaciones visitadas.
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I11.2.- Disefo de la lista de verificacion

La lista de verificacion elaborada para evaluar las explotaciones estd basada
en el Reglamento General GLOBALG.A.P., extrayendo aquellos puntos de control que
se han considerado mas apropiados para las caracteristicas del sector de vacuno
lechero de la Comunidad Valenciana, y constando finalmente de un total de 150
puntos de control divididos en los siguientes bloques:

Informacion general de la empresa.

Sistema documental.

Instalaciones de la granja.

Gestion de los animales muertos.

Higiene.

Trazabilidad.

Alimentacion y agua para los animales.
Estado sanitario de los animales.
Medicamentos y tratamientos.

10 Ordefio, almacenamiento y calidad de la leche.

CoNooOrWNE

1. Informacion general de la empresa: cuestionario en el cual se refleja la
fecha y autoria de la auditoria de certificacion, y datos referentes a la identificacion,
direccion, forma de contacto, caracteristicas y responsable de la explotacion.

2. Sistema documental: bloque dividido en 8 puntos de control, agrupados
en dos apartados:
a. Referido a la autoevaluacion de las explotaciones, y el andlisis,

tratamiento y seguimiento de las desviaciones de calidad y seguridad alimentaria
consecuencia de una no-conformidad o cualquier otra situacion indeseable
detectada en ésta autoevaluacion, asi como a los registros de produccion de la
explotacion.

b. La gestion de las reclamaciones de los clientes, y la posible retirada del
mercado de un producto no conforme que no cumpla con los requisitos de la
certificacion durante dos medias geométricas mensuales consecutivas, 0 bien
debido a una alerta alimentaria.

3. Instalaciones de la granja: bloque que, a través de 8 puntos de control,
analiza que las condiciones de los alojamientos de los animales favorezcan su
bienestar en lo que se refiere a condiciones ambientales, higiene, tamafio y ausencia
de peligros fisicos.

4, Gestidn de los animales muertos: con tan s6lo 1 punto de control, éste
blogque busca garantizar que los animales muertos sean almacenados y retirados
higiénicamente, de modo que no supongan una fuente de contaminacion y peligro
sanitario, y que se cumpla la legislacion vigente al respecto.

5. Higiene: bloque que consta de 8 puntos de control y se subdivide en los
siguientes apartados:
a. Referido a la gestion de residuos, entendiéndose como tales el estiércol

y las basuras, deshechos y desperdicios generados en la explotacion, para evitar
la aparicion de plagas y enfermedades, evacuandolos de forma periddica.

b. Fomentando que los trabajadores participen abiertamente en la
aplicacion de unas practicas correctas de higiene, detallando un manual de
normas de higiene y Buenas Practicas que involucre a todos ellos.

C. Formacién, asegurando que los trabajadores de la explotacién reciban
formacion continua que les capacite en materia de higiene, de bienestar animal,
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aplicacion de tratamientos, control de plagas...evitindose asi, por ejemplo, la
contaminacién de la leche por microorganismos patégenos a través de los
ordefiadores.

6. Trazabilidad: se trata de un requisito legal importantisimo, con el que se
convive desde hace tiempo con normalidad en la ganaderia, y que, mediante 9 puntos
de control, abarca:

a. La identificacion de los animales, proceso que comienza con el

nacimiento, identificacion y alta del animal en el registro oficial, continua con la

identificacion y notificacion de los animales trasladados, y termina con la
comunicacion de la muerte a la autoridad competente.

b. La trazabilidad de la leche, mediante registro de la expedicion de la

leche, formacion de lotes en la recogida de la leche en funcion de los tanques

disponibles, y registro de la explotacion, tanques y movimientos de la leche para

la Letra Q.

7 Alimentacion y agua para los animales: dividido en 29 puntos de control,
éste blogue consta de los siguientes apartados:

a. Produccién de los alimentos en la propia explotacion, asegurando su

correcta mezcla conforme a la legislacion vigente.

b. La compra de alimentos, en lo referido a la conformidad del estado,

composicion, registro y trazabilidad de los alimentos recibidos, y estableciendo
criterios para asegurar que la materia prima cumple con los requisitos
especificados en la normativa vigente.

(of El almacenamiento de los alimentos, mediante una correcta descarga,
almacenamiento y orden de uso de los mismos, evitandose su contaminacién por
productos quimicos o por microorganismos patégenos, principalmente mediante
control de plagas y una correcta limpieza del almacén.

d. El suministro de los alimentos a los animales, asegurando que su
composicion y estado sean apropiados, que sean destinados al tipo de animal
para el que estan elaborados, que la forma de suministro sea adecuada, y
evitando la contaminacién del mismo mediante una correcta limpieza de los
carros mezcladores, comederos, bebederos y tolvas.

e. Suministro de agua a los animales, que debe realizarse de forma
correcta asegurando la calidad e higiene del agua proporcionada.

8. Estado sanitario de los animales: siendo la sanidad animal uno de los
pilares basicos de las explotaciones ganaderas por las diversas variantes que contiene
como soporte de las producciones animales, por su relacion con la seguridad
alimentaria y por ser una herramienta en la prevencién de zoonosis, éste bloque a
través de 16 puntos de control busca garantizar la preocupacion por el estado sanitario
de los animales; para ello, se favorecen las buenas practicas sanitarias y la disposicion
de un Programa Sanitario y un Programa de prevencién y control de mamitis.

El Plan Sanitario se disefia anualmente por la parte de la Asociacién
de Defensa Sanitaria a la que pertenecen las explotaciones, y describe las principales
enfermedades presentes en las mismas, los planes de vacunacion, de
desparasitacion, eliminacion de cadaveres, desinfeccion, desinsectacion vy
desratizacion y control de Lengua Azul.

El Programa de prevencion y control de mamitis incluye como plan
integral la higiene en el ordefio, el correcto funcionamiento de la maquina de ordefio, el
orden de ordefio, el tratamiento en secado, el tratamiento de las mamitis clinicas, la
eliminacién de vacas con mamitis crénica y la limpieza de instalaciones.
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0. Medicamentos y tratamientos: bloque que consta de 21 puntos de
control divididos en los siguientes apartados:

a. Referido al correcto almacenamiento, identificacion, eliminacion y
compra de medicamentos.
b. Asegura que el uso de los tratamientos sea el correcto, evitando que la

leche procedente de animales tratados que aun no han superado el periodo de
supresion entre en la cadena alimentaria mediante procedimientos de
identificacion individual y de registro de tratamientos, y establece un control para
gue sblo se empleen medicamentos autorizados cuando son necesarios 0
recetados por un veterinario con fines preventivos, con una correcta
administraciéon que evite riesgos mediante el seguimiento de las instrucciones de
la etiqueta y una formacién del personal, asi como un buen mantenimiento y
limpieza del equipo.

10. Ordefio, almacenamiento y calidad de la leche: el blogue mas extenso
de la lista de verificacion, con un total de 50 puntos de control, busca principalmente
evitar la contaminacion de la leche por agentes quimicos, gérmenes patégenos y
residuos de medicamentos a través de los siguientes apartados:

a. Referido al local de ordefio y lecheria, cuyo disefio y conservacion
puede dafar fisicamente a los animales si es incorrecto,y puede influir en el
estado higiénico-sanitario de la leche, facilitando la limpieza y la lucha contra las
plagas, al estar ambas cosas interrelacionadas. Es también importante el agua
de limpieza de éstas instalaciones, que debe ser potable y a temperatura
adecuada.

b. Referido a los materiales y equipos de ordefio, evitando que la leche

contacte con conducciones y material de ordefio contaminado, estableciendo

gue sean aptos para entrar en contacto con la leche mediante la limpieza y

desinfeccion de equipos, recipientes y materiales con productos autorizados y

evitando restos de productos de limpieza o cuerpos extrafios como plasticos.

Por otro lado, busca evitar el crecimiento de microorganismos patégenos por

aumento de la temperatura de la leche almacenada y por suciedad del tanque, y

da importancia a las actividades y controles de mantenimiento para evitar que el

deterioro o incorrecto funcionamiento de instalaciones, maquinaria, equipos y

utensilios pueda afectar a la salubridad de la leche.

C. Ordefiadores, evitando las malas practicas de ordefio que puedan dar

lugar a contaminacién por microorganismos patégenos por contacto con manos

contaminadas u otros factores, y asegurando un programa de formacion y el
cumplimiento de las normas de higiene.

d. Pautas de ordefio, evitando la presencia de antibiéticos 0 medicamentos

veterinarios asi como contaminacién por microorganismos patégenos mediante

unas adecuadas pautas de ordefio y programa de control sanitario.

e. Referido a la calidad de la leche, asegurando el cumplimiento de la

legislacion y buscando una mejora en los parametros de calidad de la leche

mediante andlisis continuo y control lechero.

En el primer apartado Anexo aparece la lista de verificacion para cada uno de
los bloques, detallando cada punto de control, su criterio de cumplimiento y el nivel de
importancia, dividido entre critico y leve.

[11.3.- Lista de verificacion y metodologia
Una vez disefiada la lista de verificacion, se realiz6 una prueba en dos

explotaciones elegidas aleatoriamente con el fin de verificar la correcta utilidad de la
misma.
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Una vez comprobada la lista de verificacion definitiva, se entrevistd
personalmente a cada uno de los titulares de las 24 explotaciones ganaderas durante
un periodo de 1 a 3 horas aproximadamente; las respuestas a las preguntas indicadas
en la lista de verificacién para cada punto de control eran SI, NO y NO PROCEDE.

La disposicion de los titulares de las explotaciones ganaderas a la realizacion
de la entrevista fue positiva en la mayoria de los casos, mostrando su colaboracion a
la misma.

I11.4.- Andlisis estadistico

Tras la aplicacion de la lista de verificacion en las 24 explotaciones, la
informacién obtenida se introdujo, agrupada en los 10 bloques de los que consta la
lista de verificacién, en una base de datos empleando el programa Microsoft Office
Excel 2007.

Con el fin de conocer las explotaciones mas conformes al sistema de
certificacion, se realizé la suma total de no conformidades por explotacion (con un
maximo de 150 no conformidades, tantas como puntos de control aplicables), y el
porcentaje de puntos de control no conformes sobre el total para cada explotacion
empleando una simple hoja de calculo en Microsoft Office Excel 2007; se realizo el
mismo procedimiento para conocer los puntos de control mas y menos conformes,
sumando las no conformidades totales para cada uno de los 150 puntos de control
(con un maximo de 24, pues cada punto de control se aplica a las 24 explotaciones a
excepcion de las explotaciones donde no proceden).

Empleando también la hoja de calculo de Microsoft Office Excel 2007 se
calculd el porcentaje de conformidades para cada uno de los bloques por separado,
con el fin de conocer los bloques mas y menos conformes al sistema de certificacion.

Se realiz6é un andlisis descriptivo de las variables cuantitativas que caracterizan
a las explotaciones estudiadas (censo, produccioén lactea, edad del titular y namero de
empleados) empleando el analisis de una variable del programa STATGRAPHICS,
5.1. y obteniendo sus parametros estadisticos descriptivos, su funcion de densidad, su
tabla de frecuencias y sus percentiles, mas Utiles para conocer la distribucion de las
variables no Normales; respecto a las variables cuantitativas (continuidad
generacional, tipo de gestion, provincia y empresa de recogida de la leche), se calcul6
el porcentaje de cada una de ellas empleando la hoja de calculo de Microsoft Office
Excel 2007.

Respecto a las no conformidades totales, se realiz6 un andlisis exploratorio,
tanto por explotacion como por punto de control, empleando de nuevo el andlisis de
una variable, realizando ademéas un andlisis multivariable en el caso de las no
conformidades totales por explotacion para determinar su correlacién con la
produccion lactea, la edad del productor y el nimero de trabajadores, obteniendo las
rectas de regresion mediante regresion simple, todo ello empleando el programa
STATGRAPHICS 5.1. Se finaliz6 con un analisis de varianza, el cual permiti6 conocer
el impacto de cada una de las variables cualitativas por separado sobre las no
conformidades totales por explotacion, determinando si hay o no diferencias
significativas entre las medias, varianzas y/o medianas de las no conformidades
totales para los diferentes niveles de dichas variables.

Para finalizar el andlisis estadistico, se agruparon las 24 explotaciones en
grupos con caracteristicas similares mediante andlisis cluster, empleando para ello el
porcentaje de conformidad para cada uno de los bloques y explotacion.
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V.- RESULTADOS Y DISCUSION
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IV.1.- Estadistica descriptiva

De las 29 explotaciones de vacuno lechero presentes en la Comunidad
Valenciana, 4 no se incluyeron en el estudio debido a que no pertenecen a la
Asociacion de Defensa Sanitaria, por lo que no pudo accederse a ellas; por otro lado,
no fue posible concertar la visita en una de las 25 explotaciones que si pertenecen a la
Asociacion. Por tanto, las explotaciones visitadas suponen el 83% del total de las
explotaciones de vacuno lechero de la Comunidad Valenciana, tal y como se muestra
en la Figura 9:

Explotaciones Comunidad Valenciana

No visitadas;
5:17%

Visitadas;
24; 83%

Figura 9. Nimero de explotaciones visitadas en relacién al total presente en la
Comunidad Valenciana.

El censo de las 24 explotaciones controladas vari6 desde 25 hasta 1.720
animales, y la produccién lactea desde 157,2 hasta 10.719,41 toneladas de leche
ajustada por materia grasa (ambas variables se encuentran totalmente
correlacionadas, con un coeficiente de correlacion de 1 (p < 0,05), por lo que en
adelante se empleara Unicamente la produccion lactea para referirse al efecto del
tamafio de explotacion). El total de las explotaciones visitadas suman un censo de
6.905 cabezas y una produccion lactea de 43.065 toneladas de leche ajustada por
materia grasa, que suponen, en ambos casos, el 90% del total de la Comunidad
Valenciana.

Produccion lactea NUmero de cabezas
48.450 7.673
6.905
43.065 7.000
40.000 6.000
30.000 >.000
4.000
20.000 3.000
2.000
10.000
1.000
0 T 0 T
C.V. Visitadas C.V. Visitadas

Figura 10. Produccion lactea y nimero de cabezas de las explotaciones visitadas en relacion al
total presente en la Comunidad Valenciana.
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La edad media de los titulares de las explotaciones es de 49,2 afios, teniendo
el productor mas joven una edad de 29 afios y el mas adulto de 65, distribuyéndose tal
y como se muestra en la Figura 11:

[]‘[]5 -_u T T T |__

003 F 7

Densidad

0,02F 3

frecuencia

001 |

27 &1 47 57 67 2 39 49 59 69
Edad Edad

Figura 11. Histograma y curva de densidad para las edades de los titulares de las
explotaciones visitadas.

La actividad productiva en este sector tiene como fundamento la mano de obra
familiar, que trabaja de un modo continuo durante un promedio de 310 dias al afio,
principalmente en las explotaciones de menos censo, menos tecnificadas y mas
familiares respecto a las explotaciones mas grandes, donde si es necesaria la
contratacion de mano de obra externa. El nimero de empleados por explotacién oscila
entre 1y 24, tal y como se puede observar en la Figura 12:

NUMERO DE EMPLEADOS

N
(¢)]

20

N
o

NUmero explotaciones
=
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51 2 2
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Entrely5 Entre 5y 10 Entre 20y 24

Figura 12. Numero de empleados en las explotaciones visitadas.

La venta de la leche proporciona los principales ingresos de estas empresas,
de las cuales un elevadisimo porcentaje tiene como destino industrias de leche
pasterizada, yogur u otros productos, y el porcentaje restante se distribuye en venta
directa o se envia a fabricas de quesos; a continuacion, se muestra en la Figura 13 el
destino de la leche producida en las explotaciones estudiadas, observandose que el
87,5% de las explotaciones destinan su leche a empresas de recogida, y solo el 12,5%
restante a venta directa o queseria:
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EMPRESAS DE RECOGIDA DE LA LECHE
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Figura 13. Empresas de recogida de leche en las explotaciones visitadas.

Respecto a la posible continuidad generacional de las explotaciones, asi como
la gestion de las mismas (explotacién familiar vs empresa), los resultados estan
préximos al 50% en las explotaciones estudiadas, tal y como puede comprobarse en la
Figura 14:

TIPO DE GESTION CONTINUIDAD
GENERACIONAL

= EMPRESA
= FAMILIA

uS|
mENO

Figura 14. Tipo de gestion y posible continuidad generacional en las explotaciones visitadas.

Siendo muy significativo el hecho de que todas las explotaciones con gestion
empresarial prevén continuidad generacional, mientras que sélo dos de las
explotaciones familiares afirman tener asegurada esa continuidad, no habiendo por
tanto ninguna explotacion con gestion empresarial que no asegure la continuidad
generacional y ninguna explotacién sin continuidad generacional que se gestione
COMO una empresa.

Los datos estadisticos obtenidos tras el estudio, y que reflejan la distribucion de
las variables cuantitativas anteriormente descritas se muestran en la Tabla 2:
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N: numero de explotaciones; Q1, Q2, Q3: percentiles 25, 50 y 75, respectivamente.

N Minimo Q1 Q2 Q3 Maximo
Edad 24 29 44 49 56 65
Numero de 24 1 2 2,5 3,5 24
empleados
Produccion 24 157,2 576,39 969,38 1.433,49 10.719,4
lactea
Censo 24 25 92,5 155,5 230 1.695

Tabla 2. Distribucion de las variables cuantitativas estudiadas en las explotaciones visitadas.

La variable edad sigue una distribucion Normal, mientras que las variables
namero de empleados, produccién lactea y censo no la siguen debido a la presencia
en el estudio de dos explotaciones con un censo mucho mayor que el resto (y,
correspondientemente, con una produccion lactea también mucho mayor), que a su
vez necesitan de un nimero mucho mayor de empleados.

o - .
= s B oo
: g 2 o
o] = fa 4}
e
Produccion lactea Censo Nuimero de empleados

Figura 15. Curva de densidad de la produccion lactea, censo y nimero de empleados de las
explotaciones visitadas.

IV.2.- Andlisis exploratorio de las no conformidades totales por
explotacion

Para cada una de las 24 explotaciones visitadas se aplicaron los 150 puntos de
control de los que consta la lista de verificacion, por lo que cada explotacién puede
tener hasta un maximo de 150 no conformidades totales, a su vez divididas en criticas
o leves, segln su mayor o menor importancia, en la siguiente proporcion:

No conformidades No conformidades % Criticas No conformidades % Leves
totales criticas leves
150 \ 101 | 67,33% | 49 | 32,66% |

Tabla 3. Porcentaje de no conformidades leves y criticas en la lista de verificacion.

En la tabla 4 se muestran los principales pardmetros estadisticos descriptivos
para las no conformidades totales, criticas y leves por explotacion:
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Parametro NC totales  NC criticas NC leves
Frecuencia 24 24 24
Media 37,92 25,04 12,87
Mediana 42 26,5 15
Moda 53 10 17
Minimo 4 3 1
Maximo 63 41 22
Rango 59 38 21
Varianza 364,86 149,95 51,24
Desviacion tipica 19,10 12,24 7,16
Asimetria tipificada -1,12 -1,01 -1,06
Curtosis tipificada -1,08 -1,03 -1,11

Tabla 4. Parametros estadisticos descriptivos de las no conformidades totales, criticas y leves
por explotacion.

Siendo los percentiles obtenidos, agrupados en torno a la mediana, los
reflejados en la Tabla 5:

5% 10% 25% 50% 75% 90% 95%
NC totales 5 7 20 42 53,5 57 60
NC criticas 3 6 15 26,5 35,5 38 40
NC leves 1 2 6,5 15 18,5 21 22

Tabla 5. Valor de los percentiles para las no conformidades totales, criticas y leves por
explotacion.

Los cuales agrupan, en cada uno de ellos, el nimero de explotaciones que se refleja
en la Tabla 6:

0-5% 5-10% 10-25% 25-50% 50-75% 75-90% 90-95%  95-100%
o 2 1 3 7 5 4 1 1

e 2 1 4 5 6 4 1 1
e 2 2 2 7 5 4 2 0

Tabla 6. Numero de explotaciones agrupadas en los percentiles correspondientes a las
no conformidades totales, criticas y leves por explotacion.

Observandose que existen 6-7 explotaciones mejores que el resto (segun si las
no conformidades son totales, criticas o leves), pues figuran en los valores
comprendidos entre el 0 y el 25% de las no conformidades por explotacion, y 6
explotaciones peores que el resto, que son las que se encuentran en los valores
comprendidos entre el 75 y el 100% de las no conformidades totales por explotacion,
estando el resto de explotaciones en valores entre el 25-75%.

Las no conformidades totales se encuentran muy correlacionadas con las
criticas y leves, con un coeficiente de correlacion de 0,99 y 0,97 respectivamente (p <
0,05), por lo que en adelante se emplearan las no conformidades totales por
explotacion para continuar con el estudio estadistico.
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Los datos de asimetria y curtosis indican que estas no conformidades totales
siguen una funcién de densidad Normal, tal y como se aprecia en la Figura 16:

8 F = X 0,00212

20F B

frecuencia
1
Densidad

0 20 40 50 80 ! n 40 & &

NG NC

Figura 16. Histograma y curva de densidad suavizada para las no conformidades totales por
explotacion.

Las no conformidades totales por explotacion estan relacionadas linealmente
con la produccién lactea y con el numero de empleados de la explotacion (no asi con
la edad del productor, donde la correlacion es muy baja y no significativa), siendo

menores a mayor produccién y numero de empleados, tal y como se muestra en la
Tabla 7:

Produccién lactea  Numero de empleados  Edad del productor

No conformidades r=-0,5414 r=-0,5200 r=0,3323
totales p = 0,0063 p = 0,0092 p=0,1127

Tabla 7. Correlaciones entre las no conformidades totales por explotacion y la produccion
lactea, niumero de empleados y edad del productor.

Esto es debido a que las explotaciones mas grandes, especialmente dos de
ellas que estan muy diferenciadas sobre el resto en produccion lactea, censo y nUmero
de empleados, son a su vez las mas tecnificadas, las mejor gestionadas, y como
consecuencia en las gue menos no conformidades se presentan.

En la siguiente Figura se muestran las rectas de regresion de ambas variables
respecto a las no conformidades totales:

Produccidn lactea Mimero de empleados

Figura 17. Rectas de regresion de las no conformidades totales frente a la produccion lactea y
al numero de empleados.
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Para finalizar el andlisis de las no conformidades totales por explotacién se
realizé un andlisis cluster de las mismas, agrupando de este modo las explotaciones
en un pequefio nimero de grupos segun su conformidad al sistema de certificacion
propuesto, de modo que las explotaciones pertenecientes a un grupo son muy
similares entre si, y muy distintas del resto.

El dendrograma resultado del analisis clister se muestra en la Figura 18,
agrupando las explotaciones en sub categorias, que se van dividiendo en otras hasta
llegar al nivel de detalle deseado, apreciandose claramente las relaciones de
agrupacion entre ellas, en funcion de sus no conformidades totales.
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Figura 18. Andlisis cluster de las no conformidades totales por explotacion.

Los resultados de las listas de verificacion para las 24 explotaciones se
muestran en el segundo apartado del Anexo.

IV.3.- Analisis exploratorio de las no conformidades totales por punto de
control

Cada uno de los 150 puntos de control de los que consta la lista de verificacion
se ha evaluado en las 24 explotaciones visitadas. Por ello, para cada uno de los
puntos de control puede darse hasta un méaximo de 24 no conformidades (si no se
cumpliera en ninguna de las explotaciones) o un minimo de 0, en caso de que se
cumpla en todas.

Debido a que 5 de los 150 puntos de control no podian aplicarse en varias
explotaciones, se han eliminado del analisis con el fin de evitar distorsion en los
resultados (pues pueden disminuir el nUmero de conformidades errébneamente). Estos
puntos de control son los que aparecen en la Tabla 8:
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N° de

Punto de N° d_e N° de explotaciones % explotaciones Conformes No

control explotaciones donde no procede donde d conformes
procede

7.1.1 24 15 62,5 9 8 1
7.1.2 24 14 58,3 10 9 1
7.3.7 24 20 83,3 4 4 0
10.1.8 24 15 62,5 9 9 0
10.1.9 24 15 62,5 9 6 3

Tabla 8. Puntos de control no aplicables en algunas explotaciones.

Estos puntos de control son los referidos a las explotaciones que mezclan
productos alimenticios en sus propios carros mezcladores (7.1.1 y 7.1.2), al
almacenamiento de productos medicados (7.3.7), y a los locales de ordefio y lecheria
cuya agua no proviene de la red publica (10.1.8 y 10.1.9), y, como puede comprobarse
en la tabla anterior, su conformidad es bastante elevada en las explotaciones donde si
son aplicables.

Los parametros estadisticos descriptivos para éstas no conformidades totales
son los siguientes:

Parametro Valor total
Media 6,24138
Mediana 2
Minimo 0
Maximo 22
Rango 22
Varianza 55,9205
Desviacion tipica 7,478
Asimetria tipificada 3,47009
Curtosis tipificada -2,82243

Tabla 9. Parametros estadisticos descriptivos de las no conformidades totales por punto de
control.

Como puede observarse en los datos referidos en la tabla anterior, asi como en
la Figura 19, éstos datos no siguen una distribucién Normal.
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Figura 19. Histograma y curva de densidad suavizada para las no conformidades totales por
punto de control.
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Por lo que nos basaremos en los percentiles derivados de su mediana para
analizar su distribucion, descritos en la Tabla 10:

N: nimero de puntos de control.

N Minimo 25% 50% 75% Maximo
No conformidades
(explotaciones no 145 0 0 2 13 22
conformes)

Tabla 10. Valor de los percentiles para las no conformidades totales por punto de
control.

Por tanto, el nUmero maximo de explotaciones que se incumplen en un punto
de control es de 22; los percentiles agrupan, en cada uno de ellos, el nimero de
puntos de control que se reflejan en la Tabla 11:

0-25% 25-50% 50-75% 75-100%
| Puntos de control | 72 6 32 35 |

Tabla 11. Numero de puntos de control agrupados en los percentiles correspondientes
a las no conformidades totales

Asi pues, de los 145 puntos de control estudiados, hay un total de 72 que no se
incumplen en ninguna de las explotaciones; algunos de estos puntos, por ejemplo, son
los referidos a la luz en las instalaciones, al tamafio del area de descanso para los
animales, a la presencia de guias en el transporte, al almacenamiento por separado de
los alimentos segun la especie a la que van destinados, al calostro de los terneros, a la
presencia de un Plan Sanitario, a la toma de muestras de leche del tanque, etc.

Existen 32 puntos de control que se incumplen entre 2 y 13 explotaciones, y 35
gue se incumplen en mas de 13 (los correspondientes al percentil superior al 75%). En
la siguiente Tabla se han extraido los puntos de control que se incumplen en mas de
10 explotaciones (pueden consultarse con detalle en el anexo, tanto en el primer
apartado, donde figuran detallados con su criterio de cumplimiento, como en el
segundo, donde figuran los resultados).

Explotaciones NUmero de

Identificacion de los puntos de control
no conformes  puntos control

11 6 5.1.2,,5.1.3,,10.2.4,,10.2.13,, 10.3.1,, 10.5.5.
12 6 2.13.,3.7.,6.2.2,8.11,,9.2.10., 9.2.11.

13 3 2.15.,8.4.,10.3.3.

14 2 5.3.2,9.15.

15 5 5.2.2,53.1,8.7,10.1.14,, 10.3.5.

16 6 214,3.6.,8.16.,9.2.3,,10.2.8., 10.3.8.

17 3 6.1.2,,7.3.6,,9.1.2.

18 6 21.2.,523.,74.7,9.11,9.1.10,, 10.1.10.
19 6 2.23.,733.,734.,9.16.,9.2.1,,10.2.11.
20 4 7.25.,748.,10.1.12, 10.1.13.

21 2 41.,5.1.1.

22 1 7.4.3.

Tabla 12. Puntos de control no conformes en mas de 10 explotaciones.
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Con respecto a los bloques en los que se divide la lista de verificacion, en la
Tabla 13 se muestra el porcentaje de no conformidades para los puntos de control
totales por cada bloque, con el fin de conocer qué bloques son los menos conformes
(el Blogue 1 es un cuestionario de informacion general de la empresa, y por ello no se
incluye en éstos resultados).

No conformidades /

0,
Blogue Respuestas totales * %

Bloque 2.

Sistema documental 791192 41,14
Bloque 3.

Instalaciones de la granja 317192 16,14
Bloque 4.

Gestién animales muertos 21124 87,5
Bloque 5.

Higiene 107 /192 55,7
Bloque 6.

Trazabilidad 40/216 18,5
Bloque 7.

Alimentacién y agua animales 1597624 25,5
Bloque 8.

Estado sanitario animales 571384 14,8
Bloque 9.

Medicamentos y tratamientos 165/504 32,8
Bloque 10.

Ordefio, almacenamiento y 246/ 1200 20,5

calidad de la leche

* El nimero de respuestas totales se calcula multiplicando el nimero de puntos de control en
cada bloque por el nUmero de explotaciones (24).

Tabla 13. No conformidades por bloque

Se observa que el bloque con un mayor porcentaje de no conformidades, tal y
como puede apreciarse en la Tabla 13, es la gestion de los animales muertos, aunque
debe considerarse a la hora de analizar el resultado que este bloque sélo dispone de
un punto de control (sobre un total de 150 puntos de control totales en la lista de
verificacién), por lo que no es demasiado representativo; légicamente, éste punto de
control (4.1) es uno de los mas disconformes de toda la lista de verificacion.

Esto es debido a que, si bien todas las explotaciones disponen de un contrato
con una empresa de retirada de cadaveres, son muy pocas las que reservan una zona
especifica de la explotacién para los animales muertos, o las que tienen un contenedor
de cadaveres que pueda cerrarse herméticamente.

En la siguiente tabla se detallan los puntos de control enumerados en la Tabla
12, de un modo resumido, para cada uno de los bloques:
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BLOQUE

PUNTO DE CONTROL

SISTEMA DOCUMENTAL

2.1.2. Procedimiento de acciones correctoras.
2.1.3. Registro de produccion.

2.1.4. Mapa de la explotacion.

2.1.5. Registro del sistema de certificacion.
2.2.3. Procedimiento de retirada de mercado.

INSTALACIONES DE LA GRANJA

3.6. Registro de limpieza de alojamientos.
3.7. Camas adecuadas, secas y limpias.

GESTION DE ANIMALES MUERTOS

4.1. Gestién animales muertos.

HIGIENE

5.1.1. Correcta gestién estiércol.

5.1.2. Basuras y desperdicios.

5.1.3. Mala evacuacion estiércol de camas.

5.2.2. Normas higiene firmadas.

5.2.3. Comunicacion procedimientos a visitas y
personal contratado.

5.3.1. Programa de control de formacion.

5.3.2. Formacién bésica en higiene.

TRAZABILIDAD

6.1.2. Registros actualizados de movimientos.
6.2.2. Registro de expedicion de leche.

ALIMENTACION Y AGUA DE LOS
ANIMALES

7.2.5. Registros de entrada de alimentos.

7.3.3. Proteccion de locales contra plagas.

7.3.4. Plan de control de plagas.

7.3.6. Registro de limpieza de almacenes.

7.4.3. Hoja de raciones actualizada.

7.4.7. Registro de limpieza sistemas alimentacion.
7.4.8. Registro limpieza recipientes y tolvas.

ESTADO SANITARIO DE LOS ANIMALES

8.4. Presencia de lazareto.

8.7. Procedimiento de agujas rotas en animales.
8.11. Areas de paricion limpias.

8.16. Registro de estado sanitario.

MEDICAMENTOS Y TRATAMIENTOS

9.1.1. Lugar de almacenamiento medicamentos.
9.1.2. Acceso a depdsito medicamentos.

9.1.5. Identificacion y separacion caducados.
9.1.6. Separacion medicamentos para lactacion.
9.1.10. Registro de compra de medicamentos.
9.2.1. Formacién personal en tratamientos.
9.2.3. Listado medicamentos empleados.
9.2.10. Registro de enfermedades de animales.
9.2.11. Registro de enfermedades de animales.

ORDENO, ALMACENAMIENTO Y CALIDAD
DE LA LECHE

10.1.10. Registro temperatura agua limpieza.
10.1.12. Proteccion de locales contra plagas.
10.1.13. Plan de control de plagas.

10.1.14. Almacenamiento productos quimicos.
10.2.4. Registro control temperatura tanque.
10.2.8. Registro limpieza tanque.

10.2.11. Fichas técnicas productos.

10.2.13. Registro mantenimiento equipos.
10.3.1. Normas higiene firmadas por ordefiadores.
10.3.3. Conocimiento normas higiene en ordefio.
10.3.5. Ropa del ordefiador.

10.3.8. Registro de ordefiadores.

10.5.5. Realizacion de control lechero individual.

Tabla 14. Puntos de control menos conformes por bloque.

De los datos observados puede deducirse que, aunque se presentan otros en
menor medida, los principales problemas a la hora de implantar un sistema de
certificacion como el propuesto son sobre todo de tipo de gestiébn (ausencia de
registros actualizados en las explotaciones), de formacion del personal, de higiene y
de instalaciones.
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IV.4.- Analisis de varianza de las no conformidades totales por
explotacion

Existen diversos factores, intrinsecos o extrinsecos a cada explotacién, que
pueden afectar a su rendimiento. Tan sélo el 46% de las explotaciones se gestionan
con mentalidad empresarial por parte de sus productores, lo cual puede afectar a la
rentabilidad y mejora continua de las mismas, mientras que el 46% de los productores
consideran que la explotacion no tendréa una continuidad generacional a través de sus
hijos, lo cual puede llevarles a cierta situacién de abandono.

La provincia en la que se encuentra localizada la explotacion, mayoritariamente
la provincia de Valencia, con un 54% de las explotaciones, podria también afectar al
rendimiento de las mismas; por otro lado, la empresa de recogida de la leche puede
ser también un factor muy importante en el desarrollo de una explotacion, pues el
precio pagado al productor por litro de leche puede variar entre las distintas empresas
lacteas, o bien las empresas pueden imponer unas condiciones mas 0 menos estrictas
a sus proveedores. Se observa un total de 3 empresas de recogida de leche en las
explotaciones estudiadas, mas una explotacién que pasteuriza su propia leche y dos
explotaciones que entregan la leche directamente a queseria.

Mediante el procedimiento de analisis de varianza, describiremos el impacto de
éstos factores categoricos por separado sobre la variable “no conformidades totales
por explotacion”, determinando si hay o no diferencias significativas entre las medias,
varianzas y/o medianas de las no conformidades totales para los diferentes niveles de
los factores anteriormente expuestos. Concretamente, estos niveles son:

Tipo de gestion: Empresarial / Familiar.

Posible continuidad generacional de la explotacion: si / no.

Provincia donde estd ubicada la explotacion: Alicante / Castellén /
Valencia.

v' Empresa de recogida de la leche: empresa 1 / empresa 2 / empresa 3 /
pasteurizacion propia / queseria.

AN

El resumen estadistico del procedimiento es el siguiente:

. Frecuencia  Media Minimo Maximo Desviacién  Asimetria
Variable NC NC NC NC tipica tipificada
Tipo de Empresa 11 21,8 4 42 14,7 0,38
gestion Familia 13 51,3 31 63 8,8 -1,97
Continuidad SI 13 25,3 4 53 16,39 0,20
generacional NO 11 52,7 31 63 8,43 -2,46
Alicante 8 46 17 63 17,2 -1,16
Provincia Castell6n 3 43 37 55 10,3 1,22
Valencia 13 31,7 4 57 20,4 -0,33
Empresa 1 15 33,7 4 57 18,1 -0,60
Empresa de Empresa 2 5 57,2 53 63 4,2 0,55
recogida Empresa 3 1 7 7 7 0
Past. propia 1 17 17 17 0
Queseria 2 47 42 52 7,1

Tabla 15. Resumen estadistico del andlisis de varianza de las no conformidades totales
por explotacion.
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Para conocer si existen diferencias significativas entre las medias expuestas,
recurrimos al valor p de la tabla ANOVA (que indica qué medias no son iguales
mediante p < 0,05), y al Contraste Mdltiple de Rango para las no conformidades
mediante el procedimiento de las menores diferencias significativas de Fisher (LSD) al
95%, que indica qué medias son significativamente diferentes, siendo los resultados
los siguientes:

Variable Cociente-F p-valor
Tipo gestion | CPresa 37,01 0,0000
Familia
Continuidad Sl
generacional NO 24,89 0,0001
Alicante
Provincia Castellon 1,57 0,2315
Valencia
Empresa 1
Empresa 2
Empresa de Empresa 3 3,71 0,0215
recogida P ;
ast. propia
Queseria

Tabla 16. Tabla ANOVA para las no conformidades totales por explotacién.

Variable Contraste Diferencias  + /- Limites
Tipo gestién Familia - Empresa *29,72 10,13
Continuidad
generacional NO - SI *27,34 11,36

Alicante -Castell6n 3 26,25

Provincia Alicante - Valencia 14,23 17,42

Castellon - Valencia 11,23 24,83

Empresa 1 — Empresa 2 *.23,46 17,02

Empresa 1 — Empresa 3 26,73 34,04

Empresa 1 — Pasteuriza 16,73 34,04

Empresa 1 — Queseria -13,26 24,81

Empresa de | Empresa 2 — Empresa 3 *50,2 36,10
recogida Empresa 2 — Pasteuriza *40,2 36,10
Empresa 2 — Queseria 10,2 27,57

Empresa 3 — Pasteuriza -10 46,61

Empresa 3 - Queseria -40 40,36

Pasteuriza - Queseria -30 40,36

* indica una diferencia significativa

Tabla 17. Contraste Mdltiple de Rango para las no conformidades totales por
explotacion.

Respecto al modo de gestion de la explotacion, como puede observarse de los
datos anteriores existe una diferencia significativa entre las explotaciones gestionadas
como una empresa y las que no, observandose un numero mucho menor de no
conformidades en las explotaciones gestionadas empresarialmente, lo cual se explica
facilmente por la mayor seriedad en la gestion de estas explotaciones, lo cual
comporta un mayor rigor documental y un mayor control y preocupacion sobre los
distintos procesos.
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Se observa también una diferencia significativa entre las explotaciones que
contemplan una continuidad generacional respecto a las que no, siendo mucho mas
conformes las primeras, debido a su mayor tecnificaciéon y a su mejora continua de
cara a asegurar su continuidad y viabilidad en el futuro.

La provincia donde se encuentran localizadas las explotaciones no confiere una
mejora significativa en lo que respecta a las no conformidades detectadas, no asi la
empresa de recogida de la leche, encontrandose diferencias significativas en la
conformidad de las explotaciones dependiendo de la empresa a la que venden la
leche, destacando la empresa 2, que presenta un numero minimo de no
conformidades muy alto; esto es debido a que dicha empresa es la que menos paga a
los productores por litro de leche producido, resultando muy complicada la viabilidad
de las explotaciones asociadas a ésta empresa.
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V.- CONCLUSIONES

44



1.- La lista de verificacion elaborada nos ha permitido conocer las
caracteristicas socio-estructurales del sector del ganado vacuno lechero en la
Comunidad Valenciana. El total de explotaciones visitadas en las que se ha aplicado la
lista supone un 83% del total de las explotaciones de vacuno lechero de la Comunidad
Valenciana, abarcando un 90% del censo, por lo que el estudio puede considerarse
representativo.

2.- Los indices medios referidos a (entrega leche, censo) tamafo medio no
permiten extrapolar la situacion del sector vacuno lechero de la Comunidad
Valenciana, pues el censo se distribuye de un modo muy desigual; un elevado
porcentaje de explotaciones son de tamafio pequefio y poseen una produccion lactea
que, con las actuales politicas agrarias y falta de ayudas publicas en inversiones, las
condena a desaparecer. Las principales causas de abandono son dicha insuficiencia
de produccion lactea, traducida en una insuficiencia de cuota que impide ampliar hasta
una dimensién viable familiar, y un nivel de ingresos, consecuentemente, satisfactorio
para garantizar la viabilidad de estas explotaciones.

3.- Por otro lado, la ausencia de continuidad generacional, que se produce en
casi la mitad de las explotaciones y la ausencia de gestiébn empresarial, en mas del
50% de las mismas, unidas a lo anteriormente expuesto y considerando que la edad
media de los titulares es de 49 afios, se sefiala que a corto o medio plazo el nimero
de explotaciones podria disminuir considerablemente, siempre en funcién de la
evolucion del sector, el cual tiende hacia una disminucion en el numero de
explotaciones con un aumento de las restantes mediante compras de cuota. Esto se
explica porgue la tendencia de las explotaciones es basar su viabilidad en el aumento
de tamafio preferentemente.

4.- En la aplicacion de las variables estudiadas, se ha encontrado una
correlacion negativa entre el niumero de trabajadores y la produccion lactea (y, por
tanto, con la cuota lactea y el censo, pues ambas variables se encuentran totalmente
correlacionadas) con el numero de inconformidades totales por explotacion, lo que nos
indica que las explotaciones mas grandes se encuentran mejor adaptadas para éste
sistema de certificacién, pues su grado de tecnificacion es mas elevado al igual que su
gestién que es eficiente.

5.- Existe un efecto significativo del tipo de gestidon de la explotacion (familiar
vs empresarial) y de la posible continuidad generacional de las explotaciones sobre las
no conformidades totales por explotacion, siendo mucho mas conformes al sistema de
certificacion las empresas gestionadas empresarialmente, que en su gran mayoria
contemplan continuidad en el futuro. Dichas explotaciones estan gestionadas con
mayor seriedad, estan mas tecnificadas y llevan a cabo una mejora continua de cara a
asegurar su viabilidad futura lo cual, entre otras cosas, comporta un mayor rigor
documental y un mayor control sobre los distintos procesos productivos.

6.- La empresa de recogida de leche también tiene un efecto significativo
sobre el nimero de no conformidades totales por explotacion, por lo que posiblemente
existen factores de diferenciacion en aras a la gestion de la calidad total que
garanticen una proyeccion de futuro.

7.- Aunque no se ha establecido un limite en el estudio para las no
conformidades tanto leves como criticas de cara al establecimiento del sistema de
certificacion, si consideramos que para la aplicacion de nuestro Referencial basado en
GLOBALG.A.P. no debe existir ninguna no conformidad critica y s6lo un maximo de un
10% de leves respecto al total, tal y como establece la norma, ninguna explotacion se
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encuentra preparada en la actualidad para albergar éste sistema de certificacion
propuesto.

8.- En nuestro referencial hay un porcentaje mucho mayor de puntos de control
criticos que de leves, lo cual complica ain mas la posible adecuacion del sector al
sistema de certificacion, concretamente un 67% de puntos de control criticos frente a
un 33% de leves. Un alto porcentaje de explotaciones (54%) se encuentra por debajo
del 10% de no conformidades leves, pero sin embargo no hay ninguna explotacion que
no presente no conformidades criticas.

9.- Teniendo en cuenta la distribucion de las no conformidades criticas por
explotacion, se considera que seria factible plantearse la implantacion del sistema a
corto plazo en un 29% de las explotaciones, concretamente las que se encuentran por
debajo de 15 no conformidades criticas totales, explotaciones que a su vez cumplen el
rango exigido para las no conformidades leves. A largo plazo, y con un proceso de
mejora mucho mas complejo, puede plantearse la implantacién del sistema en un 21%
de explotaciones mas, que presentan entre 16 y 26 no conformidades criticas, siendo
mucho mas complicado en un 25% de explotaciones que presentan entre 27 y 35 no
conformidades criticas, y practicamente imposible en el 25% restante de
explotaciones, que estan por encima de ese rango.

10.- Al igual que en el caso de las no conformidades totales, con las cuales
tanto las criticas como las leves se encuentran muy correlacionadas, a mayor censo
se presenta un numero menor de no conformidades, comprobandose de nuevo que
son las explotaciones de mayor tamafio y mas tecnificadas las mas preparadas para
albergar éste sistema de certificacion.

11.- Aunque el numero de no conformidades presentes se encuentra bastante
repartido entre todos los ambitos estudiados en las explotaciones, se aprecia una clara
deficiencia en la gestion de registros, pues practicamente todos los puntos de control
relacionados con la cumplimentacion de registros (registro de expedicion de leche, de
acciones correctivas, de produccion, de limpieza de alojamientos, de salud de los
animales, de temperaturas del tanque de leche, de limpieza del tanque, de
mantenimiento de equipos, de hoja de raciones, de compra de medicamentos, etc.)
presentan un alto nimero de explotaciones deficientes; es importante aclarar que esto
no significa que no se realicen correctamente las acciones referidas a los registros,
pero el sistema de certificacion exige la presencia de éstos.

12.- Por otro lado, se encuentran deficiencias estructurales en un amplio
numero de explotaciones, principalmente relacionadas con la ausencia de lazareto, de
una zona especifica para animales muertos, o de una zona especifica para
medicamentos o productos quimicos.

13.- En algunos puntos de control relacionados con la limpieza y orden
también se encuentran deficiencias, como en la limpieza de las camas o en la
presencia de desperdicios en la explotacion. También se encuentra un alto numero de
explotaciones no conformes en lo que respecta a la formacién del personal en higiene
y en la presencia de unas normas de higiene firmadas.

14.- La gestion de la explotacion aparece como factor determinante una vez
mas, pues se comprueba que las explotaciones familiares no llevan a cabo registros
practicamente de ninguna actividad, y si los llevan no se adectan a lo exigido por el
Referencial. Son las explotaciones mas tecnificadas y modernas las que registran en
mayor medida los procedimientos realizados.
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15.- Se antoja complicado que los productores de avanzada edad,
acostumbrados a una forma de trabajar a lo largo de toda su vida, y que no
contemplan continuidad en su explotacién, se adapten a éstas nuevas exigencias.

16.- Considerando la tendencia a la desaparicion de las explotaciones
pequeiias, y el favorecimiento de las explotaciones grandes, gestionadas de un modo
mas moderno, en un futuro cercano el sector del vacuno lechero de la Comunidad
Valenciana podria encontrarse mucho mas preparado para albergar un sistema de
certificacion de éste tipo, y aunque si bien éste no tendria un impacto directo en el
consumidor puesto que el destino de la leche son empresas transformadoras permitiria
exigirles un mayor pago diferencial en el producto final.
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VII.1.- Puntos de control y criterios de cumplimiento

1. INFORMACION GENERAL DE LA EMPRESA
Fecha de la auditoria de certificacion:
Empresa: NIF / CIF:
Direccion: Ciudad:
Cdbdigo de explotacion: Provincia:
Pais: Numero de teléfono:
Movil: Fax:
E-mail / Web: Produccién anual de leche (toneladas):

Censo de la explotacion:

Numero de trabajadores:

Gestion familiar o empresarial:

Posible continuidad generacional:

Edad del titular:

Empresa de recogida de la leche:

Nombre del titular:

Nombre del auditor:

Firma del titular:

Firma del auditor:

2. SISTEMA DOCUMENTAL
PUNTO DE CONTROL CRITERIO DE CUMPLIMIENTO NIVEL
211 Existe una inspeccion interna de cada uno de los productores con una | Estd documentado que la autoevaluacion interna del pliego se lleva a cabo Critico
% T periodicidad minima anual. anualmente, bajo la responsabilidad del productor, y existen registros.
= Se tienen en cuenta las No Conformidades surgidas de ésta auto inspeccién y se . . ‘s
::) 2.1.2 aplica el procedimiento de No Conformidades y Acciones Correctoras. Se han documentado y llevado a cabo acciones correctoras efectivas. Critico
= Existe un sistema documental que permite el registro del histérico de produccion | Registros actualizados que deben comprender, por lo menos, el dltimo ciclo .
- = 2.1.3 it v - Critico
N < T conforme a la legislacién vigente. de produccién.
a 21.4 Existe una identificacién de la explotacion mediante mapa que detalle todos los | Plano o mapa de la explotacién que se pueda usar como referencia para la Leve
@) e lugares de la explotacién. identificacion de la explotacién.
= Existen registros disponibles para justificar el cumplimiento de todos los puntos y . . .
) . p e o . . i
2 2.1.5 | se archivan por un periodo minimo de 2 afios y siempre en el tiempo que marque E%gsroductor debe mantener registros actualizados durante un minimo de 2 Leve
la legislacion. )
221 Existe un procedimiento de reclamaciones para aspectos relacionados con la | Se debe disponer de un documento, claramente identificable, de Critico
| e norma. reclamaciones.
<o El procedimiento de reclamaciones detalla que éstas sean correctamente . . .
N <§( % 2.2.2 | registradas y analizadas, y que se realiza un seguimiento de las mismas Estan documentadas las acciones tomadas con respecto a reclamaciones Critico
: . : de cualquier deficiencia hallada en el servicio.
3\ d ©) documentandose las acciones tomadas al respecto.
E < Existe un procedimiento documentado para gestionar la retirada del mercado de Documento que identifica qué tipo de suceso puede dar lugar a una retirada o
2.2.3 productos registrados, verificandose su uso minimo una vez al afio del producto del mercado, las personas responsables, mecanismos de | Critico
' ' notificacion al cliente y métodos de reposicién de existencias.
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INSTALACIONES DE LA GRANJA

PUNTO DE CONTROL CRITERIO DE CUMPLIMIENTO NIVEL
31 Se dispone de luz constante en las instalaciones, como para poder inspeccionar | Comprobar que haya iluminacién suficiente como para poder leer Critico
' de modo adecuado todo el ganado. normalmente un periddico.
3.2 ez,;eagg\)/ee un area seca y con buen drenaje para que todo el ganado pueda Inspeccidn visual del alojamiento. El suelo debe permitir un buen drenaje. Critico
El ambiente de los alojamientos (circulacion de aire, temperatura, concentracion
n 3.3 de gases y contenido de polvo) se encuentra dentro de niveles que no afectan | Inspeccién visual de los alojamientos. Critico
% negativamente la salud de los animales.
o 3.4 La superficie es Ia'a'ldecu_a’da como para permitir la densidad de poblacion Inspeccion visual de los alojamientos y de los animales. Critico
) aprobada por la administracion.
< Las naves, pasillos y corrales se encuentran libres de salientes punzantes, . . (s
3 3.5 ; X L : ' Inspeccion visual de naves, pasillos y corrales. Critico
=< esquinas, rieles rotos o maguinaria que puedan provocar heridas a los animales.
= . _— - o . Se debe disponer de registro de limpieza de la explotacién actualizado en
) Se registra la limpieza del alojamiento al menos una vez al afio y de los pasillos | . S - .
> 3.6 éste punto, y evaluar visualmente el alojamiento. Debe limpiarse retirando el Leve
= semanalmente. o 2= - " . s
estiércol y limpiando con un dispositivo de enjuague a presion.
¢El alojamiento tiene areas solidas para que los animales puedan echarse? ¢Las Inspeccion visual de los aloiamientos. El productor debe echar paia en los
3.7 camas son adecuadas, secas y limpias para asegurar la comodidad de los P P g SELP paj Leve
. parques todos los dias.
animales?
38. ¢Hay un area de descanso suficientemente grande como para alojar a todas las Inspeccién visual de los alojamientos y de los animales, Leve
vacas del grupo?
4, GESTION DE LOS ANIMALES MUERTOS
PUNTO DE CONTROL CRITERIO DE CUMPLIMIENTO NIVEL
Se debe disponer de un contrato con empresa de retirada de cadaveres y
4.1 La gestion de los animales muertos es conforme a los requerimientos legales. albarangs de salida. Debe haber una zona especifica de la explotacion para Critico
los animales muertos con un contenedor que pueda cerrarse
herméticamente.
5. HIGIENE
PUNTO DE CONTROL CRITERIO DE CUMPLIMIENTO NIVEL
La‘ epr_qtauon debe demostrar que existe una correcta ge‘stlon‘del estiércol, El productor debe mantener el libro de salida de estiércol correctamente
) evidenciandose con un acuerdo con terceros que permita evidenciar la correcta ; : ) h ) ‘0
o 51.1 A s . o - actualizado, y disponer de los compromisos de retirada de estiércol Critico
3 aplicacion, la periodicidad de ésta actividad y ser coherente con la cantidad de firmados
o) estiércol generado en la misma. )
%) Todos los lugares de la explotacién se mantienen limpios de basuras Inspeccién visual, principalmente en las inmediaciones de la produccién o
L 51.2 L 9 p p Y| almacenes. Deben evacuarse periédicamente basuras y desperdicios, Critico
o desperdicios. o : p .
- permitiéndose residuos generados el dia de trabajo.
= Las rutinas de evacuacion del estiércol y de las camas permiten el mantenimiento Inspeccion visual, el personal debera mostrar conocimiento al ~ser
Te) 51.3 Y p entrevistado. Debe retirarse el estiércol de los parques con frecuencia Leve

de condiciones limpias e higiénicas, y evitan la suciedad excesiva del ganado.

minimo quincenal.
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S. HIGIENE
PUNTO DE CONTROL CRITERIO DE CUMPLIMIENTO NIVEL
La explotacion detalla instrucciones documentadas relativas a higiene, las cuales
| 521 al menos incluiran limpiarse las manos, cubrirse los cortes en la piel, limitar el | Las instrucciones deberan estar claramente expuestas por medio de sefiales Leve
<Z( re fumar, comer y beber a las areas apropiadas, notificar cualquier infeccion o | claras en el lenguaje predominante de los trabajadores.
O problema de salud pertinente y utilizar ropa de proteccién adecuada.
[Te) <£ 522 El personal guarda las practicas de higiene que se han establecido | El personal debe firmar las normas de higiene del establecimiento y Leve
w e adecuadamente al establecimiento. demostrar su competencia al respecto durante la inspeccién.
o 523 Se pone en conocimiento al personal contratado, subcontratado y a las visitas | Hay evidencia de ésta comunicacién, por ejemplo mediante exposicién en Leve
e acerca de los procedimientos de seguridad e higiene personal. un lugar visible para las visitas.
Todo el personal que manipula y/o administre medicamentos veterinarios, L
Z roductos quimicos, desinfectantes, productos fitosanitarios, biocidas u otras El productor debe mantener un programa de control de formacion, con
O p OS quir ' , pr - . registros que deben identificar al personal que realice tales operaciones y 0
= 5.3.1 | sustancias peligrosas, y todos los trabajadores que operen equipos complejos o e . Critico
O > - o - . mostrar sus certificados de competencia. Para el control de plagas deben
peligrosos dispone de certificados de competencia y/o constancia de otra - o
< - tener formacién en biocidas.
S calificacion similar.
% Programa de control de formacién que incluye un curso de sensibilizacién en
g . . - L - higiene proporcionado por personal cualificado y que deben recibir todos los
Todas las personas que trabajan en la granja han recibido formacién basica en . . ) "
o 5.3.2 higiene nuevos trabajadores, dejando constancia con su firma. Todos los Leve
7o) 9 ’ trabajadores, ademas, deben confirmar por escrito que conocen las normas
de higiene. Cada cuatro afios se realiza un curso de formacién continua.
6. TRAZABILIDAD
PUNTO DE CONTROL CRITERIO DE CUMPLIMIENTO NIVEL
Cada animal presente en la explotacién esta identificado individualmente | Inspeccién visual de los animales y documentos de identificacién bovina
- 6.1.1 | mediante un crotal auricular en cada oreja, y tiene un documento de identificacién | (DIB) que se corresponden con cada uno de los animales presentes en la | Critico
o individual actualizado hasta su salida de la explotacion. explotacion.
— Se anotan todos los movimientos de animales en el libro de registro de la | Se debe disponer de registros actualizados que contengan las fechas de .
'-'DJ 6.1.2 explotacion, que se archiva durante tres afios. traslados, nimero de animales, identificacién y destino. Critico
> 6.1.3 Todos los animales que son transportados, van acompafiados de una guia de | La guia debe estar disponible en el momento de la carga y ser retirada por Critico
‘O 1 sanidad pecuaria. el transportista, junto con cualquier otra informacién adicional.
O :(l Se comunican todos los movimientos de animales a la autoridad competente
< . S S P
0= 6.1.4 dentro del plazo es?ableudo por la Ieglsla_uon, concrgtamente un plgzq de 7 dias El personal debe mostrar conocimiento de éste punto al ser entrevistado. Leve
o> para la entrada, salida o muerte de un animal, y 27 dias para el nacimiento de un
= < animal.
E Se colocan los crotales en un plazo inferior a 20 dias tras el nacimiento de un
) 6.1.5 | animal, y en cualquier caso antes de que el animal abandone la explotacion en la | Inspeccion visual de los animales. Critico
- gue ha nacido.
S Tras la muerte de un animal, se comunica el hecho a la autoridad competente en
6.1.6 | un plazo de 7 dias, restituyéndose en éste mismo plazo el documento de | El personal debe mostrar conocimiento de éste punto al ser entrevistado. Leve

identificacion individual.
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TRAZABILIDAD

PUNTO DE CONTROL CRITERIO DE CUMPLIMIENTO NIVEL
wo 6.2.1 La explotac_i(’)n y_cad_a tanque y/o sjstema de refrigeracion de la leche tienen un _EI prpduct_or debe exhibir el documento de registro y figurar los nimeros de Critico
T < e namero de identificacion y estan registrados en la base de datos Letra Q. identificacion en los tanques.

O o En un registro actualizado, se anotan todas las entregas de leche, fecha y . . L
Ll - : - ! Se debe disponer de un registro de expedicion de la leche .
k= 6.2.2 | cantidad de leche entregada, el operador de recogida y el cddigo de la cisterna de ) Critico
11 ; ? o ) permanentemente actualizado.
o - recogida. Puede determinarse de qué animales procede la leche expedida.
© | 6.2.3 Se conserva éste registro, asi como los recibos de entregas, durante 3 afios. Inspeccién visual de registro y recibos. Critico
7. ALIMENTACION Y AGUA PARA LOS ANIMALES
PUNTO DE CONTROL CRITERIO DE CUMPLIMIENTO NIVEL
| 711 Las explotaciones que mezclan productos alimenticios en sus propias maquinas | El productor debe disponer de registros minuciosos con detalle del Critico
) e (carros mezcladores...), disponen de un protocolo de mezcla para cada mezcla. porcentaje de los componentes.
Qz Todas las explotaciones que mezclan productos alimenticios en el . iy . '
00 S , . : . Comprobar el registro de la explotacion conforme a las exigencias del .
x5 7.1.2 | establecimiento, estaran registradas conforme a las exigencias del Reglamento Reglamento Critico
o 183/2005. )
- O
":! 7.1.3 El productor guarda las etiquetas de todos los compuestos alimenticios utilizados, | Se debe conservar las etiquetas de los productos alimenticios, que incluyen Critico
T y de las materias primas para la realizacion de las mezclas. el contenido del mismo.
721 Los alimentos comprados no presentan riesgo microbiol6gico, quimico o fisico | Inspeccién de la materia prima a la recepcion, y declaracién del proveedor Critico
e para los animales o para la leche. mediante la firma de las especificaciones de compra.
- 7.2.2 | Se compran piensos sélo a fabricantes registrados. Comprobacion de las etiquetas de los compuestos alimenticios. Critico
o En cada compra de alimentos, se verifican las etiquetas y albaranes de los . . . .
o alimentos comprados. En particular, se verifica que sean piensos para rumiantes Se debe disponer de etiquetas, facturas y declaraciones especificando los
p= 7.2.3 P - =np ’ que pier P y productos constituyentes. Comprobacion del registro de etiquetas Leve
o que no contengan sustancias o productos no autorizados, e incluyen un detalle de archivadas
@) los ingredientes. Se archivan las etiquetas durante tres afios. )
o . - . . . Comprobacién de las etiquetas de los compuestos alimenticios, que deben
: Los compuestos alimenticios adquiridos para el ganado y las materias primas | . L o f ) o L
~ 7.2.4 para las mezclas son trazables al proveedor incluir nimero de lote; si no es asi, el ganadero debe identificar el producto Critico
) anotando fecha de entrada, proveedor y nimero de albaran.
En un registro actualizado se anotan las fechas de entrada, la cantidad, el nombre . . . o
7.2.5 del proveedor, el nimero de albaran y el nimero de lote. Se debe disponer de registros de entrada permanentemente actualizados. Critico
7.3.1 El almacenamiento de los alimentos se realiza en lugares especificos y de forma | Esta documentado un procedimiento de descarga, almacenamiento y orden Leve
9 - e adecuada, evitando su alteracién o contaminacion. de uso de los alimentos en cada explotacion permanentemente actualizado.
Z 0 7.3.2 No se almacenan productos toxicos (fitosanitarios, fertilizantes...) en el lugar de | Inspeccién visual del lugar de almacenamiento de los alimentos. Los Critico
g E e almacenamiento de los alimentos. productos quimicos deben guardarse por separado.
<4 Se protegen los locales de almacenamiento de los alimentos de plagas y del Inspgcc_lon wsyal de ausencia de_’roedores_, otras_ plagas Y. anlm_ales .
Z = .. anidamiento de animales omésticos, asi como de la adecuacion de las instalaciones para impedir su ritico
= 7.3.3 d t de la ad de | tal d Crit
E)J 3:' ) . . ' ' entrada (ausencia de grietas, puertas cerradas, higiene, etc.)
<§( 8 EIZg(;ZmFa)SIJi(zgﬁ dggg Ig gse(;]léecr;cs':rigdiﬁugg ?] Idae BIILT(:S}?;C;Er(;‘;al(;gesdtgg:?rzgf\tapg(; El productor debe mantener registros de tratamiento de plagas, un plano
;:' — mediante un plano en el que se indique la ubicacion de todas las medidas de doqde se Iocahcen las trampas, si hay empresa subcontrgtada debe estar
w 7.34 - b registrada y autorizada, y el personal aplicador en posesién del carnet de Leve
™0 control contra plagas, asi como sus caracteristicas (cebos y/o trampas). El manipulador de biocidas. Los productos utilizados deberan estar autorizados
: productor dispone de formacién para poder llevar dicho control de plagas, o la p ' P
N~ ’

empresa subcontratada debera evidenciar que pueden realizar ésta actividad.

y registrados para ello.
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7. ALIMENTACION Y AGUA PARA LOS ANIMALES
PUNTO DE CONTROL CRITERIO DE CUMPLIMIENTO NIVEL
<| 735 Se glmacenan por separgido los alime_ntos_, segun las especies_ a que van Ir)speccién visua}l de la identificacion y segregacion de los alimentos para Critico
> P destinados, con el fin de evitar las contaminaciones cruzadas entre alimentos. diferentes especies.
W o
O = R . . Se debe disponer de registro de limpieza de la explotacién actualizado en
<z Se limpian los almacenes de los alimentos con la frecuencia adecuada y se | : . S
s 7.3.6 uardan registros éste punto, y evaluar visualmente el almacén. Limpieza anual en caso de Leve
:tl = 9 9 ’ silos también registrada.
- Los alimentos medicados son guardados en forma separada, en depésitos a | Inspeccion visual para asegurarse de que no haya contaminacién cruzada
~ 7.3.7 | granel o bolsas, claramente etiquetados e identificados, no existiendo la | entre alimentos medicados y no medicados. Deben estar etiquetados e Critico
posibilidad de contaminacion cruzada. identificados de forma clara.
Las raciones estan adaptadas a las necesidades fisiolégicas de los animales - . L . )
. . 2 . ) El productor debe exhibir un plan de alimentacion escrito y firmado por un
7.4.1 | mediante un plan de alimentacion adecuado y por escrito, que se revisa al menos P Leve
dos veces al afo. asesor y controlar que el plan se pone en practica.
Todos los animales pueden tener acceso facil y directo a los alimentos, evitAndose Evalua_1r el sistema de ahmen_tamop_y las condiciones del ganado. S,' el
7.4.2 dominancias v obteniendo su racién diaria espacio de los comederos es insuficiente, el productor debe detallar como Leve
y ’ se asegura de que todos los animales reciban su racion.
8 En un registro se anota la composicion y el origen de las raciones suministradas. El oroductor debe mantener las hoias de las raciones permanentemente
= En el caso de alimentos comprados, se anota también la fecha de compra y/o se pro | P ‘s
= 7.4.3 . " ) . ; actualizadas, anotando la fecha de la mezcla, los lotes empleados, la | Critico
archiva el albaran correspondiente. Se conservan éstos documentos el tiempo que . o ) h
g se utilice el alimento. cantidad y a qué animales va destinada (o numero de parque).
3 Los piensos compuestos que se utilicen cumplen la legislacion y si se emplean L . . . s
< 7.4.4 arlifivos se respetan las indicaciones de |a etiqueta. Comprobacién de las etiquetas de los productos alimenticios. Critico
‘-éJ No se administran sustancias o productos no autorizados a los animales (harina | No hay evidencias del uso de dichos productos. Los registros de alimentos
o 7.4.5 | de carne, activador de crecimiento..) ni se emplean sustancias que puedan | deben demostrar que se han usado solamente fuentes autorizadas | Critico
x transmitir sabores extrafios a la leche. (etiquetas, declaracion del fabricante).
= No se suministran a los animales alimentos en mal estado de conservaciéon o que .
> 7.4.6 presentan un riesgo para la salud de los animales o la calidad de la leche. Inspeccion visual del alimento almacenado y suministrado. Critico
s Existe un procedimiento que asequre que los sistemas de alimentacion sean Inspeccién visual. Los carros mezcladores deben limpiarse semanalmente.
=) 7.4.7 limpiados rggularmente q 9 q Se debe disponer de registro de limpieza de la explotacién actualizado en | Critico
n ) este punto.
< Se limpian los comederos, recipientes y tolvas con la frecuencia adecuada para | Inspeccién visual de la limpieza y registro de limpieza de la explotacion
s 7.4.8 | que permanezcan en buenas condiciones de higiene, guardandose registros de | actualizado en éste punto. Los recipientes y tolvas se limpiaran Critico
ello. mensualmente y los bebederos semanalmente.
7.4.9 El p_roducto_r tiene una po_Iitica gque asegura, en lo posible, que los terneros recién C(_)ntrol dg los terneros. El productor debe describir su procedimiento de Leve
s nacidos reciban calostro, idealmente tras la primera hora post-parto. alimentacion.
Los terneros tienen acceso a leche hasta que el consumo de concentrados y
4. orraje sea suficiente para su crecimiento; se les alimenta dos veces al dia, con | Control de los terneros. El productor debe describir el procedimiento de Leve
10 una dieta nutritiva apropiada, y se preparan los sustitutos de leche de acuerdo a | alimentacion. Observar la preparacion del alimento y la alimentacion.

las instrucciones del fabricante, suministrandose a intervalos regulares.
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7. ALIMENTACION Y AGUA PARA LOS ANIMALES
PUNTO DE CONTROL CRITERIO DE CUMPLIMIENTO NIVEL
751 Los equipos para el suministro ge_ agua gstan concebldos_,, co_n’strwdos y ubicados Inspeccién visual de los equipos. Leve
< de manera gque se reduzca al minimo el riesgo de contaminacion del agua.
=) 7.5.2 Todos los animales pueden tener acceso facil y directo al agua limpia para | Inspeccién visual de la cantidad y estado del agua. Las fuentes de agua Critico
Q e abrevar. sucia deben ser limpiadas.
<_ 753 Si el agua de las instalaciones no proviene de la red publica, se realiza al menos | Los parametros microbiolégicos cumpliran los criterios sanitarios para el Leve
""\’. T~ una vez al afio andlisis para controlar sus valores microbiolégicos. agua potable establecidos por el Real Decreto 140/2003.
— . Se debe disponer de registro de limpieza de la explotacion actualizado en ‘o
7.5.4 | Se limpian los bebederos con la frecuencia adecuada. éste punto, y evaluar visualmente los bebederos. Critico
8. ESTADO SANITARIO DE LOS ANIMALES
PUNTO DE CONTROL CRITERIO DE CUMPLIMIENTO NIVEL
8.1 La explotacion tiene un veterinario designado que realiza un minimo de una visita | El productor debe mostrar el registro de visitas regulares, actualizado Critico
' al afo, para valorar el estado sanitario del ganado. mediante facturas, documentos o firma del veterinario.
Se identifican los animales enfermos o heridos, y reciben atencion inmediata, | Inspeccion visual de los animales y entrevista al personal, que debe mostrar
8.2 incluyendo la presencia de un veterinario si fuera necesario. Esta practica es | conocimiento y competencia de éste punto al ser entrevistado. Se protege a | Critico
comun y conocida por los operarios de la explotacién. los animales de dolor, heridas y enfermedades.
La explotacion respeta el Programa Nacional de erradicacién de enfermedades: Se debe disponer de un registro de actuaciones referidas al Programa
brucelosis bovina, tuberculosis bovina, leucosis enzoética bovina y perineumonia h P S 9 e 9
g ; h L - ; Nacional de erradicacion de enfermedades, y debe verificarse que la
contagiosa bovina. Se siguen los programas de Vigilancia y Control de zoonosis y L o L ; -
8.3 o ; explotacién haya notificado la aparicion de la enfermedad a las autoridades | Critico
de agentes zoonéticos establecidos, y en caso de sospechar una enfermedad . e o
h > ) S . . L competentes cuando esto haya sucedido. El procedimiento de actuacion de
incluida en el Programa Nacional de erradicacion, se siguen las disposiciones o
establecidas estos programas debe estar detallado dentro del Plan Sanitario.
o —— - - - - —
o 8.4 gsszézlﬁézggneﬂ:‘zer%gi ((j)ehg:}gozsona apropiada de aislamiento para los animales La explotacién debe disponer de un lazareto con caracteristicas adecuadas. Critico
é El productor debe describir la rutina de inspeccion, adecuandose a las
zZ . . L diferentes situaciones. El ganado debe inspeccionarse dos veces al dia "
% 8.5 El productor cumple una rutina de inspeccion del ganado. cuando se encuentra bajo techo, y una vez al dia si se encuentra a la Critico
o intemperie.
(@) Se limita, en lo posible, la entrada de ganado de fuera de la explotacién, se
< verifica su documentacion sanitaria de traslado, su documento de identificacion, . L o .
= o . ) . Se debe disponer de la documentacion sanitaria de los animales entrados,
(9] se notifica el hecho a la autoridad competente y se mantienen aislados los - e X
L 8.6 : sus documentos de identificaciébn, y el personal debera mostrar Leve
animales al menos durante una semana o hasta obtener resultados de los conocimiento de éste punto al ser entrevistado
controles que se les realice. No provendran de una explotacién o zona sujeta a P '
una prohibicidén o restriccién en el movimiento de animales.
Existe un procedimiento escrito para localizar y tratar casos de agujas rotas que | Debe estar documentado un procedimiento escrito y aplicado por todo el
8.7 permanecen alojadas en el animal, el cual asegurard que no puedan enviarse | personal que maneje agujas. Se marcara el animal para evitar que sea | Critico
animales a matadero sin identificacion de este problema y aviso. sacrificado para consumo humano.
8.8 §:ci(;2?1rt):(tj?)r; los principios humanitarios en caso de sacrificio de animales El personal debera mostrar conocimiento de éste punto al ser entrevistado. Leve
Si es necesario, tras la aparicion de una enfermedad se realiza una limpieza y El personal debera mostrar conocimiento v competencia de éste punto al ser
8.9 desinfeccién adecuadas del establo y de los equipos, empleandose solo p y P p Critico

productos autorizados y siguiendo las instrucciones de la etiqueta.

entrevistado.
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producto, cantidad comprada, nimero de lote, fecha de caducidad y proveedor.

8. ESTADO SANITARIO DE LOS ANIMALES
PUNTO DE CONTROL CRITERIO DE CUMPLIMIENTO NIVEL
8.10 Los machos y hembras sexualmente maduros son agrupados de modo apropiado | Los machos jévenes sexualmente activos no deben estar mezclados con las Leve
' para evitar prefieces no deseadas. hembras, a menos que se planee la reproduccién.
8.11 Con el fin de disminuir al minimo el riesgo de infeccién de las vacas y terneros, las Inspeccién visual de las camas y dreas de paricién Leve
' areas de paricion estan limpias y tienen camas adecuadas. )
[®) Todos los terneros son descornados mediante cauterizacion quimica sin
o 8.12 anestesia durante las primeras dos semanas de vida. Sélo se permit_e desc_ornar El personal deberd mostrar competenci_a al ser entrevistado, y no existiran Critico
< ' al ganado vacuno mayor de 90 dias si se demuestra que es necesario, pudiendo | pruebas de que el ganado adulto haya sido descornado recientemente.
E ser realizado Unicamente por un veterinario.
% 8.13 Las intervenciones quirGrgicas son llevadas a cabo por un operario competente El personal mostrara conocimiento sobre éste punto al ser entrevistado. Critico
y/o un veterinario.
8 Se dispone de un Programa Sanitario, que describe los tratamientos preventivos
< 8.14 de rutina (cuida_ldo de patas, programas de vacunacion y desparasitaciones...), Esté documentado un Programa S_anitar_io escrito, revisado, actualizado y Critico
U) ' enfermedades importantes que se sabe 0 sospecha puedan estar presentes, | firmado anualmente por el veterinario designado.
u bioseguridad, competencia del personal, tratamientos méas habituales, etc.
8.15 | Setiene un Programa de prevencién y control de mamitis. Esta documentado el Programa de prevencion y control de mamitis. Critico
Se tiene un registro en el cual se incluye el estado sanitario de los animales, con | El productor debe mantener actualizado y archivado un registro de salud de
8.16 | el fin de controlar la salud del rebafio, y que se archiva durante un minimo de tres | los animales, distinto al de tratamientos, y que incluya muertes, Leve
afos. enfermedades, visitas del veterinario, problemas de patas, etc etc.
9. MEDICAMENTOS Y TRATAMIENTOS
PUNTO DE CONTROL CRITERIO DE CUMPLIMIENTO NIVEL
911 Los medicamentos estan guardados en un sitio solido, seguro y adecuado, | Inspeccién visual del lugar de almacenamiento de los medicamentos, que no Critico
T ordenados, lejos de otros materiales, en un botiquin cerrado con llave. deben estar mezclados con otro tipo de productos.
91.2 El acceso al deposito esta limitado a los trabajadores con formacion, cualificacién | El personal con formaciéon se detalla en el listado de trabajadores. El Critico
) e y/o experiencia adecuada en el manejo de medicamentos. deposito estara cerrado con llave si hay personal no cualificado.
9 9.1.3 Se almacenan los medicamentos siguiendo las indicaciones definidas en la | Los medicamentos deben estar almacenados a la temperatura correcta y Critico
w e etigueta. protegidos de la luz segun indicaciones de la etiqueta.
g 8 9.1.4 Ic_)ﬁ;irr‘r;?dlcamentos estdn almacenados en su envase original y con su etiqueta Inspeccién visual de los medicamentos. Critico
E E 9.15 Se identifican claramente los medicamentos caducados y se separan, para su | Inspeccion visual de su separacion del resto, y el productor debe exhibir un Critico
w5 T eliminacién conforme a la legislacion. contrato de retirada con el gestor de recogida y albaranes de salida.
<§t <§( 9.1.6 eSr? Iglcrl”l;;grr]\an por separado Iqs medicamentos que estan permitidos para vacas Inspeccién visual. Leve
Z0 y los que no lo estan. | — f —
w = . R . . . Inspeccidn visual, evaluando la limpieza en funcién de las instrucciones y o
::) a 9.1.7 | Se mantiene limpio y en buen estado el equipamiento sanitario. caracteristicas del equipamiento. Critico
> = Se almacenan los envases vacios de medicamentos y otros equipos médicos, | Inspeccién visual del almacenamiento separado del resto, y el productor
2‘ 9.1.8 | incluyendo agujas y equipos cortantes, en un lugar seguro hasta ser posible su | debe exhibir un contrato de retirada con el gestor de recogida y albaranes Leve
o eliminacion, que se realiza conforme a la legislacién vigente. de salida.
o 9.1.9 | Los envases vacios de medicamentos son de un solo uso. Inspeccién visual de los envases vacios. Critico
9.1. Se guardan todas las facturas, albaranes y recetas de compras de medicamentos | El productor debe mantener actualizado un registro de compra de »
junto a un registro cuya informacién incluye: fecha de compra, nombre del | medicamentos que incluya los campos mencionados, y guardar la | Critico
10 documentacién mencionada en el punto de control.
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MEDICAMENTOS Y TRATAMIENTOS

PUNTO DE CONTROL CRITERIO DE CUMPLIMIENTO NIVEL
921 Sélo los trabajadores con formacién, y que pueden demostrar competencia y | Se debe disponer de registros de formacién del personal, y éste debe Critico
T conocimientos adecuados pueden realizar tratamientos medicamentosos. demostrar competencia sobre éste punto al ser entrevistado.
9.2.2 Se atiende e identifica a los animales enfermos y se les da el tratamiento | Inspeccion visual de los animales enfermos y entrevista al personal que Critico
te adecuado e inmediato, incluida la presencia de un veterinario si es necesario. debera mostrar conocimiento sobre éste punto.
Los productores sélo utilizan medicamentos aprobados para uso por la autoridad | Debe estar documentado un listado de productos empleados en la
9.2.3 competente. Se mantiene una lista actualizada de los medicamentos en uso | explotacién. Inspeccion visual de que los medicamentos almacenados o en Critico
re evidenciandose en esta lista y en los registros de aplicacion que no se utilizan | uso figuran en esta lista y no estan prohibidos, siendo adecuados para los
medicamentos prohibidos en la UE. animales de nuestra explotacion.
Se utilizan s6lo medicamentos cuando es necesario y son prescritos por un . - ) N
9.2.4 | veterinario. Los medicamentos deben estar acompafiados de la correspondiente El personal demostrara conocimiento al ser entrevistado. Inspeccion visual Critico
e receta ' P P de la presencia de la receta correspondiente para cada medicamento.
925 Se siguen estrictamente las instrucciones de la receta o del prospecto del | Los registros del libro de tratamientos demuestran que son administrados Critico
n T medicamento en los tratamientos a los animales. correctamente. El personal demuestra conocimiento al ser entrevistado.
@) Se debe disponer del libro de tratamientos, correctamente actualizado, que
= . . . . . debe incluir el nimero de lote, la identidad del animal o grupo de animales
Z Se dispone de medios para identificar a los animales tratados, al menos hasta que . . . -
w ) - . o tratados, el nimero de animales tratados, cantidad de medicamento usado, o
= 9.2.6 | el periodo de supresion haya concluido, notificarlo a todas las personas que e A - . L Critico
s - S fecha de finalizacion de tratamiento, fin del periodo de supresion y nombre
< participen en su ordefio y poder separar la leche que produzcan. . PR 9 .
R del técnico. ldentificacion visual o separacion de animales tratados con
< conocimiento del proceso por parte del personal de la explotacién.
P_: El personal debe demostrar conocimiento sobre éste punto al ser
o 9.2.7 | Se respeta escrupulosamente el periodo de supresion de los medicamentos. entrevistado. Inspeccién visual de los animales y concordancia con la | Critico
& identificacion en el registro de los animales tratados recientemente.
928 Cada vez que sea necesario, se separa la leche de los animales en tratamiento | Identificacion del residuo como producto no conforme y limpieza exhaustiva Leve
T por un sistema de ordefio adaptado. del tangue antes de su siguiente uso en caso necesario.
En caso de que exista sospecha de que la leche de vacas en tratamiento se haya
9.2.9 mezclado con la leche del tanque, se actla en consecuencia para garantizar que | Debe estar documentado un procedimiento de actuacion para evitar que la Leve
e no posee concentraciones que impidan que la leche entre en la cadena | leche entre en la cadena alimentaria.
alimentaria.
Se anotan en un registro la aparicion de enfermedades en los animales,
9.2. especialmente las mamitis, diarreas con fiebre y enfermedades del aparato genital | EI productor debe mantener el libro de tratamientos correctamente Critico
10 con flujo, asi como los medicamentos o tratamientos administrados con las fechas | actualizado en todos sus campos.
de administracién, la identificacién de los animales y los tiempos de supresion.
9.2. o , . L -
11 Se mantiene éste registro y las recetas archivadas durante tres afios. Inspeccién visual. Critico
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10. ORDENO, ALMACENAMIENTO Y CALIDAD DE LA LECHE
PUNTO DE CONTROL CRITERIO DE CUMPLIMIENTO NIVEL
10.1 El local de ordefio y la lecheria estan disefiados y equipados para garantizar
"~ | condiciones higiénico-sanitarias adecuadas y proteger la leche contra cualquier | Inspeccién visual del establecimiento. Critico
1 foco de contaminacion.
10.1. | Las instalaciones de ordefio, incluidos los pisos, estan construidas para evitar | Inspeccionar la sala de ordefio, evaluando cualquier peligro para las vacas Leve
2 peligros a los animales. como pisos en mal estado, obstaculos, bordes afilados...
10.1 Los suelos, puertas y paredes son faciles de limpiar y desinfectar. Los suelos
.7 | facilitan la evacuacion de los liquidos, existe un sistema de drenaje de los liquidos, | Inspeccidn visual del establecimiento. Leve
3 y los sistemas de iluminacion y ventilacién son satisfactorios.
10.1. | La lecheria esta separada del exterior por medio de una puerta que permita su o -
4 cierre. Tiene un tech% aislado y cerrado P P que p Inspeccidn visual del establecimiento. Leve
10.1. | Los locales de ordefio y de almacenamiento de la leche estan separados de toda L o -
< S e Inspeccidn visual del establecimiento. Critico
= 5 fuente de contaminacién como servicios y estercoleros.
'iJ 10.1. | Lalecheria esta claramente separada de los locales en los que estan estabulados Inspeccion visual del establecimiento Leve
O 6 los animales y del local en el que se ordefia. '
L
- 10.1 En los locales de ordefio y de almacenamiento de la leche se dispone de un | La explotacién debe disponer de agua en la sala de ordefio mediante
> "~ | sistema de abastecimiento de agua de consumo humano (agua potable) | mangueras presurizadas. El productor debe detallar el plan de limpieza y | Critico
lg 7 suficiente, empleada para limpieza de equipos y materiales. control de la calidad del agua. Comprobar el recibo del agua de cada afio.
- 10.1. | Si el agua no proviene de la red publica, para los locales de ordefio y Inspeccién visual. El productor debe detallar el procedimiento de .
T 8 almacenamiento de la leche se dispone de un sistema de potabilizacién adecuado potabilizacién del agua Critico
o y suficiente. '
IJDJ 10.1. Siel agua de las mstalg_cmn‘e’s no proviene de Ia_red publica, se realizaran gnahss Se debe disponer de registros de control de cloro. El cloro libre residual
del sistema de potabilizacién con la frecuencia adecuada para garantizar su . . Leve
il 9 funci . ) S = debe oscilar entre 0,2 y 1 mg/litro.
=< uncionamiento, conservandose los resultados de los dos ultimos afios.
8 10.1. | se lleva registro para garantizar un abastecimiento de agua caliente en cantidad y | Se debe disponer de un registro de temperaturas en éste punto. La Critico
— 10 temperatura adecuadas y constantes (que alcance al menos los 40°C). temperatura del agua dependera del tipo de detergente empleado.
—i
; 10.1. | se eliminan las basuras y d dicios d d da. N d i .
o 1. y desperdicios de manera adecuada. Nunca se depositan o P
= 11 ni en el local de ordefio ni en el local de almacenamiento de la leche. Inspeccion visual de los locales. Critico
10.1. | se toman las medidas apropiadas para evitar la entrada y la presencia de Inspepc_lon wsyal de ausencia de_’roedores_, otras_ plagas Y an|m_ales -
; o . domeésticos, asi como de la adecuacion de las instalaciones para impedir su Critico
12 animales dafiinos y plagas en éstos locales. entrada, evitando la presencia de grietas, zonas de humedad, etc
Se comprueba con la frecuencia adecuada la ausencia de infestaciones por . .
; . ; . El productor debe mantener registros de tratamiento de plagas, un plano
plagas. Si es necesario, se aplica el plan de lucha apropiado, que debe estar : p
10.1. | documentado mediante un plano en el que se indique la ubicacion de todas las donde se localicen las trampas, si hay empresa subcontratada debe estar
o . P 9 que o registrada y autorizada, y el personal aplicador en posesion del carnet de Leve
13 medidas de control contra plagas y de sus caracteristicas caracteristicas (cebos . Lo - ) )
. o . manipulador de biocidas. Los productos utilizados deberan estar autorizados
ylo trampas). El productor dispone de formacién para poder llevar dicho control o -
i - . . o y registrados para ello.
la empresa subcontratada debera evidenciar gue pueden realizar ésta actividad.
10.1 No se almacenan productos quimicos, medicamentos o residuos peligrosos en el | Inspeccion visual y comprobacion de que los productos quimicos empleados
1'4 " | local de ordefio o en la lecheria. Los productos quimicos se almacenan en un | para uso en la sala de ordefio y equipos se almacenan en un deposito | Critico

lugar seguro cuando no estan siendo usados.

separado.
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10. ORDENO, ALMACENAMIENTO Y CALIDAD DE LA LECHE
PUNTO DE CONTROL CRITERIO DE CUMPLIMIENTO NIVEL
10.1. | se limpia el local de ordefio inmediatamente después de cada ordefio y tanto la Inspeccion V|_sual de_ la _I|mp|eza de Ios, establecimientos. El pmd““?’r d_ebe
p ~ . detallar la rutina de limpieza, que estara documentada en el plan de limpieza Leve
15 lecheria como el local de ordefio al menos una vez al dia. . i
y desinfeccion.
10.2 Los equipos y materiales deben garantizar un sistema de ordefio y
"~" | almacenamiento de la leche en condiciones higiénico-sanitarias adecuadas y | Inspeccion visual de equipos y materiales. Critico
1 proteger la leche contra cualquier foco de contaminacion.
10.2. | Las superficies de los equipos en contacto con la leche cruda son faciles de | .. |5 materiales yio superficies en contacto con la leche cruda son de
limpiar, y son de materiales lisos, lavables y no téxicos, previniendo la N ; Leve
2 T acero inoxidable o materiales comparables.
contaminacion.
03 Ié_lﬁirrneflglsamon de la maquina de ordefio (vacio, pulsacion...) esta adaptada a los Inspeccidn del ordefio, evaluando sintomas de malestar en los animales. Leve
10.2. | g tanque dispone de un dispositivo de medida de la temperatura cuyo | Se debe disponer de un registro de control de temperaturas del tanque Critico
4 funcionamiento se comprueba diariamente mediante verificacion y registro. actualizado a diario.
) La leche almacenada en el tanque debe tener una temperatura maxima de 8°C en
8 10.2. | el caso de recogida diaria y de 6°C en otros casos. El tanque debe ser capaz de | Inspeccion visual y/o comprobacion de la temperatura de la leche Critico
5 5 alcanzar esa temperatura en un tiempo maximo de tres horas desde el final del | almacenada en el tanque.
o ordefio. La temperatura minima es de 0°C.
w 10.2 Se limpian el equipo de ordefio y el equipo de refrigeraciéon de la leche segun | Inspeccién visual de la limpieza de los equipos. El productor debe detallar la
> .77 | procedimientos establecidos. Con la frecuencia adecuada, se eliminan los | rutina de limpieza, que estard documentada en el plan de limpieza y | Critico
m 6 depdsitos de cal con un producto acido apropiado. desinfeccion.
2‘ 10.2 Inspeccién visual de la limpieza del equipo y del procedimiento de limpieza
z "' | Se limpia el equipo de ordefio después de cada ordefio. in-situ. La cantidad de agua debe oscilar entre 6-8 litros de agua por punto Critico
L||_J 7 de ordefio.
< 10.2. | se registra la limpieza y desinfeccion del tanque después de cada recogida de | Registros de control de limpieza en tanque en el plan de Limpieza y Critico
2_ 8 leche y al menos cada 48 horas, manteniéndose limpio. Desinfeccion. Inspeccion visual del estado del tanque.
N — - — -
S 02 ot e o et mamenions asosapamerv | ISBeccion dl estado de lmpeza. I productor cebe detalar f ruina ce | | oo
9 ) , desp ' limpieza, que estara documentada en el plan de limpieza y desinfeccion.
protegidas hasta su siguiente uso.
Se utilizan productos de limpieza y desinfeccién reconocidos y autorizados para Inspeccion visual v entrevista a los trabaiadores. que deberan mostrar
10.2. | uso en establecimientos lecheros, y que estan correctamente etiquetados, pecc Yy . : S, g ; L
L. . - . : : conocimiento en éste punto. Revision del plan de limpieza y desinfeccion en "
asegurandose de seguir sus instrucciones de uso y respetando una rutina de . P . - , Critico
10 oS . - el que debe figurar dosificacion, instrucciones del fabricante, niumero de
limpieza establecida de tal modo que no haya riesgo de que el producto de reqistro. forma de Uso. etc
limpieza o desinfectante utilizado se mezcle con la leche o pueda contaminarla. 9 ' e
10.2. . , . . . . . .
11 Se archivan todas las fichas técnicas y de seguridad de los productos utilizados. Comprobacion del registro de las fichas. Leve
10.2. | se asegura diariamente el buen funcionamiento del equipo de ordefio, respetando | Evaluacién visual del ordefio, y los trabajadores deben mostrar conocimiento Critico
12 las normas del fabricante. sobre este punto en la entrevista.
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10. ORDENO, ALMACENAMIENTO Y CALIDAD DE LA LECHE
PUNTO DE CONTROL CRITERIO DE CUMPLIMIENTO NIVEL
Se renuevan las piezas que sufren deterioro con el uso, como pezoneras y tubos . . .
) 10.2 |asti ., BN . El productor debe mantener un registro de mantenimiento de equipos y
ul v .£. | elasticos, segun las indicaciones del fabricante, conservando las facturas o o ; PN
) . [P . magquinaria correctamente actualizado. Inspeccién visual de que el estado Leve
- = 13 albaranes de las mismas, con sus especificaciones técnicas y la fecha de su eneral de las piezas sea el correcto
V] é 5 instalacién, al menos hasta su reposicion, llevando registros de ello. 9 P )
S o Al menos una vez al afio, un técnico autorizado realiza una revision completa de
';: w | 10.2. | los equipos de ordefio y de refrigeracion de la leche. Se conservan las fichas de | El productor debe exhibir un registro de verificacion de equipos de ordefio y Critico
s > 14 revisién de los equipos firmadas por el técnico hasta su actualizacion, asi como | refrigeracion correctamente actualizado como minimo una vez al afio.
los justificantes de las posibles reparaciones realizadas.
10.3. | Los ordefiadores cumplen las normas de higiene en cuanto a actitudes, habitos y | Los trabajadores deben haber firmado las Normas de Higiene y mostrar Critico
1 comportamientos. conocimiento sobre este punto en la entrevista.
10.3. h?sier?(;de;alr?nozzfjaglsp\znﬁ;ngs mrs(,)ttael aglronlt;s Igi[ile trCE:)bniJrzr ‘zﬂalc?]?g,'c'?:ce; gg Evaluaciéon visual del ordefio y las instalaciones, y los trabajadores deben Critico
2 cogntaminagiér? V19 proteg q mostrar conocimiento sobre este punto en la entrevista
(9] 0. . " j i igi L
| 10.3 Las personas que padezcan enfermedades contagiosas no ordefian. Los tr_ab_ajadores deben haber firmado Ia_s Normas de Higiene y mostrar Critico
o 3 conocimiento sobre este punto en la entrevista.
(@)
a 10.3. | El ordefiador se lava las manos y brazos con agua potable antes de cada ordefio | Evaluacion  visual del ordefio, y los trabajadores deben mostrar Critico
1<Z( 4 y cada vez que sea necesario durante el proceso de ordefio. conocimiento sobre este punto en la entrevista.
L
o 10.3. o - o Evaluacién  visual del ordefio, y los trabajadores deben mostrar 0
4 El ordefiador usa ropa limpia y adecuada para ordefiar. - ; Critico
o) 5 conocimiento sobre este punto en la entrevista.
X 10.3. . . i6 i i ' s
o No se puede proceder al ordefio con heridas abiertas. Evalugc[on visual  del ordefio, y IQS trabajadores - deben  mostrar Critico
— 6 conocimiento sobre este punto en la entrevista.
0.3 No se puede fumar, comer o beber durante el ordefio. Evaluga_on visual  del ordefio, y Iqs trabajadores deben mostrar Critico
7 conocimiento sobre este punto en la entrevista.
10.3. _ _ Se debe disponer de_ un registro con informacion correcta de tqdos los
Se lleva un registro actualizado de los ordefiadores. empleados de la granja, detallando nombres completos, fecha de ingreso, Leve
8 periodo de contratacién y horario de trabajo.
10.4. | El ordefio se realiza segun procedimientos y regularidad establecidos, respetando | Comprobar la existencia de wuna rutina de ordefio implantada y Critico
" 1 las necesidades fisiologicas y protegiendo la salud de los animales. documentada. El productor debe detallarla.
o 10.4 = . . A . Evaluacién visual del ordefio y de las vacas para detectar signos de
.4. | El ordefio se realiza en condiciones higiénico-sanitarias adecuadas, y el equipo no | . . e
2 o) 2 causa malestar al animal durante el ordefio incomodidad. El personal debe mostrar conocimiento sobre este punto al ser Leve
=iz ) entrevistado.
o) '-'DJ 10.4 La rutina de ordefio garantiza poder detectar leche anormal, y se utiliza un sistema | Evaluacion visual del ordefio, y el productor debe detallar la rutina de ordefio
E x 3 " | adecuado y seguro para separar la leche no apta para consumo humano (leche de | empleada. El personal debe mostrar conocimiento sobre este punto al ser | Critico
: © animales enfermos o en tratamiento). entrevistado.
< - - - — -
oS No se ha introducido leche al sistema de recoleccién, de vacas que no hayan sido o ~ ) o
=) 10.4. | indivi h A P Evaluacion visual del ordefio, y el productor debe detallar la rutina de ordefio
4. | individualmente inspeccionadas para detectar anomalias o enfermedades . g - .
- o . empleada. asi como el programa de control sanitario de la explotacion. El Critico
4 contagiosas transmisibles al hombre, que estén en buen estado de salud general

y que no presenten ninguna herida en la ubre.

personal debe mostrar conocimiento sobre este punto al ser entrevistado.
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10. ORDENO, ALMACENAMIENTO Y CALIDAD DE LA LECHE
PUNTO DE CONTROL CRITERIO DE CUMPLIMIENTO NIVEL
Antes de empezar el ordefio se verifica la limpieza de los animales, en particular
de la ubre, se observa y se palpa la ubre para detectar posibles signos de mamitis,
w 104. | VY los pezones pueden lavarse con agua tibia y secarse con toallas individuales o | Evaluacion visual del ordefio, y el productor debe detallar la rutina de ordefio
o © " | limpiarse con toallas impregnadas en solucion desinfectante para cada vaca, | empleada. El personal debe mostrar conocimiento sobre este punto al ser | Critico
2Ne) 5 mediante productos de desinfecciéon autorizados. Se controla la leche de cada | entrevistado.
,f Z animal, en particular la presencia de coagulos, fibras o aguado de la leche,
) g eliminandose los primeros chorros.
E x 10.4 L . I Evaluacion visual del ordefio, y el productor debe detallar la rutina de ordefio
o) .4. | Se colocan las pezoneras con preocupacion y se practica un ordefio rapido y S
. & ) . empleada. El personal debe mostrar conocimiento sobre este punto al ser Leve
< 6 completo, evitando el sobre ordefio. Se retiran tras haber cortado el vacio. -
=) entrevistado.
= —— — - —
10.4. | inmediatamente después del ordefio, se rocian los pezones con un desinfectante Evaluacion visual del ordenq, y el productqr debe detallar la rutina de ordefio
: . empleada. Se deben seguir las instrucciones del producto y el personal Leve
7 autorizado, seguro y efectivo. : .
debe mostrar competencia sobre éste punto.
La leche tiene que cumplir con:
10.5. | - Media anual del recuento de células somaticas por debajo de 350.000 células/ml. | Inspeccion visual de los registros de los resultados obtenidos en los andlisis Critico
1 - Media anual de bacterias por debajo de 75.000 ufc/ml. realizados de la leche recogida del tanque por la empresa de recogida.
- Proteinas y grasa media del afio de 3% y 3%.
w 10.5. | Laleche cumple con los requisitos legislativos para gérmenes, células somaéticas, | Inspeccion visual de los registros de los resultados obtenidos en los andlisis Critico
LI) 2 punto crioscépico y presencia de inhibidores. realizados de la leche recogida del tanque por la empresa de recogida
L 1 L .
= 0.5. Cada mes se recogen al menos dos muestras de leche para su andlisis. El proql_Jc_tor de_be exhibir un registro de toma de muestras y resultados de Critico
< 3 los andlisis realizados.
_
w Los resultados de los andlisis se utilizan como indicadores para actuar sobre la
() concentracion de gérmenes ( limpieza de las instalaciones y el ganado o la
o limpieza y funcionamiento del sistema de ordefio y almacenamiento de la leche),
g 10.5. | Ia concentracion de células somaticas (situacion de mamitis del rebafio, estado de | El productor debe detallar las medidas correctivas adoptadas ante Critico
3 4 las camas, vacio en el ordefio y contagios), el punto crioscopico (limpieza y | resultados de andlisis negativos.
zi) funcionamiento del equipo de ordefio) y la presencia de inhibidores
. (funcionamiento del sistema de identificacion, notificacion y separacién de la leche
g de animales tratados).
- 10.5 Se realiza control lechero y los resultados individuales de las células somaticas de | Estd documentado un registro de control lechero para cada vaca y para el
"7" | cada vaca se emplea como indicador del estado sanitario de su ubre y para | tanque en la explotacion, con una frecuencia aproximadamente mensual, Leve
5 realizar posteriores revisiones (Test de California, muestras por cuartos y cultivos). | que incluye los resultados obtenidos.
10.5. | se mantiene un registro actualizado con los resultados de los andlisis de las Inspeccion visual del registro Leve
6 muestras de leche realizadas. Se archiva durante tres afios. P 9 ’
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VIl.2.- Resultados de lalista de verificacion

1. INFORMACION GENERAL DE LA EMPRESA *

TONELADAS

NUMERO

EXPLOTACION CENSO LECHE TRABAJA CONIINLIDED) U D»E EDAD ELPIRE 20 PROVINCIA
PRODUCIDA DORES GENERACION GESTION TITULAR RECOGIDA
1 150 935,7 2 | Empresarial 49 Empresa 1 Valencia
2 71 441,65 2 NO Familiar 43 Quesero Valencia
3 95 591,36 3 NO Familiar 52 Empresa 1 Valencia
4 82 516,51 2 NO Familiar 59 Empresa 1 Valencia
5 161 1.003,07 2 Sl Empresarial 46 Empresa 1 Castellon
6 174 1.085,41 2 ]| Empresarial 38 Empresa 1 Valencia
7 30 187,14 1 NO Familiar 49 Empresa 2 Alicante
8 145 905,76 3 | Empresarial 65 Quesero Alicante
9 200 1.250,10 3 NO Familiar 62 Empresa 1 Valencia
10 187 1.167,76 3 NO Familiar 47 Empresa 1 Castellon
11 258 1.609,41 3 Sl Familiar 51 Empresa 1 Valencia
12 414 2.582,54 8 Sl Empresarial 41 Empresa 1 Alicante
13 202 1.257,58 2 Sl Familiar 59 Empresa 1 Castelldon
14 25 157,2 1 NO Familiar 54 Empresa 2 Alicante
15 107 666,22 2 NO Familiar 49 Empresa 2 Alicante
16 72 449,14 2 NO Familiar 39 Empresa 2 Alicante
17 1650 10.292,73 24 Sl Empresarial 42 Empresa 1 Valencia
18 1720 10.719,41 21 Sl Empresarial 29 Empresa 1 Valencia
19 166 1.033,02 2 NO Familiar 58 Empresa 2 Alicante
20 90 561,42 2 NO Familiar 45 Empresa 1 Valencia
21 97 606,34 4 Sl Empresarial 45 Pasteuriza Alicante
22 307 1.916,32 10 Sl Empresarial 61 Empresa 1 Valencia
23 148 920,73 3 Sl Empresarial 45 Empresa 3 Valencia
24 354 2.208,26 4 Sl Empresarial 53 Empresa 1 Valencia

* Con el fin de preservar la confidencialidad de los datos obtenidos, no se han incluido en los resultados datos identificativos de las explotaciones,

y el orden de las 24 explotaciones enumeradas en éste bloque no se corresponde con el orden de los bloques restantes.
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2. SISTEMA DOCUMENTAL

EXPLOTACION

1[2[3]a]5]6]7[8]9[10[11]12[13[14]15[16[17|18[19[20[21[22]23]24
211| st st st st sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl s s s s st sl sl sl
2.1.2 | si SI NO NO SI Sl S NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO SI NO NO NO NO
AUTOEV. 2.1.3|NO SI NO SI SI SI SI NO NO SI NO NO NO SI SI SI NO NO SI SI SI NO NO NO
214] sI SI NO NO SI SI SI NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO SI  SI NO SI NO
215 | si SI  NO sSI Sl Sl S NO NO SI NO NO SI S NO SI NO NO NO SI NO NO NO NO
221| st st st st sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl s s s s st sl sl sl
RECLAM. 2.2.2 | sI Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl SI  NO sl Sl Sl Sl
223 sl Sl NO NO SI SI NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO SI NO NO NO NO
3. INSTALACIONES DE LA GRANJA
EXPLOTACION | 1 | 2 [ 3] 4|5 |6 | 78] 9]10[11]12]13|14|15]|16]17[18][19]20]21]22] 23] 24
31 |s st st sl si sl sl sl sl sl sl sl sl sl s sl sl st sl sl sl sl sl SI
” 3.2 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl SI NO SI Sl Sl Sl Sl Sl SI  NO SI Sl Sl Sl NO sI Sl
4 33 |s st st st si sl sl sl sl sl sl sl sl sl s s sl st sl sl sl sl sl sl
8 34 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
é 35| s st st st si s& sl sl sl sl sl sl sl sl s s sl st sl sl sl sl sl sl
g 36 | Sl SI NO NO SI SI SI NO NO NO NO NO NO SI NO NO NO NO NO SI NO NO SI NO
- 37| sl si NO NO SI SI SI NO NO SI SI NO NO SI NO SI NO NO SI SI SI NO NO NO
38| st st st st si si sl sl sl sl sl sl sl sl s s sl st sl sl sl sl sl SI
4. GESTION DE ANIMALES MUERTOS
EXPLOTACION | 1 [2 [ 3] 4|5 [6[78]9]10/11]12]13]14]15[16[17[1819/20 |21 [22[23]24
4.1 Sl SI NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO SI NO NO NO
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5. HIGIENE

EXPLOTACION 112 |3[4]5|6|7[8]9]10[11]12]13[14]15]|16[17|18[19|20 |21 22|23 |24
511 NO SI NO NO SI SI NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
RESIDUOS §.1.2 | sl SI NO NO SI Sl Sl Si NO SI NO NO NO S Sl SI NO NO SI Sl SI NO NO NO
5.1.3]| s SI  NO NO SI Sl Sl SI  NO sI SI  NO NO SI Sl SI NO NO NO sI SI  NO NO NO
521| s s s st sl sl sl sl sl sl sl SI Sl S NO sl sI Sl sl sl sl sl Sl NO
PERSONAL 5§22 | NO sI  NO Sl Sl Sl Si NO NO SI NO NO NO Sl S NO NO NO NO SI NO NO NO NO
523 sl SI NO NO SI SI SI NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO SI NO NO NO NO
FORMAC. 53.1 ]| sl SI NO sSI Sl Sl Si NO NO SI NO NO NO Sl S NO NO NO NO NO NO NO NO NO
532 sl Sl NO SI SI SI SI NO NO SI NO NO NO SI S NO NO NO NO SI NO NO NO NO
6. TRAZABILIDAD
EXPLOTACION |1 | 2 [ 34|56 |7 [8|9]10]11]12]13]|14|15]16|17]18]19|20|21|22] 23] 24
6.1.1 | sl S st sl sl sl sl sl sl sl sl st sl sl sl sl Sl SISl NO Sl sl sl S
” 6.1.2 | sl Si NO NO SI NO SI NO NO NO NO NO NO SI SI NO NO NO NO SI NO NO NO NO
; 6.1.3 | sI Sl st sl sl sl sl sl sl sl sl Sl sl sl sl sl Sl sI sl S SISl S Sl
; 6.1.4 | sI Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
< 6.1.5 | sl Sl st sl sl sl sl sl sl sl sl Sl sl sl sl sl Sl sI sl S sI sl S Sl
6.1.6 | sI Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
W 6.2.1 | sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl SI  NO sI Sl Sl Sl
é 6.2.2 | sl Sl Sl Sl Sl Si NO NO NO NO NO SI NO S Sl SI  NO sI SI NO NO NO NO NO
- 6.2.3 | sI Sl Sl Sl Sl Sl Si NO NO NO NO SI NO sI Sl Sl Sl Sl Sl SI NO NO NO NO
7. ALIMENTACION Y AGUA PARA LOS ANIMALES
EXPLOTACION |1 | 2 [ 3|4 |56 |7 |8]9]10[11[12[13[14|15[16[17 1819|2021 |22[23]|24
5 7111 sl Si NP NP NP SI  SI NP NP SI NO NP NP SI  SI NP NP NP NP SI NP NP NP NP
Q 7.1.2 1| sl S NP NP SI  SI  SI NP NP SI NO NP NP SI SI NP NP NP NP SI NP NP NP NP
o 7.1.3| NO sI SI  NO Sl SI NO NO SI SI  NO Sl Sl Sl Sl SI NO SI NO sI Sl Sl Sl Sl
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7. ALIMENTACION Y AGUA PARA LOS ANIMALES

EXPLOTACION 1 /23|45 |67 ]8]9]10[11]12]13]14[15]16|17|18[19]20[21[22[23]24
721 | s Sl st sl sl sl sl sl sl sl sl st sl sl sl sl sl SISl NO sl sl sl Sl

< 71.2.2 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
% 7.2.3 | sl St NO SISl sl sl sl sl sl sl St sl sl sl sl Sl Sl sl sl sl SI NO Sl
o 7.2.4 | s S St sl SISl SISl NO SI SI NO NO SI SI SI NO NO NO SI SI SI NO sl
725 | NO SI NO NO sI S NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO SI NO NO NO NO

7.31 | sl Sl st sl sl sl sl sl sl sl sl st sl sl sl sl sl Sl sl sl sl sl sl Sl

< 7.3.2 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl SI NO NO SI
< 7.3.3 | sl Si NO NO SI SI NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO SI NO NO NO NO
3] 7.34 Sl SI  NO NO SI S NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO SI NO NO NO NO
% 7.35 | s S st st sI sl sl sl sl sl S St sl sl sl sl Sl Sl sl sl sl sl Sl Sl
< 7.3.6 Sl SI  NO NO SI Sl SI NO NO NO NO NO NO SI NO NO NO NO NO SI NO NO NO NO
7.3.7 | sl S NP NP NP SI SI NP NP NP NP NP NP NP NP NP NP NP NP NP NP NP NP NP

7.41 | s Sl st sl sl sl sl sl sl sl sl st sl sl sl sl sl Sl sl sl sl sl sl Sl

o 7.4.2 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
g 743 |NO NO NO NO NO SI NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO SI NO NO NO NO
”gJ 7.4.4 | s S st sl sl sl sl sl sl sl Sl st sl sl sl sl sl Sl sl sl sl sl Sl Sl
g 7.45 | s S st st sI sl sl sl sl sl S St sl sl sl sl Sl Sl sl sl sl sl Sl Sl
@ 7.46 | s Sl st sl sl sl sl sl sl sl sl st sl sl sl sl sl Sl sl sl sl sl sl Sl
UE) 747 Sl SI  NO NO SI Sl SI NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO SI NO NO NO NO
% 748 |NO SI NO NO SI SI SI NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
@ 7.4.9 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
7.4.10 | sl S st st sI sl sl sl sl sl S St sl sl sl sl Sl Sl sl sl sl sl Sl Sl

751 | s st sl sl sl sl sl sl sl sl sl st sl sl sl sl sl Sl sl sl sl sl Sl Sl

< 75.2 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
> 753 | sl St sl sl sl Sl SISl SI S& NO NO SI SI NO SI NO SI SI sl sl sl sl Sl
75.4 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl SI  NO Sl
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8. ESTADO SANITARIO DE LOS ANIMALES

EXPLOTACION

1 |2 ]3|4]5]6]7]8]9

1101112 [13[14 15|16 |17 [18[19 |20 |21 [ 22|23 |24

8.1 S sl s sl sl sl sl sl sl sl Sl sl sl sl SI Sl sl s s S sl sl sl sl
8.2 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
8.3 S si sI s sI sI sl s sl sl sl sl sl sl sl sl sl s s S sl sl sl sl
8.4 S SISl SI NO SI  SI NO NO SI NO NO NO SI NO SI NO SI NO NO SI NO NO NO
8.5 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
o 8.6 Sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl s sl s s S sl sl sl sl
?E_: 8.7 Sl SI NO NO NO Sl Si NO NO SI NO NO NO SI NO SI NO SI NO SI NO NO NO NO
Z 8.8 Sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl s sl s s S sl sl sl sl
8 8.9 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl SI  NO Sl Sl
|<D_: 8.10 | sI s sI s sI sI sl s sl sl sl sl sl sl sl sl sl s s S sl sl sl sl
0 8.11 Sl S NO NO SI SI SI NO NO SI SI NO NO SI SI NO NO NO sl S SI NO NO NO
8.12 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
8.13 | sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl s sl sl sl s sl s s S sl sl sl sl
8.14 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
8.15 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
8.16 | sI Si NO NO SI SI SI NO NO NO NO NO SI NO NO SI NO NO NO SI NO NO NO NO

9. MEDICAMENTOS Y TRATAMIENTOS
EXPLOTACION 112 13]4[5]6]7[8]9]10[11]12[13]14[15]16[17 1181920 |21 |22[23]24
911 |NO NO NO NO NO SI NO NO NO SI NO NO NO sI Si NO NO SI NO NO SI NO NO NO
9.1.2 S NO NO NO SI SI SI NO NO SI NO NO NO Sl Si NO NO NO NO NO NO NO NO NO
g 9.1.3 Sl SI  NO sI Sl Sl Sl Sl Sl Sl SI NO sI Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl SI NO NO NO
§ 914 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
% 915 |NO SI NO SI NO SI SI NO SI SI NO NO NO Sl Si SI NO NO SI NO NO NO NO NO
< 016 |NO NO NO NO SI SI NO NO NO NO NO NO NO SI NO SI NO SI NO NO NO NO NO NO
é 9.1.7 | sl St NO SISl Sl sl Sl Sl SI SI NO NO sl SI sl sl SISl Sl SI NO NO NO
9.1.8 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
9.1.9 Sl Sl st sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl sl st sl sl sl sl sl Sl
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9. MEDICAMENTOS Y TRATAMIENTOS

EXPLOTACION 112 ]13]4[5]6]7[8]9]10[11]12[13]14[15/16[17 1181920 |21 |22[23]24

9.1.10 | sI S NO NO Sl sI S NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO SI NO NO NO NO

921 Sl SI  NO NO Sl Sl S NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO

922 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl

923 Sl SI  NO sI Sl Sl S NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO SI NO NO SI NO

8 924 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl

£ 925 Sl Sl Sl Sl sl sI Sl sI sl Sl ]| Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
L

s 92.6 Sl SI NO NO Sl Sl SI NO NO SI Sl Sl Sl Sl Sl Si NO SI NO Sl SI NO NO NO
<

K 927 Sl Sl Sl Sl sl sI Sl sI sl Sl ]| Sl Sl Sl Sl ]| Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl

= 928 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl

929 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl

9.2.10 | sI SI NO NO Sl Sl SI NO NO Sl SI NO sSI Sl NO SI NO SI NO SI NO NO NO NO

92.11 | sl SI NO NO Sl Sl SI NO NO SI SI NO sI Sl NO SI NO SI NO SI NO NO NO NO

10. ORDENO, ALMACENAMIENTO Y CALIDAD DE LA LECHE

EXPLOTACION | 1 [ 2 [ 3|4 |56 |7 |8]9]10/11[12]13[14[15[16 17 [18[19|20|21[22|23][24

10.1.1 | s Sl Sl sI Sl S]] Sl Sl Sl Sl Sl ]| Sl Sl S]] Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl ]|

10.1.2 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl SI NO NO sSI Sl Sl SI NO SI NO sl SI NO SI  NO

~§ 10.1.3 | sI Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl SI  NO sl SI  NO sSI Sl
]

z 10.1.4 | s SI NO sSI Sl SI  NO SI Sl Sl Sl SI NO NO SI Sl Sl Sl S]] S]] S]] Sl Sl Sl

w 10.1.5 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl

> 10.1. Sl Sl Sl sI Sl SI NO SI Sl Sl Sl SI NO SI Sl Sl Sl Sl ]| ]| ]| Sl Sl ]|
2

w 10.1.7 Sl Sl SI NO sSI Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl SI NO SI NO sI Sl Sl Sl Sl

g 10.1.8 | s SI NP SI NP SI Si NP NP NP NP NP NP NP NP NP SI NP Sl Sl SI NP NP NP

o) 10.1.9 | s NO NP SI NP NO SI NP NP NP NP NP NP NP NP NP NO NP SI Sl SI NP NP NP

z—(‘) 10.1.10| sl SI  NO NO sSI Sl SI NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO SI NO NO NO NO

o 10.1.11| s Sl Sl SI Sl Sl Sl SI NO SI NO SI Sl Sl Sl S]] Sl Sl Sl Sl SI NO SI NO

10.1.12| NO SI NO NO Sl Si NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO SI NO NO NO NO

10.1.13| sl Si NO NO NO SI NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO SI NO NO NO NO
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10. ORDENO, ALMACENAMIENTO Y CALIDAD DE LA LECHE

EXPLOTACION

1 23|45 ]6 |7 |8[9]10[11]12]13]14]15[16[17 /1819|2021 [22|23][24

10.1.14| s SI NO sSI Si NO SI NO NO SI NO NO NO SI NO Sl SI NO NO NO NO NO NO NO
10.1.15| sI Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl SI  NO sI SI  NO Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl SI NO SI  NO
10.2.1 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
> 10.2.2 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
= 2. I I | I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I |
S 10.2.3 ] S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S
w
2. Sl Sl Sl Sl Sl Sl Si NO NO NO NO NO NO NO NO NO SI S]] Sl SI NO SI Sl NO
e 10.2.4
L > 2. I I | I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I |
o 10.2.5 ] S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S
3‘8 10.2.6 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
0
g 10.2.7 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
o w
Q9 10.2.8 Sl SI NO NO sSI Sl Si NO NO NO NO NO NO SI NO NO NO SI NO SI NO NO NO NO
o
>t 10.2.9 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
0
w 10.2.10 | sI Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
é 10.2.11 | NoO SI  NO NO SI S]] Si NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO SI NO NO NO NO
E 10.2.12 | sl Sl SI NO sSI Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl SI  NO Sl Sl SI  NO sSI Sl
= 10.2.13| s SI NO NO sl Sl SI NO sSI Si NO SI NO SI NO NO SI NO SI NO SI NO SI NO
10.2.14 | si Sl Sl Sl Sl Sl Sl SI  NO Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
10.3.1 Sl SI NO NO sI Sl SI NO NO SI NO SI NO sl SI  NO SI SI  NO Sl SI  NO NO NO
" 10.3.2 Sl Sl S]] Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl ]| Sl Sl S]] Sl Sl S]] Sl Sl Sl Sl Sl ]|
o 10.3.3 Sl SI NO NO sl Sl Si NO NO SI NO NO NO sI Si NO NO SI NO sI SI NO NO NO
8{ 10.34 Sl Sl S]] Sl Sl S]] Sl Sl Sl Sl Sl ]| Sl Sl S]] Sl Sl S]] Sl Sl Sl Sl Sl ]|
=z 10.3.5 NO SI NO NO S Sl S NO NO SI NO NO NO sI SI NO NO NO NO SI SI  NO NO NO
% 10.3.6 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
10.3.7 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
10.3.8 Sl SI NO NO sl Sl Si NO NO NO NO NO NO NO NO SI NO NO sI SI NO NO NO NO
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10. ORDENO, ALMACENAMIENTO Y CALIDAD DE LA LECHE

EXPLOTACION [ 1 | 2 [3 |4 |56 |7 [8]9]10]11]12/13[14[15[16[17 181920 [21]22|23]24
o 10.4.1 Sl Sl sI sl Sl Sl S NO NO NO NO NO NO SI NO NO SI Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
’E 10.4.2 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl SI NO NO SI Sl SI NO SI NO
& 10.4.3 Sl Sl si sl Sl Sl Sl SISl sl Sl SISl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
o) 10.4.4 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
@ 10.4.5 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl NO sI SI  NO SI Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
|_

2 10.4.6 Sl Sl sI sl Sl Sl Sl SISl sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
& 10.4.7 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
10.5.1 Sl SI  NO SI Sl Sl Sl SI NO Sl SI  NO Sl Sl Sl SI  NO Sl Sl Sl SI NO NO NO
<
ﬂ 10.5.2 Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
g % 10.5.3 Sl Sl si sl Sl Sl Sl SISl sl Sl SISl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
<9‘ w 10.5.4 Sl Sl sI sl Sl Sl Sl SISl sl Sl SISl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
g 10.5.5 Sl SI  NO sl Sl Sl SI NO NO SI NO NO NO 5SI Sl SI NO NO SI Sl SI NO NO NO
10.5.6 Sl Sl sI sl Sl Sl Sl SISl sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
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