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Consejeria de Agricultura y Ganaderia

PREAMBULO

El sector carnico en la Comunidad de Castilla y Ledn tiene una enorme importancia, no
solo porque la carne y los productos carnicos representan el primer lugar en cuanto a
produccion y a consumo, sino por la especial sensibilidad que tiene este sector debido a
las pasadas crisis alimentarias y su repercusion mediatica y social sobre el conjunto de
la alimentacion.

Con el objetivo de impulsar el desarrollo del Sector Agroalimentario de nuestra
Comunidad, la Federacion Agroalimentaria de CC.00. de Castilla y Leén
desarrolla este estudio sobre el sector cdrnico para aportar una vision social, observar
las condiciones laborales, problematica existente y situacion de los trabajadores.

Enmarcado dentro de las actividades del Observatorio Industrial del Sector
Agroalimentario, constituido en el “Acuerdo Marco para la Competitividad y la
Innovacion Industrial de Castilla y Leén en 2006-2009”, el estudio tiene como
objetivo conocer su estructura y caracteristicas, los datos de empleo en cuanto a
problematica, formacidon y especializacion. Se hace mencion también a aquellos
aspectos donde se debe incrementar la vigilancia y control, con el fin de establecer
nuevos mecanismos que proporcionen a los consumidores de nuestra region alimentos
de calidad y la maxima transparencia en su puesta en el mercado cumpliendo la
normativa europea y poder ser competitivos y rentables.

Para centrar el marco de estudio, se procede a realizar un andlisis global del contexto
actual en el que nos encontramos y los retos a los que hay que hacer frente.

El mercado de la carne ha experimentado en los ultimos afios, sucesivos cambios
encaminados a conseguir una mayor calidad en los productos para el consumo final. El
concepto de calidad de carne es complejo puesto que es preciso incluir distintos
aspectos (higiénico-sanitarios, nutritivos, sensoriales, etc.) a veces interrelacionados
entre si, y que van a ser, en definitiva, los que condicionen la decision de compra por
parte consumidor.

Por otro lado, los habitos alimenticios de los consumidores se han modificado
sustancialmente para adaptarse a las necesidades socio-economicas de la unidad familiar
actual, observandose una tendencia creciente a comprar con menor frecuencia, mayor
cantidad de alimentos divididos en pequefias porciones.

Diferentes aspectos que implica la calidad, el primero a tener en cuenta y sin el cual, las
otras connotaciones del concepto de calidad dejarian de tener sentido, es la garantia de
disponer de un producto seguro desde el punto de vista higiénico-sanitario. De las
distintas técnicas utilizadas para preservar la calidad sanitaria de un producto
perecedero como la carne, la aplicacion del frio, en condiciones tanto de refrigeracion
como de congelacion, es una de las mas antiguas y, a la vez, una de las mas utilizadas
actualmente. Por otro lado, la congelacion, al garantizar la conservacion de la carne a
medio-largo plazo. Este proceso tan necesario para la conservacion del producto
representa sin embargo uno de los riesgos laborales al que hay que prestar atencion
dadas las condiciones que el frio supone para el trabajador. Otros riesgos laborales
caracteristicos de este sector, y que hay que intentar prevenir son los altos indices de
ruido y los cortes por cuchillos y maquinaria, entre otros peligros que aqui se citan.

Estudio del Sector Cdrnico en Castilla y Ledn -1-
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Es necesario que los programas sanitarios armonizados se ejecuten de forma
homogénea en todas las Comunidades Autonomas, estableciendo un sistema de
seguimiento mediante el intercambio de informacion, adaptandolos a las situaciones
epidemioldgicas de cada territorio. El sector debe aprovechar el control sistematico en
mataderos como un sistema de vigilancia sanitaria para detectar precozmente las
enfermedades con eficacia y bajo coste.

La introduccion de animales vivos procedentes de otros paises es un riesgo de primer
orden en la transmision de enfermedades. El sector y las administraciones deben ser
conscientes de que, para reducir el riesgo, es necesario establecer sistemas de deteccion
precoz y disminuir la dependencia exterior para el suministro de animales vivos.

Las Administraciones deben establecer también medidas para favorecer la instalacion de
explotaciones fuera de los nucleos urbanos, explorar medidas que faciliten el abandono
de la actividad de las explotaciones no viables, con dificultad para la obtencion de las
licencias municipales y elaborar, en el marco del desarrollo normativo, un plan de
control que permita la aplicacion armonizada de las normas en todas las Comunidades
Autonomas.

Se debe reforzar la vigilancia de determinados aspectos, como la informacion sobre la
caducidad, contenido en grasa, mezclas de carnes de diferentes origenes, peso, etc., en
productos especialmente sensibles, como las carnes picadas, con el fin de contribuir a
una mayor transparencia del consumo.

La actividad ganadera aporta en Espafia en torno a un 40% de la Produccion Final
Agraria. Dicho porcentaje, que crecio significativamente en el decenio de los sesenta, se
ha mantenido practicamente inalterado desde los primeros afios setenta en el citado
valor.

El sector carnico constituye un sector de primera magnitud dentro del conjunto de la
industria agroalimentaria, El gasto alimentario en Espafia correspondiente a la carne y
derivados, estd muy por encima de sectores como el de la pesca o el lacteo.

La evolucion de la produccion carnica en los ultimos afios, donde destacan la carne de
porcino representando casi el 60% del total de carnes producidas en nuestro pais. Con
una produccion que supera los tres millones de toneladas, Espafia en el cuarto mayor
productor mundial de este tipo de carne (por detrds de China, EE.UU. y Alemania). Le
sigue en importancia la carne de ave, que sigue manteniéndose en torno al millon y
medio de toneladas, copando un 24% del sector.

La carne de vacuno ocupa el tercer lugar en volumen (13%), si bien en este caso Espafia
se aleja de los puestos de cabeza de la produccion mundial, liderados por EE.UU. y
Brasil. Otro tanto se puede decir de la carne de ovino, que afio tras afio ve reducir su
produccion, aunque Espafa esta en el segundo lugar dentro de la U.E.

Dentro de las especies que componen este grupo, salvo la carne de vacuno, que sigue
una tendencia positiva de crecimiento, el resto presentan descensos, mientras que el
consumo de productos céarnicos (jamon, lomo, embutidos, etc.) se ha mantenido
constante, con un ligero aumento.

Estudio del Sector Cdrnico en Castilla y Ledn -2-
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La extraordinaria amplitud, diversidad y complejidad del propio Sector Carnico y de
sus numerosos sectores / subsectores y gamas de producto, hace muy costosa la
aplicacion de los sistemas convencionales de vigilancia y control.

La evolucién industrial en cuanto a mataderos frigorificos, fabricas de embutidos y
otras industrias carnicas ha crecido considerablemente en las ultimas décadas, sin
embargo detrds de las cifras generales se esconde una realidad sectorial caracterizada
por una gran atomizacion, existe un gran numero de pequefias y medianas empresas que
presenta una compleja estructura industrial, conformada por una gran variedad de
subsectores, tipologias de actividad y productos, y en el que ciertos habitos y formas
de comercializacion siguen estando muy arraigados.

Finalmente, el comercio exterior espafiol de carnes y elaborados carnicos ha crecido de
manera mas rapida y regular que la del resto de la Union Europea, siendo nuestros
principales mercados europeos Francia, Portugal y Alemania, y fuera de la U.E., Rusia,
Japon y Corea del Sur. La Union Europea es el primer exportador mundial del sector
porcino, si bien se encuentra en retroceso fundamentalmente por los mayores costes de
produccion.

En cuanto a la situacion laboral, tanto la ganaderia como la industria carnica presentan
reticencias sobre todo en determinados puestos, dadas las duras condiciones laborales en
cuanto al ambiente de trabajo (frio, olores, trabajar con sangre, visceras, etc) como por
las amplias jornadas laborales.

Estudio del Sector Cdrnico en Castilla y Ledn -3-



federacién agroalimentaria @B Castilla y Leén E|ccon)

i ; I Todercid irmantart
Consejeria de Agricultura y Ganaderia ™ S G

OBSERVATORIO INDUSTRIAL DEL SECTOR AGROALIMENTARIO DE CASTILLA Y LEON
=) b f
Junta de m=a=N= ;
3 Confes LLICNNES B
pre: il y Lrin J o

ESTRUCTURA SOCIOECONOMICA DE CASTILLA Y LEON

Castilla y Leon cuenta con una superficie de 94.225 km? lo que la configura como la
Comunidad Autonoma mas extensa de Espaiia. Su posicion geografica es estratégica
dentro del territorio nacional, al ocupar una parte importante del noroeste peninsular.

La amplia extension territorial y su situacion geografica, caracterizada por limitar con
Portugal y con nueve Comunidades Auténomas de Espafia, convierten a Castilla y Ledn
en un importante nudo de comunicaciones entre las regiones del Norte con Madrid y el
resto de Espafia y Portugal. A nivel europeo, es un paso obligado y eje central de la
Diagonal Continental.

La poblaciéon de Castilla y Leon asciende a 2.528.417 personas, por lo que la densidad
de poblacion es de 26,83 habitantes/ km®. Si bien en las ultimas décadas se ha producido
una pérdida de poblacion en nuestra region, lo cierto es que esta tendencia se esta
invirtiendo en los ultimos afios. Asi, desde el afio 2000, el nimero de habitantes ha
crecido todos los afios, experimentando un crecimiento total de unas 49.000 personas,
debido en gran parte a la poblacion inmigrante.

Otro de los rasgos caracteristicos de la poblacion es su dispersion geografica, ya que en
las nueve provincias que componen nuestra Comunidad existen 2.248 municipios, que
suponen el 27,72% del total nacional.

Un gran nimero de estos municipios tiene baja poblacion. En concreto, nuestra
Comunidad aglutina el 51,71% de los municipios con menos de 101 habitantes de
Espafia, y el 42,37% de los municipios con una poblacion entre 101 y 500 habitantes.
En el extremo opuesto, ningiin municipio de la Comunidad supera el medio millon de
habitantes, y inicamente cuatro municipios tienen mas de 100.000 habitantes.

Esto da idea de la marcada situacion de dualidad existente en la Comunidad, con un
elevado niamero de pequefios municipios muy poco habitados y que requieren de un
gran esfuerzo econdmico para satisfacer sus servicios basicos, y con nueve capitales de
provincia y los municipios de su alfoz que concentran una parte importante de la
poblacion.

Mercado Laboral

El mercado de trabajo en Castilla y Leén se ha mostrado especialmente dinamico, con
un importante crecimiento tanto en términos de actividad y ocupacion como en lo
referente a las afiliaciones a la Seguridad Social. Este fendmeno ha venido acompaiiado
de una sustancial reduccion del desempleo.

Asi, desde el afio 1996 hasta el 2006, el nimero de activos ha aumentado un 16,91% y
los ocupados lo han hecho un 34,83%, mientras que, por su parte, el colectivo de
personas en paro ha descendido un 57,76%.

Estructura productiva

Durante los ultimos ejercicios, se ha producido una importante transformacion
sectorial en Castilla y Ledén con una continua modernizacion y un creciente
acercamiento a la estructura productiva de la Union Europea. El rasgo mas
caracteristico de esta modernizacion es la pérdida de peso del sector agrario en el

Estudio del Sector Carnico en Castilla y Leon -4 -



m OBSERVATORIO INDUSTRIAL DEL SECTOR AGROALIMENTARIO DE CASTILLA Y LEON
% Junta de 4 )

federacion agroalimentaria RSP Castilla y Leon e s @ 9 [[AE=E
Consejerfa de Agricultura y Ganaderia ~ presirisfes de Custalls y Lein [ H. -

conjunto de la economia regional. La participacion de este sector en el Valor Afadido
Bruto (VAB) regional se ha reducido del 9,56% en el aiio 2000 al 6,92%, de acuerdo
con los datos disponibles pertenecientes a 2006.

El sector primario tiene una mayor importancia en la Comunidad que en el ambito
nacional, el 6,92% frente al 2,87%, debido a la importante extension territorial de
Castilla y Leon, que cuenta con casi la quinta parte de la superficie agricola y forestal de
Espaiia y, por ello, no es de extrafiar que Castilla y Ledn genere casi el 13% del VAB
agricola nacional.

El nimero de empresas en Castilla y Leén ha crecido durante los ultimos afios de
manera progresiva. La region se caracteriza por la convivencia de un nimero muy
importante de pequefias empresas con un numero limitado de grandes empresas con
gran peso a nivel economico y social en la region. De hecho, Castilla y Leon ha sido
capaz de atraer grandes empresas en torno a sectores estratégicos, lo que ha permitido
en cada momento impulsar la Investigacion y el Desarrollo de manera directa e
inducida, asi como la generacion de empleo y riqueza en la region.

Dentro de los sectores productivos de nuestra Comunidad Autonoma podemos
diferenciar entre aquellos considerados como tradicionales o consolidados, y aquellos
otros emergentes o prioritarios.

Por lo tanto, podemos distinguir los sectores tradicionales, entre los que se incluyen la
automocion, el sector agroalimentario, el energético, el quimico-farmacéutico o el textil;
y los sectores emergentes, entre los que cabe citar las energias renovables, las
Tecnologias de la Informacion y de las Comunicaciones (TIC’s), el aeronautico, la
biotecnologia y «el espafiol como recurso economico.

En materia agroalimentaria, Castilla y Leon es un referente nacional. El sector se
encuentra hoy en el mejor punto de partida para poder afrontar acciones innovadoras, a
través del desarrollo e introduccion de tecnologia, con vistas a dotar de mayor valor a
sus productos y servicios.

De acuerdo con la anterior consideracion (sectores consolidados, por un lado, y sectores
emergentes, por otro), la Junta de Castilla y Leon se marca un triple objetivo:

En primer lugar, hay que articular las medidas tendentes al mantenimiento o incremento
de la actividad de los sectores con una presencia consolidada en Castilla y Ledn.

En segundo lugar, hay que fomentar la implantacion de empresas de sectores de
contenido tecnoldgico pertenecientes a sectores emergentes, y cuya actividad genere un
alto valor afiadido.

En tercer lugar, hay que conseguir que se de una interrelacion entre los sectores
emergentes y los consolidados, de manera que se produzcan transferencias de
conocimiento y se mejore la produccion a través de la innovacion.

La Encuesta de Poblacion Activa también da una idea del significado de este sector: en
el ultimo afio, la agricultura daba trabajo a 81.900 personas, el 7,58% de los 1.081.100
ocupados de Castilla y Ledn. En el conjunto de Espaiia, este sector supone el 4,42% del
total en términos de ocupacion.

Estudio del Sector Cdrnico en Castilla y Ledn -5-
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El nimero de ocupados en el sector agrario se ha ido reduciendo en los ultimos afios, y
en Castilla y Leon a un ritmo superior que en el resto de Espafia. La ausencia de
vocaciones agrarias entre la poblacion joven hace prever que al sector agrario regional
le queda todavia por perder un porcentaje importante de su poblacion activa, dada la
elevada edad media del empresariado regional.

Estructura de las explotaciones Ganaderas

La ganaderia representa una parte importante de la produccion final agraria de Castilla
y Ledon. Al lado de las pequefias unidades pecuarias, que proliferan en las comarcas de
preeminente dedicacion agricola o en los espacios de montafia, aparece ahora una
moderna actividad ganadera de desarrollo, con granjas de vacunos, porcinos y ovinos.
Dichas granjas estan orientadas tanto a la produccién de carne como al suministro de
leche a las cooperativas que canalizan su posterior comercializacion, ya que la
produccion lechera castellano-leonesa es superior al millon y medio de litros anual,
siendo la segunda del Estado espaiiol, sélo superada en volumen por la de Galicia.

Asi pues, las pequefias explotaciones pecuarias tienden a desaparecer, en buena medida
por efecto de la despoblacion rural y la consiguiente pérdida de mano de obra. El
pastoreo trashumante se conserva en algunas zonas; grandes rebafios, principalmente de
ovejas, recorren cada afio cientos de kilometros desde las tierras Ilanas hasta los terrenos
con pastos de las montafias como en el Bierzo, los valles cantabricos de Leodn, la sierra
de Gredos o los Picos de Urbion. Se trata de trabajo duro que cada vez cuenta con
menor mano de obra, habiendo constituido con anterioridad un testimonio de primera
importancia sobre la historia y las raices culturales del pueblo castellano-leonés.

La cabafia ovina es la mas numerosa, con 5.425.000 cabezas, seguida por la porcina
(2.800.000) y la bovina (1.200.000). A mucha distancia esta la ganaderia caprina
(166.200 cabezas) y equina (71.700 entre caballos, mulas y asnos). La mayor
produccion de carne corresponde a la de porcino (241.700 t), seguida de la bovina
(89.400 t) y la de aves (66.000 t); en la produccion de lana Castilla y Leon encabeza el
balance nacional con 7.500 t.

El aumento de costes de produccion en el sector ganadero debido al notable
incremento de los precios de las materias primas y la imposibilidad de repercutir este
incremento en el valor de venta de los productos finales obtenidos en gran parte de estas
actividades, ha provocado que la gran mayoria de las explotaciones ganaderas de
Castilla y Leon hayan visto mermados considerablemente sus ingresos.

Se hace necesario por tanto implantar medidas de apoyo extraordinarias que ayuden a
las explotaciones ganaderas a paliar estos desequilibrios evitando la pérdida de
competitividad y garantizando su viabilidad.

Estudio del Sector Cdrnico en Castilla y Ledn -6-



m OBSERVATORIO INDUSTRIAL DEL SECTOR AGROALIMENTARIO DE CASTILLA Y LEON
% Junta de 4 )

federacion agroalimentaria RSP Castilla y Leon e s @ 9 [[AE=E
Consejerfa de Agricultura y Ganaderia ~ presirisfes de Custalls y Lein [ H. -

SITUACION ACTUAL DEL SECTOR CARNICO

En Espaiia, el sector carnico tiene una amplia, compleja y cambiante estructura
industrial. Estd integrado por numerosos y variados subsectores y dentro de cada uno
de ellos, una gran variedad de gamas de productos.

La produccion de carne y elaborados carnicos a nivel nacional es de unas 5.100.000
Tms referidas a Kg/ canal en matadero, y la produccion total de elaborados carnicos es
de 1.171.439 Tms.

La estructura industrial en la que se soporta el sector carnico espafiol es
extraordinariamente amplia y dispersa, con un creciente grado de concentracion, aunque
con una actividad operativa relativamente limitada en algunas zonas, a pesar de que es
¢ste uno de los sectores agroalimentarios mas importantes de nuestra region.

Desde el punto de vista de la actividad que desarrollan, las empresas pueden
clasificarse en cuatro grandes grupos: mataderos, almacenes frigorificos, salas de
despiece ¢ industrias de elaboracion.

El sector bovino nacional, en su doble aptitud carnica y lechera, ha constituido
historicamente uno de los pilares de la ganaderia nacional, estando ademds intimamente
ligado al tejido social del medio rural.

La tendencia registrada refleja en los Gltimos afios una progresiva profesionalizacion de
los ganaderos, aunque en detrimento de su nimero, y de una constante diferenciacion en
su orientacion productiva.

El censo actual de ganado bovino se sitia en 6.463.547 animales, sobre una cifra
aproximada de 1300 millones de reses a nivel mundial.

Dicho valor sitiia a Espafia como el tercer pais de la UE-25 en niimero de bovinos. En
Espaiia la carne y el ganado bovino suponen aproximadamente un 6,2% de la
Produccién Final Agraria (PFA), valor al que hay que afiadir el de los productos que del
bovino se obtienen destacando la leche que constituye un 6,6% de la P.F.A.

La capacidad del ganado bovino de aprovechar recursos pastables aportando carne,
leche, cuero y trabajo ha sido aprovechada por el ser humano desde tiempos
inmemoriales. Asi todavia en el mundo actual y en nuestro pais se integran sistemas de
produccion tradicionales basados en el empleo de razas autdctonas adaptadas al medio
con modernas formas de produccion intensiva con las mds avanzadas tecnologias.

La relevancia del ganado lanar radica en su triple aptitud productiva (leche, carne y
lana), en su resistencia y capacidad de adaptacion.

En los altimos afios la produccion de lana ha quedado relegada a términos residuales y
en la que se ha profundizado en la especializacion productiva carne/leche.

El ganado ovino espafiol se presenta como uno de los mas relevantes dentro de los
paises comunitarios por su importancia censal.

En Espaiia, el ganado caprino ha estado siempre intimamente relacionado con el ovino
tanto desde el punto de vista productivo como socioeconomico, lo cual explica el que en
multiples ocasiones sean analizados de manera conjunta. Existen no obstante notables

Estudio del Sector Cdrnico en Castilla y Ledn -7-
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diferencias productivas dadas las particularidades fisiologicas de esta especie. Las
cabras han sido tradicionalmente explotadas para la obtencidon de carne, leche y cuero.
Como en el caso del ovino, en los ultimos afios hemos asistido a una progresiva
especializacion del sector, en la que se ha profundizado en la técnica productiva
carne/leche, aprovechandose no obstante igualmente la piel. Las producciones
nacionales rondan las 500.000 t de leche empleada principalmente para la elaboracion
de quesos puros o de mezcla en su mayoria mediante venta a industrias, y alrededor de
15.000 t de carne, fundamentalmente procedente del sacrificio de cabritos lechales.

Tradicionalmente, en toda Espafia, el cerdo ha estado intimamente ligado a la economia
familiar del medio rural, constituyendo la cria de un escaso nimero de animales, una
importante actividad complementaria de la misma. Tal relevancia se refleja en la propia
gastronomia de todas las regiones del pais, donde el consumo de carnes frescas y de
multiples productos carnicos forma parte de nuestro acervo cultural.

Dadas sus caracteristicas zootécnicas (fisiologicas, patoldgicas, nutricionales, de
manejo, etc.), la porcinocultura ha alcanzado, junto con la avicultura, el mayor grado
de industrializacion y de intensificacion productiva de las distintas especies de abasto.
Ello ha acarreado la desaparicion o cuasi desaparicion de las distintas razas autdctonas
pertenecientes al tronco céltico (de capa blanca) y del tronco ibérico (de capa negra). No
obstante, este ualtimo tronco racial ha logrado recuperarse hasta alcanzar
aproximadamente el 10% del censo nacional gracias a la elevada calidad de los
productos carnicos derivados y a la superacion de antiguas barreras sanitarias que
limitaban nuestro acceso a los mercados exteriores. Por el contrario, el tronco céltico ha
sido completamente sustituido por hibridos industriales obtenidos a partir de razas
blancas de origen europeo.

Evolucion de la produccién carnica (Tm.)

EARSHEStine Vaning: Souins | Clrplial b Extinat A=

1950 1 788 B4R 513989 7,386 A1 73127 836,700

1951 1 8B5.557 506785 211531 15362 5411 281700
1592 1916438 537,791 2161579 16072 5.851 857.699
193 2.088.821 4B5.003 214143 16428 7250 B31.620
104 107955 £83.374 114040 16:368 5ol 873,602
995 2174 823 208422 227126 14932 =988 926100
1535 2:315.910 564602 223286 124558 7442 B77.714
1937 2401136 592.1B6 229.151 16.087 8320 201.568
1958 2742362 650725 233.313 16081 b.695 988 800
1954 2832 355 677573 21 337 17.463 6279 1.601.550
2000 2:912.380 631784 237331 18.801 6732 986,712
2001 2953707 042.033 236409 15369 8.638 1307265
2002 3:122577 654161 239.500 15.101 5.742 1:331.704)
2003 J:1BS 508 733:452 236242 13915 477 1:330.030
2004 3175633 702637 231.463 13:373 4760 1300030
2005 3163 860 713637 231 5R5 11743 4. 783 1:326.829
2006 3:183.920 672710 215413 10.592 5308 1:281.302

Fuente: AICE
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Actualmente, Espafia es, tras Alemania, el segundo productor comunitario con una
cabafia de 24.884.022 cabezas. Es ademds un sector fuertemente industrializado y con
un alto grado de asociacionismo, en ocasiones muy ligado a la industria
transformadora, y que supone alrededor del 31,34% de la Produccion Final Ganadera
(P.F.G.) y del 10,/% de la Produccion Final Agraria (P.F.A.), contribuyendo a ambas
producciones con unos 4.213 millones de euros.

En cuanto a la capacidad de produccion de los elaborados carnicos, se acerca a los 3
millones de toneladas/ afio, si bien la utilizacion real es poco mas del 38%, es decir,
1.190.698 toneladas. Esta cifra, sin embargo, nos sitlia en cuarto lugar en la Union
Europea, por detras de Alemania, Italia y Francia, que por ese orden ocupan los puestos
de cabeza.

A destacar el espectacular incremento que se estd produciendo en la produccion de
carnes frescas y productos carnicos amparadas en figuras de calidad que representa el
30,5% de total comercializado por todas las denominaciones de origen e indicaciones
geograficas de alimentos.

Produccion de elaborados carnicos (Tm.)

laman y palets

182337 185000 193880 200510 204339 238000 245700 249400 251345 265168
curados
Embutidos

156687 157.000 157.000 169999 179004 184466 101844 193000 193385 192999
curados
AMONYPRAIEER 450 ene 123500 126588 136841 150607 158137 169997 172500 174398 178583
ctocidos
Sfrzftmad“s 242004 243600 254562 270229 299227 329323 345780 351000 355212 360540
=
hdobarasy 127113 132800 139838 145487 167.637 170000 170600 174500 170165 181772
rescas
Piatos

48377 45100 46047 57558 59918 63513 66688 68700 71105  73.593
preparados

Fuente: AICE

LA CARNE

Los productos céarnicos contribuyen a enriquecer nuestra dieta y aportan un alto valor
nutritivo.

Tanto la carne y sus productos son ricos en proteinas de alto valor biologico, vitaminas
y elementos minerales. Sus proteinas son facilmente asimilables por nuestro organismo
y aportan todos los aminoacidos esenciales, es decir, aquellos que deben ser
suministrados por la dieta ya que el cuerpo humano es incapaz de producir, o de hacerlo
en cantidad suficiente.

Las proteinas carnicas presentan la propiedad adicional de facilitar al organismo la
absorcion de minerales. También hay que destacar su alto contenido en vitaminas del
complejo B, especialmente la B12 y B6, ademdas de tiamina, riboflavina, éacido
pantoténico, biotina y niacina.
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En cuanto al contenido graso, la demanda de los consumidores hacia un menor aporte
energético ha tenido su respuesta en el sector carnico mediante la seleccion de cerdos
cada vez mas magros y la reduccion del contenido de grasa de los productos elaborados.
Por otra parte la carne tiene una composicion grasa que es rica en acidos grasos
insaturados, especialmente el cerdo, donde casi el 50% de la grasa es acido oleico,
también abundante en el aceite de oliva, y que como en este tiene efectos positivos
sobre los niveles de colesterol. Asimismo el contenido de &cidos grasos poliinsaturados,
que colaboran a reducir el nivel de colesterol, es también muy alto en la carne,
situandose entre el 9 y 19% del total. Estos niveles se incrementan notablemente en las
carnes y productos procedentes del cerdo ibérico.

En cuanto al contenido de colesterol de la carne no es especialmente alto en
comparacion con otros alimentos de gran consumo.

La carne y los derivados céarnicos constituyen un excelente aporte de hierro, mucho mas
facilmente asimilable que el proporcionado por otros alimentos, ademas de fésforo y de
otros minerales como zinc, magnesio, manganeso, etc.

Algunos datos nutricionales

i g Cerdo |[Wacuno|| Pollo Jamc’m Jamén || Chorizo
{g./100 g.} cocido [Serrano [
| Agua | 72-76 [ 71-75 [ 71-75 | 71-74 | 55-59 | 40-45
| Proteinas || 18-20[ 20-22|[ 18-20 |[ 18-20[ 30-32 |[ 22-24
| Grssas | 3-6 | 35  3-6 | 2-4 | 3-5 | 2628
|C‘ari:chidratcs | 1 | | l 1-2 | S ‘ 2-3
| Minerales | 1 | 1 | 1 | 22 | &7 | 56
Ca'cri:i‘:l':'a 135 ’ 130 ‘ 135 ‘ 125 ‘ 170 ‘ 350

Fuente: AICE

SECTOR CARNICO EN CASTILLA Y LEON

El sector agroalimentario sigue siendo determinante en la economia de Castilla y Leon,
y en concreto el sector carnico aporta una parte importante del porcentaje de ingresos
de la Comunidad. Constituido en gran parte por explotaciones y empresas de pequeiio
tamaiio y ubicadas en el medio rural quitando un 25% en suelos urbanos que ademas
suele corresponder a empresas de mayor tamatio.

El dinamismo del sector agroalimentario de Castilla y Ledn con un crecimiento
constante en la tltima década y una clara apuesta por la calidad en las producciones, ha
generado un fenomeno de gran importancia en la Comunidad, la “nueva cultura
alimentaria” con los cambios en la sociedad, la necesidad de informacion y las
exigencias del consumidor actual.

Las figuras de calidad, ¢l componente historico, tradicional y geogrifico de los
productos despiertan el interés de los consumidores, que exige una mayor implicacion
de la industria en materia de calidad. Las empresas transformadoras del sector y los
productores se han puesto a buscar soluciones acordes con esta linea y estan apostando
por la innovacidn, la diferenciacion y la implantacion de las normativas alimentarias,
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pero siempre respetando las tradiciones arraigadas aunque amoldando la oferta a los
gustos de la demanda. Buena prueba de ello es la cantidad y variedad de formatos y
productos que se pueden encontrar en el mercado, y el gran nimero de figuras de
calidad con que cuenta nuestra comunidad autonoma.

Las normativas de etiquetado y la legislacion aportan confianza a los consumidores, al
igual que lo hace la trazabilidad

Con este sector a la cabeza y sumando el lacteo, vinos y otras bebidas, azicar y
derivados, pan y galletas, que representan en conjunto los cinco sectores mas
importantes de Castilla y Leon, suman el 82 % de la facturacion total de la industria
agroalimentaria de la region, segun la Direccion General de Industrializacion vy
Modernizacion Agraria.

La produccion de carne se ha incrementado debido sobre todo al aumento del sacrificio
del porcino, siendo Catalufia la principal productora de carne en todas las especies salvo
ovino, destacando su peso en porcino y aves.

Es importante sefialar que Castilla y Ledén ha incrementado considerablemente la
produccion de carne, debido a su gran desarrollo ganadero y a su buena ubicacion para
el suministro, por ejemplo, de la Comunidad de Madrid.

El sector carnico es el mas pujante en la region en cuanto a volumen se refiere, seguido
del lacteo. Alcanza una facturacion proxima a los 1.600 millones de euros anuales, lo
que responde a una produccion carnica de cerca de 600.000 toneladas, creando
alrededor de 15.000 puestos de trabajo. La carne de porcino ocupa mas del 60% de la
produccion nacional, por detras de Cataluila y Andalucia. Guijuelo, en Salamanca, es la
localidad donde mas se sacrifican cerdos ibéricos de toda Espaiia.

El sector carnico cuenta con una potente industria chacinera en carnes curadas, aunque
con las carnes frescas de vacuno la comercializacion tiene menos arraigo.

Castilla y Ledn tiene una extension muy grande de territorio y la venta directa del
ganadero es muy dificil ya que la densidad de demanda ademas es escasa frente a otras
zonas de Espafia. El peso de la gran distribucion limita las posibilidades de acceso de
los productores al consumidor.

Sector tradicional, en cuanto a los procesos siguiendo las practicas y costumbres, muy
arraigado a nuestra Comunidad. Cabe destacar también que los mas competitivos hay
incorporado a sus explotaciones y empresas las ultimas tecnologias para conseguir los
mejores resultados en cuanto a productividad, calidad y gestion. También ha aumentado
la colaboracion y participacion con Centros de Investigacion, Organismos y
Universidades para llevar a cabo estudios y proyectos que contribuyan a la mejora del
sector. Aunque sigue siendo patente un desconocimiento de este tipo de colaboraciones,
lo cual significa que hay carencias en la transferencia de tecnologia y sigue habiendo
falta de informacion. Aunque comparando con otras Comunidades como puede ser
Catalufia, y con otros paises, tenemos un largo camino por recorrer para estar en
igualdad de desarrollo.

Si hacemos referencia al consumo, estd a la cabeza la carne de porcino fresco y
transformado (transformados corresponde principalmente a las salazones, los productos
cocidos y curados), seguido del pollo.
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El consumo de carne se ha mostrado muy sensible a las crisis alimentarias vinculadas al
ganado. La mayor de ellas ha sido la Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB), cuyos
efectos, ya superados, se dejaron sentir entre los afios 2000 y 2002.

Se observa en cuanto a la forma de distribucion, que aunque la venta a través de la
tienda tradicional es mayoritaria en todos ellos, sin embargo en el caso de la carne de
porcino la venta en supermercados y las denominadas otras formas de comercializacion
(venta directa en establecimientos de produccion, autoconsumo, etc.) tienen una mayor
cuota de mercado si se compara con la carne de vacuno y ovino.

En el aspecto nutricional destacar que el grupo de carnes (incluyendo la carne de pollo
y los derivados carnicos) nos aporta el 30% de la proteina total ingerida con la dieta y el
32,7% del colesterol total. En lo referente a las vitaminas, la carne contribuye con el
30% de la Vitamina B1 que ingerimos y en mas de un 43% de la Niacina de la dieta. En
cuanto a los minerales, el Zinc que consumimos los espafioles proviene, en mas de un
30%, del grupo de los carnicos.

Se puede diferenciar entre carnes rojas y blancas. En este estudio nos centraremos en la
produccion y elaboracion, principalmete, con carnes rojas.

Dentro de este grupo diferenciaremos entre las diferentes especies ya que varia el
destino, la produccion, la demanda, etc. aunque habra una problematica general que sera
comun para todos.

Los principales retos que persigue el sector industrial cdrnico, y para ello debe contar
también con las explotaciones ganaderas, es conseguir:

- Garantizar la seguridad se sus productos,

- Mejorar la calidad y personalizar el producto
- Estandarizar los productos

- Reducir el uso de aditivos quimicos

- Disminuir los costes, como sucede en todos los sectores

La imagen de los productos carnicos estd gravemente dafiada con las crisis alimentarias
de los ultimos afios. Se debe ofrecer una imagen de marca de forma que cuando se
adquiera el producto tenga unas caracteristicas muy similares, aunque los animales de
procedencia sean distintos, pero se pueda asociar una serie de caracteristicas distintivas.

En la elaboracion, por ejemplo, de carne de hamburguesa (Ilamado en el sector "burguer
meat"), si que se utilizan bastantes aditivos, para que el color siempre sea el mismo,
para que el producto aguante mucho antes de ser cocinado. Para conseguir esto, en
muchas ocasiones se usan conservantes, colorantes y antioxidantes, los hay naturales y
quimicos, pero siempre lo tiene que marcar claramente en la etiqueta , la legislacion asi
lo marca. Lo que se pretende es tender a minimizar el empleo de estos componentes.
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PORCINO

Espafia es el cuarto pais productor de porcino del mundo, y ocupa el segundo lugar en
Europa, a muy poca distancia de Alemania. El sector representa un tercio de la
Produccion Final Ganadera espaiiola, y un 12,5 de la Produccion Final Agraria. El
sector carnico de porcino es uno de los sectores agroalimentarios de mayor importancia
en nuestro pais, con una dimension que incluye un censo de instalaciones industriales de
mas de 400 mataderos, 2.000 salas de despiece y 4.000 industrias de elaboracion.

La industria espaiiola de porcino sacrifico un total de 42,5 millones de animales, lo que
representa casi 3,5 millones de toneladas de carne, junto con una produccion de
elaborados carnicos de 1,3 millones de toneladas.

En Espafia, el consumo per capita de productos de cerdo se acerca a unos 30 kg anuales
de carne fresca y elaborados, incluidos hogares y consumo extradoméstico, lo que
supone mas de la mitad del gasto anual en carnes de todo tipo, y el 10% del gasto anual
de cada espafiol en alimentacion.

Por otro lado, el potencial del sector de porcino hace que el mercado nacional no pueda
absorber toda la produccion nacional, lo que convierte a la exportacion en uno de los
ejes estratégicos para el futuro del sector. De hecho, el ultimo afio nuestra industria
exportd mas de 667.000 toneladas de carne de porcino, ademas de mas de 80.000
toneladas de productos elaborados (jamones y paletas curados y cocidos, embutidos,
fiambres, etc.), y 131.000 tm de despojos.

Castilla y Leon, junto con Catalufia y Aragon, son las principales regiones productoras
de porcino de Espatfia.

El sector esta preocupado por el incremento de los costes ligados a la alimentacion
animal, especialmente ante la demanda de cereales para la produccion de
biocombustibles y la evolucion en la utilizacion de organismos genéticamente
modificados.

Hoy en dia los valores productivos de las distintas razas, se deben mas a las mejoras
de seleccion y genéticas que se hallan efectuado, que a las propias caracteristicas de
las razas, por lo que la eleccion de una u otra raza a de realizarse en funcion a los
parametros productivos de la linea de individuos que vamos a introducir en la
explotacion, y no por la raza a la que pertenecen. A no ser, claro estd, que halla que
tener en cuenta aspectos legales que protejan y/o favorezcan la eleccion de una u otra
raza.

Cada zona tradicional de produccion porcina tiene su propia raza. Estas razas poseen
unos caracteres productivos no muy buenos, pero a cambio, tienen una gran
adaptacion a su medio local, una gran resistencia y una mejor adaptacion a la
produccion extensiva o semiextensiva. En muchos casos son altamente valorados de
forma local por la calidad de sus productos como es el ejemplo del cerdo ibérico,
cuyos productos en el mercado, ha frenado su regresion. De cualquier forma, el cerdo
ibérico es mas una agrupacion de razas, que una raza en si, agrupando en ella a negra
lampifia o rubia, entre otras. Y es cada dia mas dificil encontrar, cerdo ibérico de razas
puras que no hayan sido hibridadas.
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Normalmente, las razas locales o rusticas, poseen unas canales de menor tamafio y
mas engrasadas, mientras que el mercado tiende cada dia mas hacia canales magras.
Asi mismo, el nimero de lechones al parto en estas razas suele ser notablemente
inferior que en las razas mas seleccionadas para la produccion, como es logico.

A continuacion se describen algunas razas de porcino empleadas en nuestra
Comunidad:

Large White: Muy valorada por sus caracteristicas maternales, esta raza se utiliza
habitualmente en cruces como linea materna. Es ademas, la mejor considerada, entre las
razas mejoradas, en cuanto a resistencia. La Large White es, con frecuencia, la mejor
raza en cuanto a valores de prolificidad, cualidades maternales como capacidad lechera
y productividad. Aunque parece ser que da una edad de pubertad de su descendencia
mas tardia. También se encuentra, junto con la Duroc, entre las que presentan una
mayor velocidad de crecimiento e indice de conversion. Pero las cosas cambian cuando
nos ponemos a hablar de parametros de calidad, solo la raza Duroc esta peor valorada en
cuanto a calidad de la canal, por sus proporciones en partes nobles y por la calidad de la
carne. Para la calidad de la carne se toma en cuenta sobre todo la cantidad de grasa
infiltrada en el musculo. Sin embargo, esta raza presenta rara vez, musculo palido
blanco exudativo (PSE).

Landrace: Raza muy versatil, ya que se utiliza como linea pura, materna o paterna. Sus
indices productivos son muy parecidos a la Large White, aunque tiene un mayor
rendimiento de la canal y también una mayor longitud de la misma, presenta unos
valores algo inferiores en los pardmetros reproductivos, y una mayor tendencia a
presentar PSE. Estd raza estd reconocida como de tipo magro, ya que presenta unos
bajos valores de engrasamiento. Es, probablemente, junto con Large White la raza mas
utilizada.

Duroc: Raza de origen americano, que se ha hecho un hueco debido a sus buenas
cualidades tanto de crecimiento como de calidad de la carne, es muy magra. En los
parametros reproductivos se puede equiparar a la Large White y Landrace, aunque es un
poco inferior. Se emplea habitualmente como linea paterna, tanto en cruzamientos a dos
como a tres vias. Es bastante menos utilizado como linea materna, ya que aunque se le
atribuye una mayor "resistencia" no suple con ello las menores caracteristicas
maternales en comparacion con Large White o Landrace.

Pietrain: Raza seleccionada, sobre todo por la calidad de su canal, junto con Hampshire
y Blanco Belga. Esta raza es la que peores parametros de crecimiento, indices de
conversion y reproduccion da, sin embargo, posee el mayor porcentaje de piezas nobles,
aunque posee mucha grasa intramuscular, lo que con frecuencia esta mal valorado.
También es la raza que presenta en mayores ocasiones PSE.

Blanco Belga: De caracteristicas productivas muy parecidas al Pietrain, esta raza se
utiliza para mejorar la calidad de la carne en cruces simples o a tres vias. Y, casi
siempre, como es logico, se utilizan los machos, y rara vez las hembras. De aptitudes
maternales mediocres, aunque un poco mejor que la raza Pietrain y Hampshire, esta raza
presenta una velocidad de crecimiento baja, y comparable a la de la raza Hampshire.
Calidad de la canal muy buena, solo superada por la raza Pietrain, pero presenta un alto
porcentaje de casos de PSE.
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Hampshire: Raza de aptitud carnica, como la Blanco Belga o Pietrain, pero sin apenas
casos de PSE, ya que es una raza de procedencia americana. Posee malas aptitudes
productivas y buenos parametros de calidad, pero sin llegar a los de las citadas. Se
utiliza generalmente como machos finalizadores de carne en cruzamientos, ya sean
simples o a tres vias. Es esta raza la que normalmente se introduce en los cruzamientos
para mejorar la calidad de la canal, ya que la introduccion de la B. Belga, o Pietrain
penalizaria mas la produccion por problemas con la PSE.
® 3 5

El jamoén curado

Bajo la denominacion “Jamoén Curado” se engloba una amplisima variedad de
productos, todos los cuales integran un sector de gran envergadura empresarial,
econdmica y de consumo, por eso hacemos una resefia dentro del porcino.

Una de las caracteristicas mas relevantes de este sector es la proliferacion de
denominaciones y/o cualificaciones de los productos, siendo las de Jamén Serrano y
Jamon Ibérico las mds reconocidas y sustentadas en especificaciones y/o sistemas de
diferenciacion consolidados. Aunque no siempre y no todos los consumidores perciben
con suficiente nitidez las diferencias entre las denominaciones especificas o
diferenciadoras de las gamas de productos que se le ofertan, sin embargo la informacion
al consumidor podria constituir una importante linea de mejora para fomentar la
transparencia en el consumo de este tipo de productos.

Cabe sefialar que la produccion se acerca a las 280.000 Tm, de las cuales, unas 266.500
se destinan al consumo interior y el resto a exportacion.

La industria se caracteriza por estar muy atomizada y contar con una gran variedad de
tipologias, desde los grandes grupos carnicos polivalentes, hasta los secaderos de
jamén, que prestan servicios a terceros de curacion /secado, pasando por los
elaboradores de transformados carnicos, los almacenistas, distribuidores o, incluso, los
restauradores especializados que actuan a veces como auténticos almacenistas de
jamones.

Sin embargo, no son mds de 80 las empresas significativas y con peso especifico en el
mercado espafiol, las que controlan en torno al 80% del mercado de estos productos.
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En cuanto a las cifras de consumo debe sefialarse que el jamon curado es un producto de
consumo masivo en Espafia, ya que un 75% de los consumidores espafioles comen
jamon curado mas o menos regularmente.

Se puede estimar que en Espafia, el consumo de productos procedentes tanto de cerdo
blanco como ibérico, en hogares y a través de la restauracion, se sitia en torno a 6,5 Kgs
per capita.

Es un consumo no marquista, ya que el 86% de los consumidores de jamoén curado
compra productos sin marca concreta o sin importarles la marca.

En cuanto a la forma de consumo, un alto porcentaje de los consumidores de jamon
curado compra jamon “al corte” y un porcentaje muy inferior lo compra envasado.

El sector porcino desempefia un papel fundamental en el desarrollo rural y en el
mantenimiento de la poblacion en ese medio. Por ello, también debe ser objeto de
atencion en las medidas de apoyo previstas en el Plan estratégico Nacional de desarrollo
rural.

FIGURAS DE CALIDAD ASOCIADAS AL PORCINO
DOP Jamon de Guijuelo (Carnes curadas y/o transformadas)

El producto protegido bajo esta denominacion lo
constituyen jamones y paletas curados, procedentes de
cerdos de la raza porcina Ibérica o cruce del 75% de
sangre ibérica'y 25% de la raza Duroc-Jersey.

Considerando la alimentacién a la que el cerdo ha sido A e

sometido se distinguen: Sl Y Guijuelo
a) Cerdo de bellota o terminado en montanera: Es e .4 ) }a
aquel que se destina al sacrificio inmediatamente 4J‘
después del aprovechamiento de montanera.

b) Cerdo de recebo o terminado en recebo: Es aquel que después de alcanzar en
montanera un cierto peso, éste es aumentado antes del sacrificio, en un 30 por
ciento como maximo, me-diante una alimentacion con piensos autorizados por el
Consejo Regulador.

¢) Cerdo de pienso o terminado en pienso: Es aquel que después de alcanzar un
cierto peso, bien en montanera o con piensos, €ste es aumentado antes del
sacrificio, en mas del treinta por ciento mediante una alimentacidon con piensos
autorizados por el Consejo Regulador.

Por razon de los factores basicos que condicionan la calidad del jamon, raza y
alimentacion se establecen las siguientes clases de jamones:

- Clase I: Jamon Ibérico de bellota procedente de cerdos primales que hasta los 80 Kg.
han comido pienso, rastrojo y hierba y que el resto del peso hasta los 160-180 Kg, lo
han completado a base de hierba y bellotas de montanera.
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- Clase II. Jamon Ibérico, procedente de cerdos primales que hasta los 80 Kg han
comido pienso, rastrojo y hierba y que el resto de peso hasta los 160-180 Kg. lo han
completado a base de bellota, hierbas de montanera y pienso o sélo pienso.

Las caracteristicas de los jamones y paletas de la Denominaciéon de Origen «Guijuelo»
son:

— Forma exterior: Alargado, estilizado, perfilado, conservando la pezuiia.
— Peso: No inferior a 4,5 Kg. en los jamones y 3,5 Kg. en la paletas.

— Coloracion: Destaca la coloracion de la flora micética blanca, gris-azulada,
oscuro o violeta.

— Consistencia: Firme en las masas musculares y levemente untuosa.

Delimitacion Geografica

La zona de produccion de cerdos aptos para la elaboracion de jamones y paletas
amparados por la Denominacion de Origen esta constituida por las dehesas de encina 'y
alcornoque pertenecientes a las siguientes comarcas agricolas:

Castilla y Ledn:

Salamanca: Comarcas de Vitigudino, Ledesma, Salamanca, Fuente de San Esteban,
Alba de Tormes, Ciudad Rodrigo, La Sierra y Pefiaranda de Bracamonte.

Avila: Comarcas de Piedrahita, Barco, Arévalo y Avila.
Zamora: Comarcas de Duero Bajo y Sayago.

Segovia: Comarca de Cuéllar.

Extremadura:

Caceres: Comarcas de Caceres, Trujillo, Brozas, Valencia de Alcantara, Logrosan,
Navalmoral de la Mata, Jaraiz de la Vera, Plasencia, Hervas y Coria

Badajoz: Comarcas de Albuquerque, Mérida, Don Benito, Puebla Alcocer, Herrera del
Duque, Badajoz, Almendralejo, Castuela, Olivenza, Jerez de los Caballeros, Llerena y
Azuaya.

Andalucia:
Sevilla: Comarcas de Sierra Norte
Cordoba: Comarcas de los Pedroches, La Sierra y Campifia Baja

Huelva: Comarcas de la Sierra, Andévalo Occidental y Andévalo Oriental.

Por su parte, la zona de sacrificio y de elaboracion de jamones y paletas protegidas
comprende las comarcas del sureste de la provincia de Salamanca.
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Los elementos que prueban que el producto es originario de la zona son las propias
caracteristicas del producto y los procedimientos establecidos para el control y
certificacion.

Caracteristicas del producto

Los jamones y las paletas presentan unas caracteristicas, mencionadas en el apartado
correspondiente a la descripcion del producto, que la relacionan con su medio natural,
produccion y elaboracion.

Pero estas caracteristicas no son suficientes para garantizar su origen, ya que tan solo
los consumidores de la zona o los mas habituados a su consumo lo identificarian con el
mismo, por ello, el origen debe ir avalado.

Procedimientos de Control y Certificacion, que controlaran que:

— Los jamones y las paletas procedan exclusivamente de las razas Ibérica o del
cruce del 75% de sangre ibérica y un 25% de Duroc-Jersey, de ganaderias
inscritas situadas en la zona de produccion.

— Los mataderos estén ubicados en la zona de elaboracién y reunirdn las
condiciones técnico-sanitarias exigidas en la legislacion vigente y en el
reglamento de la denominacion.

— El animal permanece en el matadero, antes de su sacrificio, un tiempo no
inferior a 12 horas, con el fin de eliminar la fatiga del transporte y asegurar un
nivel minimo de las reservas del glucégeno muscular.

— El Consejo Regulador llevara una relacion de todos los mataderos en los que se
sacrifican cerdos cuyas extremidades podran optar a ser amparadas en esta
Denominacién. En dicha relacion figurard el nombre de la empresa, localidad y
zona de emplazamiento y cuantos datos consideren oportunos para la perfecta
identificacion y catalogacion de la industria.

— En todos los perniles y extremidades anteriores destinados a la elaboracion de
jamones y paletas protegidos, el Consejo Regulador efectuarda una marca
indeleble, en el mismo matadero, que consistira en un sello numerado.

— La elaboracion de jamones y paletas amparados en esta denominacion se
efectuara en secaderos y bodegas inscritos y controlados por el Consejo
Regulador.

— El producto final, se somete a los analisis correspondientes para poder garantizar
su calidad.

— Finalizados todos los controles citados anteriormente, y calificado el jamon sale
al mercado con la garantia de su origen, materializados en los precintos y vitolas
numerados del Consejo Regulador.
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Métodos de obtencion del producto

Una vez obtenidas las extremidades anteriores y posteriores, se procede a la curacion,
que consta de cinco operaciones: Salazon, lavado, perfilado, asentado y secado.

Salazon: Es la incorporacion de sal a la masa muscular, favoreciendo la deshidratacion
de las extremidades del cerdo y su perfecta conservacion. La duracion de esta fase es de
una dia por cada Kg. de peso del jamon o paleta.

Lavado y Perfilado: El lavado tiene como finalidad el eliminar la sal adherida, se realiza
con agua templada y a continuacion se moldean, perfilan y afinan las piezas.

Asentamiento: En esta fase ¢l jamon o la paleta elimina la humedad superficial paulatina
y lentamente.

Secado. Las piezas pasan a los secaderos naturales donde permanecen el tiempo
necesario para conseguir la fusion natural de las grasas de su proteccion adiposa,
momento denominado «sudado», en el que se estima que la desecacion es suficiente. En
esta etapa se perfecciona el afinado y perfilado de las piezas. La duracion de este
proceso es de 6 meses como minimo. A continuacion las piezas pasan a la bodega
procediéndose a su clasificacion segin peso, calidad y conformacion, siendo el tiempo
de permanencia el siguiente:

Peso en Tiempo de Peso
sangre de la |maduraciéon |previsible ala
pieza en minima en salida de la
matadero bodega bodega

En jamones de 7 a 8 kgs. 9 meses de 4,5 a 5 kilos

de 8 a 11kgs. 1-12 meses |[de 5 a 7,5 kilos

mas de 11 kgs. |16 meses Mas de 8 kilos
En paleta de 5 kgs. 5 meses de 3,5 a 4 kilos
Mas de 5kgs. 6 meses mas de 4 kilos

Fuente: DOP Jamon de Guijuelo
Etiquetado

Las etiquetas comerciales, propias de cada firma comercial inscrita, deben ser aprobadas
por el Consejo Regulador.

El producto destinado al consumo ird provisto de precintos numerados y expedidos por
el Consejo Regulador, figurando en ellos de forma destacada el nombre de la
Denominacion de Origen y la clase a que pertenecen: precinto de color rojo para el
jamon ibérico de bellota y verde para el jamon ibérico de recebo o pienso.

Estos precintos seran colocados en la industria inscrita y de forma que no permita una
nueva utilizacion de los mismos.

Para la puesta en el mercado se coloca una etiqueta numerada y expedida por el Consejo
Regulador.
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Vinculos con el medio geografico

Historico

Para buscar los origenes de la industria de Guijuelo es preciso remontarse a varios
siglos atras (siglo XVI), cuando los productos obtenidos de las tradicionales «matanzasy

se comenzaban a comercializar, apareciendo la figura del arriero, encargado de hacer
estos menesteres.

En el pueblo de Ledrada, en la Edad Media, el Duque de Béjar demandaba los
productos elaborados en Guijuelo y en las ofrendas que se hacian a la Virgen de Yedra
siempre aparecia tan preciado producto.

En Guijuelo el sacrificio de cerdos con un planteamiento industrial comenzoé en 1880 y
se vio favorecido por la construccion de la carretera nacional y la linea férrea.

A partir de entonces la matanza tradicional que se venia realizando en el marco rural
con fines de subsistencia, se convirtié en algo cotidiano y repetitivo desde octubre hasta
mayo.

Estas circunstancias han hecho que en Guijuelo y su comarca se fuera desarrollando un
sector industrial tomando como base la elaboracion de productos derivados del cerdo
ibérico, con especializacion en los de bellota. Sector que ha sabido conjugar a la
perfeccion el legado de sus antepasados con las innovaciones tecnologicas del
momento, sin perder el caracter artesanal.

Por Orden de 5 de diciembre de 1983 del Ministerio de Agricultura. Pesca y
Alimentacidon, se reconocié con caracter provisional la Denominacion de Origen
«Jamon de Guijueloy.

Natural

Orografia: La zona de produccion implicada en la Denominacion abarca varias
comarcas enclavadas dentro de cuatro Comunidades Auténomas, situadas en la parte
suroccidental de la meseta.

El paisaje de toda la zona es muy diverso y de grandes contrastes, debido a la gran
extension de la correspondiente zona de produccion y a la diversidad de comarcas de
distintas Comunidades Autonomas. Atravesada por parte de las cordilleras Central,
Montes de Toledo y Sierra Morena contrasta con llanuras, lomas y valles de suaves
pendientes y sierras de pequeiia altitud.

Suelos: Los suelos de las zonas donde se asientan la mayor parte de las dehesas de
encinar, se han formado sobre materiales siliceos, destacando principalmente rocas
graniticas y grandes extensiones de pizarras y areniscas. Son suelos poco profundos y
pedregosos, obteniéndose mejores producciones con bajas pluviometrias, ya que el
exceso de precipitaciones encharca el suelo, estropeando las cosechas.

Clima: El clima es continental, de inviernos largos y frios, con un periodo de heladas
amplio; los veranos son secos, calurosos y con fuertes oscilaciones térmicas.

En cuanto al régimen pluviométrico, las lluvias se presentan estacionalmente
coincidiendo con el otofio ¢ invierno, siendo esta zona este, las mas seca de la provincia.
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Estas condiciones de humedad y temperatura son excelentes para la elaboracion de
jamones de calidad.

Hidrografia: Los principales rios de la zona suroccidental de la meseta (zona de
produccion) son el Duero, Tajo y Guadiana con sus afluentes respectivos.

Flora: La Dehesa forma una comunidad rica en especies, con encinas de hojas
perennes, pequefias y coriaceas y un sotobosque de arbustos y lianas, junto con otras
especies herbaceas como: Agrotis medicago, Hispia, Asphodelus albus y Bromus.

Sistemas de produccion y elaboracion
Produccion

Con el nombre de cerdo Ibérico se conoce a una agrupacion racial de cerdos autdctonos
que pueblan las dehesas espaiiolas desde tiempos inmemoriales. Esta raza tiene su
origen en el prehistorico jabali mediterraneo, pero debido a las corrientes migratorias
desde el Norte de Europa, las nuevas poblaciones trajeron consigo otras razas de cerdos
mas precoces derivados del jabali europeo.

El cerdo Ibérico es un animal de tamafio medio, con la piel pigmentada, variando del
negro al retinto. Las extremidades son finas, resistentes, de coloracion uniforme oscura,
perfectamente adaptadas a caminar largas distancias para conseguir alimento.

En la actualidad, su asentamiento coincide con la zona de implantacion del bosque
mediterrdneo con arboledas de encinas y alcornoques, formando el ecosistema de la
dehesa.

El cerdo Ibérico lleva a cabo con la maxima eficacia el aprovechamiento de los recursos
naturales proporcionados por la dehesa, alimentandose de la hierba o pasto, rastrojos o
aprovechamiento de espigaderas y la bellota, fruto de las quercineas: encina, alcornoque
y en menor medida, el quejigo.

La hembra del cerdo Ibérico entra en fase reproductiva entre los 8 y 12 meses de edad,
momento en el que puede realizar su apareamiento. Transcurridos 114 o 115 dias de
gestacion tiene lugar el parto. La hembra ibérica, en cada uno de sus dos partos anuales,
tiene una media de 7 a 9 lechones, con un peso que oscila entre 1y 1,2 Kg. por lechon.

Elaboracion

La comarca de Guijuelo esta enclavada en las estribaciones del Sistema Central, entre
las Sierras de Béjar y Francia en el corazon de la Dehesa Fria Castellana, con una altitud
media de 1.000 m.

Los inviernos prolongados durante seis meses, facilitan el secado natural de las piezas.
Los suaves veranos dan lugar a que se produzca el sudado, fenomeno de vital
importancia ya que la grasa se infiltra entre las porciones musculares ocasionando el
veteado tipico. La humedad y la flora ambiental también son factores que intervienen en
el proceso de curacion del jamon. Este proceso viene a durar aproximadamente dos
afos, tratados de forma exquisita por el maestro jamonero, dando lugar a un producto
caracteristico de la zona.
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Consejo Regulador DOP Jamén de Guijuelo
C/ Filiberto Villalobos, 4
37770 Guijuelo (Salamanca)
Tel. (923) 58 15 14
Fax: (923) 58 00 97
e-mail: consejo@jamonguijuelo.e.telefonica.net

Fecha de creacion: 1993

Legislacion:

Orden de 10 de junio del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion de 1986
por la que se aprueba el Reglamento de 1a Denominacion de Origen «Guijuelo» y su
Consejo Regulador.

Orden de 23 de octubre de 1991, por la que se aprueba la modificacion del
Reglamento de 1a Denominacion de Origen «Guijuelo» y su Consejo Regulador.

Orden de 30 de noviembre de 1993 por la que se aprueba la modificacion del
Reglamento de la Denominacion de Origen «Guijuelo» y su Consejo Regulador.

IGP Botillo del Bierzo (Carnes curadas y/o transformadas)

Se trata de un producto carnico elaborado con diferentes piezas
procedentes del despiece del cerdo, principalmente costilla y
rabo, troceadas, adobadas con sal, pimentén, ajo y otras
especias naturales, embutido en el ciego del cerdo, ahumado y
semicurado. Se consume normalmente cocido.

Los botillos deben reunir las siguientes caracteristicas:

Forma y aspecto exterior: viene definida por la forma de la tripa (ciego), siendo
ovalada, con un color rojo-plomizo.

Peso entre 500 gy 1.600 g.
Consistencia firme.

Coloracion y aspecto del corte: caracteristico rojo intenso, definido por la
materia prima en porciones regulares.

Aroma intenso a embutido adobado y ahumado.
Humedad menor del 65%.

Relacion grasa/extracto seco menor de 48%.
Relacion proteina/extracto seco mayor del 37%.

Una vez cocinado predomina el olor a magro cocido, salazon y especias
naturales, siendo su textura hebrosa y jugosa no homogénea.
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Delimitacion geografica

La zona de elaboracion comprende los términos municipales incluidos en la comarca del
Bierzo: Arganza, Balboa, Barjas, Bembimbre, Berlanga del Bierzo, Borrenes, Cabaifias
Raras, Cacabelos, Camponaraya, Candin, Carracedelo, Carucedo, Castropodame,
Congosto, Corrullon, Cubillos del Sil, Fabero, Folgoso de la Ribera, Igueiia,
Molinaseca, Noceda, Oencia, Palacios del Sil, Paramo del Sil, Peranzanes, Ponferrada,
Priaranza del Bierzo, Puente de Domingo Florez, Sancedo, Sobrado, Toreno, Torre del
Bierzo, Trabadelo, Vega de Espinareda, Vega de Valcarce, Villablino, Villadecanes y
Villafranca del Bierzo.

Los elementos que avalan el origen del botillo amparado por la Indicacion Geografica
Protegida son los controles y la certificacion.

Solo puede aplicarse la Indicacion Geografica Protegida «Botillo del Bierzo» a los
botillos procedentes de las industrias inscritas en el Registro de la Indicacion Geografica
Protegida.

Las Industrias inscritas en el Registro de la Indicacion Geografica Protegida deberan
tener instaurado un sistema de autocontrol que garantice que los botillos
comercializados amparados por la Indicacion Geografica Protegida cumplen con las
caracteristicas definidas anteriormente. Dicho sistema debera estar a disposicion del
Consejo Regulador.

El Consejo Regulador, como organismo de certificacion de la Indicacion Geografica
Protegida, y siguiendo los criterios generales aplicables a los organismos de
certificacion de productos que se establecen en la norma EN-45011, aplicara un sistema
de control a los inscritos en el Registro, con el objeto de verificar que los botillos que
comercializan amparados por la Indicacion Geografica Protegida, cumplen con las
condiciones establecidas.

En los locales inscritos destinados al ahumado y curacion, las piezas amparadas por la
Indicacion Geografica Protegida deberan estar perfectamente separadas de aquellas
otras que no puedan optar al uso de esta Denominacion.

Todos los botillos que se comercialicen amparados por la Indicacion Geografica
Protegida deberan ir provistos de un distintivo numerado aprobado por el Consejo
Regulador, de manera que garantice la trazabilidad del producto. El proceso de
certificacion por parte del Consejo Regulador se realizara de acuerdo con el
procedimiento establecido en el manual de calidad.

Método de obtencion del producto

La elaboracion consiste en un proceso de transformacion de las costillas y el rabo, con
su parte de magro correspondiente, procedentes del despiece del cerdo, embutidas en el
ciego del cerdo y en la siguiente proporcion: costilla, minimo 65% y maximo 90%;
rabo, minimo 10% y maximo 20%. Asimismo se podra afiadir lengua, carrillera, paleta
y espinazo, procedentes del despiece del cerdo, en un maximo del 20% del total, no
pudiendo superar ningiin componente de este resto la mitad de ese 20%. A todos estos
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componentes se aflade sal, pimenton y ajo, aditivos autorizados y demas especies
naturales.

Dichos componentes son definidos de la forma siguiente:

Costillas. Parte integrante del esqueleto del torax, que se definen como prolongacion
lateroventral, en forma de arco, desde los cuerpos de las vértebras toracicas.
Proximalmente se define el cartilago costal, que prolonga la costilla hasta el esternon. A
todo esto va afiadido los musculos intercostales internos, musculos subcostales, musculo
transverso del torax, muasculos elevadores de las costillas, masculo del recto del térax y
cualquier otra musculatura adherida a las mismas.

Rabo: Apéndice posterior del animal, que forma la continuacion de la columna
vertebral, su estructura 0sea la forman las altimas vértebras caudales.

Espinazo: Parte correspondiente al rdquis compuesta por las vértebras y musculatura
adherida: ligamento longitudinal dorsal, ligamento longitudinal ventral, ligamento
supraespinoso, interespinosos, amarillos, intertransversos, musculos
transversoespinosos (multifidos, semiespinal y espinal), complejo muscular longuisimo
e iliocostales.

Paleta: Parte dorsal del miembro toracico compuesta por la escdpula (hueso plano y
triangular) y musculatura adherida, pudiendo formar parte de la misma los musculos
supraespinoso, infraespinoso y subescapular.

Lengua: Es el principal 6rgano muscular de la cavidad bucal, situado en el suelo de la
misma y que adopta la forma de una pirdmide triangular, cuya base corresponde a la raiz
de la lengua, que se continua con el cuerpo, del cual arranca el extremo apical (muy
movil) que termina en el vértice del 6rgano.

Carrilera: Rama de la mandibula con la musculatura adherida: musculo terigoideo
medial, terigoideo lateral y masetero.

Ciego: Viscera que forma parte del intestino grueso, situada entre el ileon y el colon,
que se proyecta oblicuamente por el flanco izquierdo del abdomen, apuntando hacia la
region umbilical. Va provisto de tres bandas o tenias siendo la lateral y la medial libres,
recibiendo la ventral la insercion del pliegue ileocecal.

Pimenton: Producto obtenido de la molienda de los frutos maduros, sanos, limpios y
secos del pimiento «Capsicum annumy, L., 0 «C. longum», D.C., o parte de los mismos,
e xentos de materias extranas.

Ajo. Bulbo de la planta de las liliaceas, del mismo nombre, de olor y sabor fuertes.

Sal: Es ¢l producto constituido por cloruro sédico en condiciones que le hacen apto para
usos alimenticios y se conoce con el nombre de «sal comestible» o simplemente «sal».

La elaboracion y curacion se realizard en un periodo minimo de cinco dias y consta de
cuatro fases:

a) Seleccion y troceado de la materia prima en porciones regulares.

b) Adobado y embutido, donde al conjunto de las partes troceadas, se le afiade la
sal, el pimentén, el ajo, aditivos autorizados y demds especias naturales,
procediéndose al mezclado y amasado del mondongo. Posteriormente se procede
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a su embutido en el ciego del cerdo que previamente, a su vez, ha sido
salazonado y adobado, para conseguir ¢l color y la conservacion ideal de la tripa.

¢) Ahumado, durante al menos un dia, que se realiza con humo procedente de lefia
natural de roble o encina.

d) Secado, durante dos dias, que se realizara en secaderos preparados al efecto,
teniendo por finalidad eliminar el agua de constitucion y que el producto
adquiera una mayor consistencia.

Etiquetado

El uso del nombre y el logotipo de la Indicacion Geografica Protegida estan limitados al
etiquetado de los botillos conformes con lo dispuesto en este pliego de condiciones.

Todos los botillos que se comercialicen amparados por la Indicacion Geografica
Protegida deberan ir provistos de un distintivo numerado por el Consejo Regulador.

Vinculos con el medio geografico

Historico

En el Bierzo, las noticias sobre el cuidado de los cerdos se remontan a la €poca
prerromana, pero debemos esperar a la Edad Media para que éstas sean realmente
abundantes. Los monasterios bercianos han dejado constancia documental sobre la
abundancia de cerdos en la zona, asi en el Monasterio de San Pedro de Montes, San

Andrés de Espinareda o los grandes sefiores como los Marqueses de Villafranca exigen
a los foreros el pago de las rentas en cerdos o tocinos.

El término botillo deriva del latin «Botellus» con el significado de salchicha, morcilla o
chorizo pero también intestino, es decir la tripa del cerdo en los que se embute. Apicio
recoge en el capitulo V de «De re coquinaria» la formula del botillo, lo que demuestra el
origen romano y su introduccion en el Bierzo durante los siglos que pasaron los
romanos explotando las riquezas auriferas de las Médulas. Tras el descubrimiento de
América, en el siglo XVII se inicio en el Bierzo el cultivo del pimiento, lo que supuso la
incorporacion del pimenton al botillo como uno de sus ingredientes mas importantes.

La costumbre dice que en el Bierzo el primer botillo que se come es el del dia de
Nochebuena pues ya estaba hecha la matanza y era un plato de fiesta incluso en las
bodas. Luego el resto se iban comiendo normalmente los domingos o en las fiestas o
patronos de cada aldea o pueblo. Ademas es tradicion comerlo el dia de San Blas (3 de
febrero) y en el carnaval. El botillo del carnaval era casi siempre el ultimo del afio hasta
la siguiente matanza.

Desde hace unos afios el Botillo se ha convertido en el plato estrella de varios festivales
gastrondmicos entre los que destaca el Festival Nacional de Exaltacion del Botillo que
se celebra en Bembibre desde hace afios. También se celebran fiestas en Fabero del
Bierzo, Albares de la Rivera, Ponferrada y en otros muchos pueblos, en las que el
botillo es el referente gastronémico principal.

También se celebra en mas de 25 restaurantes de la comarca las Jornadas
Gastrondmicas de El Bierzo en las que los establecimientos incluyen productos tipicos
de la cocina berciana, entre los que nunca falta el botillo.
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Natural

Altitud y orografia: La comarca del Bierzo se extiende desde una altitud de 340 metros
hasta 2.117 metros, constituyendo una fosa tectonica enmarcada por un cinturon
montafioso: Los Picos de los Ancares y Sierras de Caurel por el noroeste, Los Montes
Aquilanos y La Sierra de Pobladura por el sur y La Sierra de Jistredo por el noroeste.

Solamente el Valle del Sil permite la salida de la fosa sin grandes dificultades.

Las cadenas montafiosas que rodean la fosa son las zonas productoras de la lefia, madera
de roble y encina, utilizada en el ahumado de los botillos. El botillo tradicionalmente
elaborado en el Bierzo esta directamente vinculado con la existencia de estas zonas
productoras de lefia.

Clima: La pluviometria de la fosa de la zona delimitada se sittia en torno a los 650 mm.
anuales, incrementandose en las cadenas montaiiosas que la rodean, hasta valores que
pueden superar los 1.000 mm. anuales.

La isoterma anunal en la zona central de la fosa de la zona delimitada es de 12° C. En
esta zona la temperatura media mensual oscila entre 3 y 5 grados centigrados en el mes
de enero y 18 y 23 grados centigrados del mes de julio. Estas temperaturas descienden
paulatinamente segun se va incrementando la altitud.

El clima del Bierzo esta determinado por la asociacion de la influencia atlantica y
mediterranea. Los vientos del noroeste alcanzan la fosa berciana y explican su
vinculacion a la Espafia himeda. La barrera montafiosa que rodea la hoya justifica un
régimen térmico mas favorable que el de la meseta.

La vinculacion a la Espaiia himeda y el régimen térmico mas favorable que el de la
meseta justifican la costumbre de ahumar el botillo, ya que el clima dificulta la curacion
del botillo solo con el frio y el aire.

Métodos de elaboracion

Uno de los componentes fundamentales utilizados en el adobado del Botillo del Bierzo
como conservante es el pimenton. El pimenton se obtiene de la molienda del pimiento
desecado. La comarca del Bierzo es una zona tradicionalmente productora de pimiento.
Algunos productos similares al Botillo del Bierzo elaborados en zonas geograficas
limitrofes no llevan en su composicion el pimentén ya que en dichas zonas no existe
esta tradicion de cultivo del pimiento.

El rito de la matanza casera del cerdo estd entre las costumbres mas arraigadas de la
Comarca y ha pasado de generacion en generacion desde tiempo inmemorial. En la
matanza casera el botillo se hace introduciendo en ¢l ciego del cerdo carnes y huesos de
la cabeza, rabo, costillas y algunos otros restos del despiece. Los botillos se cuelgan en
varales que penden del techo y de los que a su vez cuelga el embutido o matanza en una
habitacion que durante el invierno se dedica a curar el embutido y que se denomina
cocina de curar en la que se hace lumbre de madera de encina o roble en el suelo.

El tipo de ahumado que se realiza en la fabricacion de Botillo del Bierzo es totalmente
tradicional pues se coloca la pira de lefia de roble o encina y se enciende dejando que el
humo llegue al embutido durante al menos un dia, no controlando el humo que llega por
ningin método artificial con filtros o fluidificadores. El ahumado se realiza en frio.
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Las industrias elaboradoras de botillo reproducen en sus aspectos basicos el
procedimiento de elaboracion de las matanzas caseras.

Consejo Regulador de la Indicacion Geografica Protegida «Botillo del Bierzo».
Calle Padre Santalla, n°® 3, 2°. 24400 Ponferrada. (Ledn).
Teléfono: 987/41 19 73
Fax: 987/41 42 14
www.botillodelbierzo.es
E-mail: mfo@botillodelbierzo.es

Fecha de creacion: 2000

Legislacion

- Orden de 21 de junio de 2000, de la Consejeria de Agricultura y Ganaderia, por la
que se aprueba el Reglamento de la Indicacion Geografica Protegida “Botillo del
Bierzo” y de su Consejo Regulador.
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VACUNO

El sector vacuno de carne espaiiol es, dentro de las producciones ganaderas, el segundo
en importancia econémica en nuestro pais por detras del sector porcino, representando
aproximadamente el 19% de la produccién final ganadera.

Se trata de un sector que ha sabido adaptarse en los Ultimos afios a los nuevos retos que
suponen la apertura creciente de los mercados agrarios y la fuerte competencia exterior,
gracias a mejoras tecnoldgicas y estructurales, que le han permitido convertirse en un
sector especializado y competitivo.

En relacion con la Union Europea, Espafia ocupa el quinto lugar en cuanto a censo y
produccion de vacuno de carne, por detras de paises con tradicion arraigada en este
sector, como Francia o Alemania, aportando el 7,3% del censo total europeo.

Por Comunidades Auténomas, el primer lugar en nimero de efectivos, lo ocupa Castilla
y Leon (20%), seguido de las Comunidades Autonomas de Galicia (15%), Extremadura
(12%) y Andalucia (11%).

Respecto al censo de nodrizas Espafia ocupa el segundo lugar en la UE por detras de
Francia, con un 15% del total.

En la distribucion por edades del censo vacuno en nuestro pais, hay que destacar ¢l claro
predominio de animales de corta edad, ya que el 48% de los bovinos tienen menos de
dos afios. Ello se debe principalmente, a los gustos de nuestro mercado, que demanda
sobre todo animales de corta edad. Sin embargo, en nuestro pais, el nimero de terneros
sacrificados de edad inferior a 8 meses es mucho menor que en el resto de paises
comunitarios, ya que aqui no existe tradicion de consumir terneros de carne blanca. Por
otra parte, se sacrifican un gran nimero de hembras en comparacion con la UE.
Ademads, en Espafia apenas se sacrifican animales de mucha edad o castrados (al
contrario que en la UE, donde el sacrificio de estos animales representa el 8%). Esto se
confirma si comparamos el peso medio de las canales, que en Espaia es de 259,6 Kg,
frente a de 282,7 Kg en la UE.

En la ultima década los censos de ganado vacuno en Espafia han experimentado un
crecimiento continuado. Sin embargo, esta tendencia ascendente se ha invertido en los
ultimos afios, en los que comienza a observarse una cierta desaceleracion del sector. En
concreto el censo de vacuno en 2006 ascendia a 6.184.000 animales, cifra un 4%
inferior a la registrada en 2005 con 6.464.000 animales. Durante ese mismo periodo el
censo total de vacuno de la UE sufrio un descenso del 1,5% pasando de 85.805.000
cabezas en 2005 a un total de 84.493.000 cabezas en el afio 2006.

De acuerdo con la ligera disminucion del censo, se ha experimentado una ligera
disminucién en la produccion (7%) en relacion al namero de cabezas sacrificadas:
2.576.000 animales en 2006 frente a los 2.766.100 sacrificios del 2005. Esta
disminuciéon del nimero de animales sacrificados también se ha visto reflejada en una
disminucion de casi el 8% en toneladas. También ha disminuido el namero de
sacrificios.

La produccion espafiola representa aproximadamente un 8,6% de la produccion total
comunitaria.
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En relacion al comercio exterior de carne de vacuno, casi el 20% se exporta fuera de
nuestras fronteras (contabilizando carne y animales en equivalente canal), hay una cierta
desaceleracion en nuestras exportaciones en los ultimos afios, que ha ido también en
paralelo al aumento de nuestras importaciones. En cuanto a las exportaciones, ¢l 97%
van dirigidas a la UE, fundamentalmente Portugal (49%), seguido de Francia (27%) e
Italia (13%). El 3% restante van a terceros paises, fundamentalmente a Rusia, habiendo
caido notablemente desde el afio 2003 los envios que se realizaron a este destino como
consecuencia de los contingentes de importacion que impone la Federacion Rusa, asi
como la disminucidn progresiva de las restituciones a la exportacion.

En cuanto a importaciones, el 79% de lo que importamos proviene de la UE: en
cantidades que aumentan anualmente afio tras afio, asi pasamos de importar 60.000 t de
la UE en 2003 a las 100.000 toneladas que importamos en la actualidad. Por este orden
los principales suministradores comunitarios de carne de vacuno a Espafia son:
Alemania (16%), Paises Bajos (14%), Dinamarca (12%), Irlanda (11%), Francia (11%)
y Polonia (10%). El 21% restante proviene de terceros paises: en cifras que se sitian en
torno a las 27.000 toneladas. Fundamentalmente es carne que proviene de Sudamérica,
principalmente Brasil (15% del total de las importaciones), seguida a distancia de
Uruguay (3%) y Argentina (2%).

Dentro de las importaciones animales destacan sobremanera las de origen
intracomunitario Los terneros mamones menores de 80K g: representan algo menos de la
mitad del total de terneros importados. Estos terneros mamones provienen
fundamentalmente de Francia (25%), Polonia (20%), Italia (19%) y Alemania y P.
Bajos con un 9% respectivamente. Son animales de rebafios lecheros,
fundamentalmente de raza Holstein y Simmental. El otro casi 50% se reparte a partes
iguales, entre dos tipos de pasteros: Pasteros ligeros (entre 80-160 Kg):_cuyas
importaciones se han incrementado en los ultimos afios. Provienen fundamentalmente
de Rumania con un 51% con un notable incremento de este origen respecto al afio
anterior, seguida de Italia (18%) y Polonia con un 14% respectivamente. Pasteros
pesados (entre 160-300 Kg):_animales procedentes mayoritariamente de Francia (75%),
de razas de buena aptitud carnica como Charolés, Limousin, Rubia de Aquitania, etc, y
por lo tanto con un precio de compra mas elevado. En ellos se especializa cierto
mercado espafiol que ceba estos animales para su envio a término a sacrificio
fundamentalmente a Italia.

El consumo en Espafia de carne de vacuno registra en los ultimos afios descensos
paulatinos como consecuencia de multiples factores como son los cambios en los
habitos de consumo, cambios socioldgicos y demograficos, el incremento de su precio y
la competencia con otras carnes. Se estima un consumo en torno a 300.000 toneladas.
Por habitante y afio se calculan unos 15 kg consumidos.

Ayudas y primas
Cabe destacar dos medidas fundamentales, el régimen de pago tnico y el articulo 69.

En cuanto al régimen de pago unico, Espafia mantiene acoplada la totalidad de la
prima a la vaca nodriza, de la prima por sacrificio de terneros y el 40% de la prima por
sacrificio de bovinos adultos. Con esta opcion, se pretendid favorecer una transicion
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gradual y, teniendo en cuenta los riesgos que conllevaria el desacoplamiento total de las
ayudas de las decisiones de produccion, aplicar el maximo grado de acoplamiento
permitido a fin de evitar el abandono de las producciones, fomentando con ello la
conservacion del medio ambiente y la fijacion de la poblacion rural, asi como garantizar
el suministro de terneros al sector cebador.

La concesion de la prima por vaca nodriza, esta supeditada a que el ganadero sea titular
de derechos individuales de prima para el afio de que se trate. El nimero de animales de
su rebafio por los que podra percibir los importes de las primas, esta limitado al nimero
de derechos de que sea titular.

El articulo 69 por su parte, establece las disposiciones aplicables a los regimenes de
ayuda directa, y en base a €l se disponen fondos dirigidos a explotaciones productivas
consideradas prioritarias. Dichos fondos se han obtenido al retraer un 7% de los pagos
destinados al sector vacuno de carne, que se dirigirdn a las explotaciones de vacas
nodrizas y a la produccion de carne de vacuno de calidad.

En Espaiia se han diferenciado dos tipos de medidas en aplicacion del articulo 69 en el
sector vacuno de carne:

- Pago adicional a las explotaciones que mantengan vacas nodrizas:_Este pago
se concede a las ganaderias con o sin derechos, con una densidad ganadera
maxima de 1,5 UGM / ha. La cantidad de ayuda se modula segun el tamafio del
rebaiio, con un maximo de 100 animales por ATP.

- Pago adicional a la produccion de carne de vacuno de calidad reconocida
oficialmente: Pretende apoyar sistemas de produccion de calidad diferenciada
de carne de vacuno (Identificaciones geograficas protegidas, Ganaderia
ecologica, Pliegos de Etiquetado facultativo). Estos sistemas aportan al
consumidor garantias adicionales sobre el origen de la carne, modelo de
produccion, alimentacion, sistemas de manejo y trazabilidad a lo largo de la
cadena por ello mejoran no solo la calidad, sino también la comercializacion de
estas producciones. Esta ayuda se concede a un maximo de 200 animales por
explotacion, excepto en los cebaderos comunitarios, donde este limite se
considera por socio.

Finalmente, la linea de ayudas que establecia el Real Decreto 1734/2000 ha
desaparecido como consecuencia de las nuevas directrices sobre ayudas nacionales que
rigen en la Unidon Europea. Dicho Real Decreto, establecia el programa de ayudas para
la adquisicion de animales de reposicion de determinadas razas bovinas, ovinas y
caprinas autoctonas espafiolas.

Hay un sistema de Identificacion y Documentacion: Todos los bovinos europeos
nacidos después de enero de 1998 se encuentran identificados mediante dos crotales
auriculares y un Documento de Identificacion o "pasaporte". Por otra parte, todos los
nacimientos y muertes de animales son comunicados por los productores a la autoridad
competente. Si en la Comunidad Autonoma no se entregan crotales por anticipado a los
ganaderos, debera solicitar la crotalizacion del animal a la autoridad competente de la
forma que ésta tenga previsto.
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A partir de enero del afo 2000, ademas de estos requisitos, se¢ introducen nuevas
exigencias de la normativa comunitaria en materia de identificacion y registro del
ganado, relativas a las notificaciones a la autoridad competente, de cualquier entrada o
salida de animales de la explotacion, con el fin de que se complete en la base de datos
nacional de identificacion y registro de los bovinos todo el historial y los movimientos
de todos los vacunos que componen nuestra cabafia.

Las caracteristicas propias de la ganaderia de vacuno junto con las limitaciones
climatologicas de nuestro pais, han condicionado el desarrollo de un modelo ganadero
especifico, distinto del de la Europa hiimeda, donde la abundancia de pastos facilita la
alimentacion directa del ganado. De esta forma, mientras que en la Europa himeda son
frecuentes las explotaciones de ciclo cerrado, en nuestro pais tradicionalmente, las dos
fases de cria y cebo se dan en explotaciones diferentes y en distintas localizaciones
geograficas.

El sector del cebo en Espafia es un sector muy competitivo en costes y modernizado.
La Encuesta de Estructuras Agrarias del INE recoge 4.600 explotaciones de cebo, de las
que unas 200 tienen una dimensién econdmica superior a las 40 UDE, y unas 80
superarian las 1000 plazas.

El sector de cria suministra los terneros para su cebo. Estos proceden de la cabafia
lechera o de explotaciones especializadas con vacas de aptitud carnica o vacas nodrizas.

De los aproximadamente 3 millones de vacas que existen actualmente en nuestro pais,
1,2 millones son vacas que se ordefian, frente a 1,9 millones de vacas nodrizas que no se
ordefian. Aunque este proceso es comun en todos los paises de la Unién Europea, y la
proporcion de carne procedente de la cabafia de vacas nodrizas es creciente, Espaiia es
el tnico donde el nimero de vacas nodrizas supera al de vacas lecheras.

Las explotaciones de vacas nodrizas, vacas de razas de aptitud carnica destinadas a la
produccion de terneros, se localizan en las zonas de montafia y en las dehesas. Castilla y
Ledén, Extremadura, Galicia y Asturias, es donde se detecta una mayor presencia de
estas explotaciones, con casi el 70 % de la cabafia. Son animales rusticos que se
mantienen en el campo alimentandose de pastos naturales, aunque en ocasiones y
debido a las limitaciones climatoldgicas es necesario complementar la alimentacion con
piensos. En algunas zonas se sigue practicando la trashumancia, trasladando al ganado
en los meses de invierno desde las zonas mas altas de montafia a zonas mas calidas. Las
explotaciones de vacas nodrizas son de tamafio ligeramente superior al de las
explotaciones lecheras.

Las explotaciones de ganado vacuno de aptitud carnica podrian denominarse extensivas,
aunque en muchas ocasiones sea necesario recurrir a su alimentacion con piensos.
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Aunque también hay cebaderos que son explotaciones intensivas, en régimen de
estabulacion.

Segun la normativa, la denominacion de los animales que debe figurar en el etiquetado
se basa en la edad y el sexo:

“Ternera': macho o hembra hasta 14 meses.
“Af0jo”: macho o hembra entre 14 y 24 meses.
“Novillo”: macho o hembra entre 24 y 48 meses.
“Cebon”: macho castrado de menos de 48 meses.
“Buey”: macho castrado de mas de 48 meses.
“Vaca”: hembra de mas de 48 meses.

“Toro”: macho de mas de 48 meses, son solo los de lidia.
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FIGURAS DE CALIDAD PARA VACUNO:

Teniendo en cuenta la importancia que la produccion de carne de vacuno extensivo
tiene en Castilla y Ledén, sobre todo aquella amparada por diferentes Figuras de
Calidad, y ante la necesidad de incrementar la distribucion de estos productos
protegidos al resto del territorio nacional en condiciones de méaxima garantia, se
considera de especial interés estudiar algunas de estas calificaciones que encontramos
en la Comunidad.

IGP TERNERA DE AVILA (Carne fresca)

Zona de las explotaciones: comarcas de Castilla y Leon, Madrid, Castilla- La Mancha,
Extremadura, Andalucia,L.a Rioja

Numero de explotaciones: 291
Animales marcados (2004): 2.478
Toneladas (2004): 682

Razas: Avilefia—Negra Ibérica

AVILA

El ganado apto para suministrar carne con destino a la Indicacion Geografica Protegida
«Carne de Avila» procede tnica y exclusivamente de la raza Avilefia-Negra Ibérica.

La alimentacion de las reses destinadas al sacrificio se corresponde con las técnicas y
usos de aprovechamiento de los recursos naturales en régimen extensivo; no obstante en
la alimentacion suplementaria se utilizan exclusivamente piensos autorizados por el
Consejo Regulador, quedando prohibido el empleo de productos que puedan interferir
en el ritmo normal de crecimiento y desarrollo del animal.

Dependiendo de la edad de los animales y su alimentacion, se distinguen los siguientes
tipos:

— Ternera: Animal que se destina al sacrificio con una edad maxima de catorce meses,
habiendo permanecido con la madre durante todo este periodo. Se alimenta de leche
materna, admitiéndose la suplementacion con recursos alimenticios autorizados por el
Consejo Regulador.

— Arogjo: Animal destetado con una edad minima de cinco meses, que se destina al
sacrificio con una edad comprendida entre los catorce y los veinticuatro meses, siendo
alimentado con recursos autorizados por el Consejo Regulador y de acuerdo con las
normas que €l establezca.

— Novillo. Animal que se destina al sacrificio con una edad comprendida entre los
dieciocho y los treinta y seis meses, alimentado con recursos autorizados por el Consejo
Regulador y de acuerdo con las normas que €l establezca.

Las caracteristicas de la carne, después del sacrificio y faenado, son:
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— Ternera: Color rosa brillante, con grasa de color blanco, consistencia firme,
ligeramente humeda y textura fina.

— Angjo. Color brillante entre rojo claro y rojo purpura, grasa de color blanco a crema,
consistencia firme al tacto, ligeramente humeda y textura fina.— Novillo.: Color entre
rojo purpura y rojo cereza, con grasa de color crema, consistencia firme al tacto,
ligeramente humeda, textura fina y moderado nivel de grasa intramuscular a nivel de
longissimus dorsi.Esta raza autoctona tuvo como punto de partida los nucleos locales de
la provincia de Avila, a los que se asociaron otros similares e igualmente aislados en
enclaves montafiosos constituyendo la Agrupacion Bovina Serrana Central, que termind
por tomar la moderna nomenclatura de raza Avilefia-Negra Ibérica.

Su color es negro uniforme, admitiéndose algunas degradaciones de tonalidad en las
bragadas, axilas y cara interna de los muslos, pueden llevar pelos blancos en el borde de
la cola. Las mucosas visibles son negras; igualmente el morro sera negro o con una
borla blanca. Esta raza se utilizaba antiguamente para la produccion de trabajo.

Al llegar la mecanizacion del campo se concentra su seleccion en la produccion de
carne, donde destaca dentro del mundo de la cria extensiva, ocupando el tercer lugar
dentro de las razas autdctonas.

Como rasgos a destacar tenemos su elevada rusticidad, fecundidad y longevidad, lo que
le permite adaptarse y prosperar sobre terrenos tan diferentes y antagénicos como los
que componen su area geografica de explotacion. De gran facilidad para la marcha,
cualidad que utiliza no so6lo para la busqueda de alimento sino para los desplazamientos
trashumantes.

En lo que respecta a la reproduccion, se practica la monta en libertad con semental
propio, siendo este el sistema aplicado generalmente a esta raza, ordenando los
nacimientos para que coincidan con el momento déptimo de los pastos. El porcentaje de
nacimientos estd por encima de la media interrazas, destetandose los terneros a la edad
de 5 a 8 meses.

Delimitacion Geografica:

La zona de produccion del ganado de raza Avilefia-Negra Ibérica estd constituida por
las siguientes comarcas agrarias, agrupadas por provincias y Comunidades Autonomas,
que se relacionan a continuacion, en las que tradicionalmente ha estado presente la raza
Avilefia-Negra Ibérica:

Comunidad Auténoma de Andalucia
Huelva: Sierra.

Jaén: Sierra Morena.

Sevilla: Sierra Norte.

Comunidad Auténoma de Aragon

Teruel: Serrania de Albarracin, Maestrazgo.

Comunidad Auténoma de Castilla-La Mancha
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Ciudad Real: Montes Norte, Campo Calatrava, Montes Sur, Pastos.

Toledo: Talavera, Torrijos, Sagra Toledo, La Jara, Montes de Nava Hermosa, Montes
de los Yébenes.

Comunidad Auténoma de Castilla y Le6n
Avila: Todas las comarcas.

Burgos: Demanda.

Ledn: La Montafia de Riafio.

Palencia: Guardo, Cervera.

Salamanca: Todas las comarcas.

Soria: Pinares.

Valladolid: Centro, Sur, Sureste.

Zamora: Sayago.

Comunidad Auténoma de Extremadura
Céaceres: Todas las comarcas.

Badajoz: Alburquerque, Mérida, Don Benito, Puebla de Alcocer, Herrera del Duque,
Badajoz, Almendralejo, Olivenza, Jerez de los Caballeros, Llerena.

Comunidad Auténoma de La Rioja Todas las comarcas.
Comunidad Autonoma de Madrid
Lozaya-Somosierra, Guadarrama, Area Metropolitana de Madrid, Sur Occidental.

Por su parte, la zona de elaboracion (de sacrificio y faenado) esta constituida por las
siguientes comarcas agrarias agrupadas por provincias y Comunidades Autonomas:

Comunidad Auténoma de Castilla y Leon

Avila: Todas las comarcas.

Salamanca: Todas las comarcas.

Segovia: Todas las comarcas.

Valladolid: Centro, Sur, Sureste.

Comunidad Autonoma de Castilla-La Mancha

Toledo: Talavera, Sagra Toledo.

Comunidad Auténoma de Extremadura

Céaceres: Caceres, Trujillo, Brozas, Valencia de Alcantara, Plasencia, Hervas.
Badajoz: Mérida, Badajoz, Olivenza.

Los elementos que prueban que la «Carne de Avila» es originaria de la zona son:

- Las propias caracteristicas del producto. La carne presenta unas caracteristicas,
mencionadas en el apartado correspondiente a la descripcion del producto, y que
la relacionan con su medio natural, produccion y elaboracion.
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- Los procedimientos de Control y Certificacion establecidos.

Son requisitos fundamentales que avalan el origen del producto y como tal se vigila
que:

1. La carne procede exclusivamente de la raza Avilefia-Negra Ibérica.

2. Las reses pertenecientes a ganaderias inscritas dentro de la Indicacion
Geografica Protegida llevan, como sello de identificacion, un crotal metalico
expedido por el Consejo Regulador en el que figuraran los siguientes datos:

|

Sigla de la ganaderia a que pertenece.

Ultimo namero de cada afio.

Numero de orden de nacimiento en el afio dentro de la ganaderia.
— Logotipo de la Indicacion Geografica Protegida.
El sacrificio y/o manipulacion estan controlados por el Consejo Regulador.

4. En la parte externa de las 2 medias canales se marcan con un sello corrido desde
el corte de separacion de la cabeza (a nivel de la articulacion occipitoaltoidea)
paralelamente a la linea dorso-lumbar hasta la articulacion coxofemoral y desde
esta, por la parte media de la pierna, hasta la seccion de las extremidades
(articulacion tarso-metatarsiana). El sello incluird en el logotipo de la Indicacion
Geografica Protegida la leyenda «Carne de Avilay, en un sello que se imprimira
de forma que los cuatro cuartos de la canal queden perfectamente identificados
después de su separacion. Este sello incluird el numero de orden de cada canal
que asigne el Consejo Regulador, y la clase de canal.

5. El Consejo Regulador garantiza la identificacion y procedencia de las piezas
insertando un marchamo de pléstico no reutilizable que incluye:

— El logotipo de la Indicacion Geografica Protegida «Carne de Avilay.

— Numeracion correlativa no repetida. Los colores de los diferentes
marchamos dependen del tipo de carne que se expida: asi, para la ternera
se utilizard el color blanco, para el afiojo el color amarillo y para el
novillo el rojo.

6. El matadero sélo puede expedir las canales, medias canales o sus cuartos a las
salas de despiece y expedicion inscritas en el Consejo Regulador y a los
establecimientos minoristas.

7. El Consejo Regulador garantiza y vigila la identificacion y procedencia de las
piezas.

8. Las porciones de las piezas protegidas por la Indicacion Geografica Protegida se
expiden por las salas de despiece en envases debidamente precintados y
protegidos. Estos envases iran provistos de una etiqueta o contraetiqueta
numerada, expedida por el Consejo Regulador.
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9. Finalizados todos los controles citados anteriormente, el producto sale al
mercado con la garantia de su origen, materializada en la etiqueta o
contraetiqueta numerada del Consejo Regulador.

Para la obtencion del producto:

La «Carne de Avila» procede de ganaderias inscritas y con las condiciones que se
indican en el apartado de descripcion del producto.

Los mataderos y salas de despiece y expedicion deberan reunir las condiciones técnico-
sanitarias exigidas en la legislacion vigente.

El sacrificio y faenado de sus canales no podra ser simultaneo al de otros animales no
inscritos. En todo momento se debera relacionar la canal con el animal del que procede.

El almacenamiento de las canales protegidas se realizara de forma que no induzca a
confusion con otras canales no protegidas.

El corte de la cabeza se hard a nivel de la articulacion occipito atloidea; después del
sacrificio se realiza el oreo y a continuacion se procede a la conservacion de las canales.

El marcaje se hard, en aquellas canales que el Comité de Calificacion considere como
aptas para ser protegidas por la Indicacion Geografica Protegida por los veedores del
Consejo Regulador en el propio matadero. El reparto y distribucion de las piezas de la
«Carne de Avila» a los minoristas, su maduraciéon y venta cumplira con la normativa
vigente.
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Etiquetado

Las etiquetas comerciales propias de cada firma inscrita, deben ser aprobadas por el
Consejo Regulador. En ellas figurara obligatoriamente la mencion: Indicacion
Geografica Protegida «Carne de Avilay.

El producto destinado al consumo ird provisto de marchamos de plastico numerados y
expedidos por el Consejo Regulador, que serdn colocados en la industria inscrita y
siempre que no permita una nueva utilizacion de los mismos.

Las carnes que se expidan al mercado envasadas iran provistas de etiquetas o
contraetiquetas numeradas y expedidas por el Consejo Regulador.

Vinculos del producto con el medio

Historico

El testimonio mas antiguo de la explotacion bovina en esta zona data de la época de la
prehistoria, cuya representacion la constituyen los conocidos Toros de Guisando.

En época de los romanos aparecen los bovinos avilefios tirando de las carretas o en rutas
de trashumancia. En los siglos XIV y XV se abren ferias de mercados: ¢l trafico de
mercancias (abundancia de carretas) y de ganado es intenso, en esta época toma
importancia la Ternera de Castilla, siendo testimonio de aquel tiempo la Ermita de
Avila, popularmente conocida como «de las vacas», en la que existe un cuadro que
reproduce estos bovinos.

En el siglo XVIII la raza Castellana cobra importancia como bovino de trabajo.

En la 2* mitad del siglo XIX surgira la raza Serrana, que con el paso del tiempo y
debido a los cruces con otras razas, evolucionara dando lugar a la Avilefia-Negra
Ibérica.

Por Orden de 20 de abril de 1988, se reconocid con caracter provisional la
Denominacion Especifica «Carne de Avilay.

Natural

Orografia. Se caracteriza por ser una zona de accidentada topografia y complicada
orografia, con elevados valles, angostas cafiadas, abruptos picos, acusadas pendientes y
extensas mesetas que se abren a veces en fuertes ventisqueros.

Coincide el area geografica de la raza Avilefia-Negra Ibérica con el macizo montaiioso
del Centro Peninsular, cuyos principales representantes son las Sierras de Béjar, Gredos,
Guadarrama, Somosierra, Urbion, Demanda y Cameros.

Clima. El clima en que se desenvuelve presenta grandes contrastes dada la extensa
difusion de la raza, asentamiento y la existencia de la trashumancia. El ganado que pasta
entre valles y montafias encuentra veranos frescos e inviernos muy frios y con grandes
heladas; por el contrario, en las zonas de dehesas los veranos suelen ser calurosos y los
inviernos suaves.

Flora. Como la mayoria de los bovinos autdctonos de régimen extensivo, la raza
Avilefia-Negra Ibérica esta acogida a explotaciones adehesadas.
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En las dehesas castellanas y extremefias los estados predominantes son: las areas de
pastizal, de cultivo, de matorral y de arbolado.

Asi en Castilla hay dehesas de puro pasto, y de pasto y labor, junto a otras de monte
bajo conocidas genéricamente por las denominaciones de paradinas, rafias, verdugales y
otros, y especificamente por el matorral con chaparral, jaral, retamar, tomillar y piornal
entre otros muchos.

En las dehesas de puro pasto cabe destacar el encinar, robledal, sabinar y enebral: suelen
tener poco arbolado pero extensos pastizales.

Las dehesas de pasto y labor son dareas pobladas de encinas, robles y pastizal,
disponiendo el ganado de los recursos del arbolado (bellota, ramén) de las rastrojeras.

En los herbazales de alta montafia predominan pinares, los cuales parte del afio se
encuentran cubiertos de nieve, de aqui la necesidad de la trashumancia del ganado.

Otros asentamientos de este ganado se encuentran en los bosques, poligonos de pastos y
prados de regadios.

Consejo Regulador IGP Carne de Avila
C/ Padre Tenaguillo, 8
05004 Avila
Teléfono:920 35 22 28
Fax: 920 35 33 49
www.carnedeavila.org
consejoregulador(@carnedeavila.org

Fecha de creacion: 1988
Legislacion

- Orden de 4 de diciembre de 1990, por la que se aprueba el Reglamento de la
Denominacién Especifica «Carne de Avilefio» y su Consejo Regulador.

- Orden de 10 de noviembre de 1993, por la que se modifica la Orden de 4 de
diciembre de 1990 por la que se aprueba el Reglamento de la Denominacion
Especifica «Carne de Avilay.
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IGP Carne de Morucha de Salamanca (Carne fresca)

Zona de produccion: Se extiende a toda la provincia de R o e
Salamanca LTy S

Numero de explotaciones: 144 ] Sy

Tipos de animales: Ternera, afiojo y novillos

Razas: Bovina Morucha

........

El ganado apto para suministrar la carne protegida por esta Indicacion Geografica
Protegida es inicamente el de raza bovina Morucha, que se ajustara a las técnicas y usos
de aprovechamiento de recursos naturales en régimen extensivo.

En la alimentacion suplementaria de las reses destinadas al sacrificio se utilizaran,
exclusivamente, piensos autorizados por el Consejo Regulador.

Considerando la edad y la alimentacion a la que los animales han sido sometidos, se
distinguen los siguientes tipos:

— Ternera: Animal que se destina al sacrificio con una edad maxima de catorce meses.
Su alimentaciéon sera fundamentalmente de leche materna, admitiéndose la
suplementacion con recursos alimenticios autorizados por el Consejo Regulador y de
acuerdo con las normas que €l establezca.

— Anojo: Animal destetado con una edad minima de cinco meses, que se destina al
sacrificio con una edad comprendida entre los 14 y los 24 meses, siendo alimentado con
recursos autorizados por el Consejo Regulador y de acuerdo con las normas que €l
establezca.

— Novillo: Animal que se destina al sacrificio con una edad comprendida entre los 24 y
36 meses, alimentado con recursos autorizados por el Consejo Regulador y de acuerdo
con las normas que él establezca.

Las caracteristicas de la carne después del sacrificio y faenado son:

— Ternera: Carne de consistencia firme, ligeramente humeda y textura fina, color entre
rosa brillante a rojo claro.

— Aiiojo: Carne de color rojo purpura, brillante, con grasa de color blanco, consistencia
firme al tacto, ligeramente humeda y textura fina.

— Novillo: Carne de color rojo cereza, con grasa de color crema, consistencia firme al
tacto, ligeramente humeda, textura fina y moderado nivel de grasa intramuscular.

La raza Morucha es una raza pura, en cuya formacion no ha intervenido ningln otro
grupo étnico. Se trata de una raza morena, de tamafio variable, cuello corto y papada
recogida, de gran armonia corporal y viveza de movimientos, su torax es profundo; de
pecho ancho y espalda amplia y musculosa.
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Siempre se ha explotado en régimen extensivo, actualmente su asentamiento coincide
con la zona de implantacion del bosque mediterranco, con arboledas de encinas y
alcornoques, formando el ecosistema de la dehesa.

Las reses Moruchas llevan a cabo con la maxima eficacia el aprovechamiento de los
recursos naturales proporcionados por la dehesa, alimentandose de la hierba o pasto,
rastrojos y aprovechamiento de espigaderas

Delimitacion geografica

La zona de produccion y elaboracion esté constituida por la provincia de Salamanca

Los elementos que prueban que el producto es originario de la zona son los
procedimientos de control y certificacion establecidos, que controlaran que:

La carne procede exclusivamente de la raza Morucha.

Las reses de raza Morucha declaradas por una ganaderia inscrita, estaran
identificadas con el crotal metalico expedido por el Consejo Regulador, en el
que figurara el logotipo de la Indicacion Geografica Protegida y la numeracion
oportuna para su identificacion, establecidos por la legislacion vigente.

Los crotales deberan ser colocados en una de las orejas de los animales, dentro
de los tres primeros meses de vida, cuando los terneros estén todavia con la
madre. En caso de pérdida del crotal se deberd comunicar esta circunstancia al
Consejo Regulador para que éste, previa comprobacion, expida otro en
sustitucion del extraviado; el Consejo Regulador expedird un documento
especifico para tal fin.

El sacrificio y faenado estara controlado por el Consejo Regulador.

En las canales cuyas piezas van a ser protegidas por la Indicacion Geografica
Protegida, el Consejo Regulador efectuard un marcaje que se realizard en la
parte externa de las dos medias canales y consistira en un sello corrido en el que
se incluird en el logotipo de la Indicacion Geografica Protegida, la frase «Carne
de Morucha de Salamanca» y clase de la canal. El sello incluird el nimero
asignado por el Consejo Regulador a cada matadero y el nimero de orden de
cada canal dentro del matadero.

El matadero sélo podra expedir las canales, medias canales o sus cuartos a las
salas de despiece y expedicion inscritas, y a los establecimientos minoristas.

El Consejo Regulador garantizara y vigilara la identificacion y procedencia de
las piezas.

Las piezas de carne protegidas se expediran por las salas de despiece y
expedicidon en envases protegidos y precintados. Estos envases irdn provistos de
una etiqueta o contractiqueta numerada y expedida por el Consejo Regulador.

Finalizados todos los controles citados anteriormente, el producto sale al
mercado con la garantia de su origen, materializada en la etiqueta o
contraetiqueta numerada del Consejo Regulador.

Estudio del Sector Cdrnico en Castilla y Ledn -41 -



OBSERVATORIO INDUSTRIAL DEL SECTOR AGROALIMENTARIO DE CASTILLA Y LEON
4 7 &
—= Junta de
<.

federacién agroalimentaria Castilla y Leén T em— @ o [AE=1:]
Empresariafes de Castilla y Crin J Ui fodercion agrontmantaris

Consejeria de Agricultura y Ganaderia

Método de obtencion del producto

La carne destinada al consumo procede de ganaderias inscritas y con las condiciones
que se indican en el apartado de descripcion del producto. Los mataderos, salas de
despiece y expedicion deben reunir las condiciones técnico sanitarias vigentes.

El sacrificio y faenado de sus canales no podra ser simultaneo al de otros animales no
inscritos. En todo momento se deberd relacionar la canal con el animal del que procede,
estando controlado por el Consejo Regulador.

El corte de la cabeza se hard a nivel de la articulacion occipito-atloidea, después del
sacrificio se realizara el oreo y a continuacion se procede a la conservacion de las
canales.

El almacenamiento de las canales protegidas se realizara de forma que no induzca a
confusion con otras canales no protegidas.

El marcaje se hard, en aquellas canales que el Comité de Calificacion considere como
aptas para ser protegidas por la Indicacion Geografica Protegida, por los veedores del
Consejo Regulador en el propio matadero.

El reparto y distribucion de las piezas de la Indicacion Geografica Protegida «Carne de
Morucha de Salamanca», maduracion y venta cumplira con la normativa vigente.

Etiquetado

Las etiquetas comerciales propias de cada firma inscrita, deben ser aprobadas por el
Consejo Regulador.

En todas las canales cuyas piezas vayan a ser protegidas por la Indicacion Geografica
Protegida, el Consejo Regulador efectuara un marcaje que identifique y garantice su
procedencia. El marcaje se realizara en la parte externa de las dos medias canales y
consistira:

a) En un sello corrido que discurrird desde el corte de separacion de la cabeza, por
la parte media de la pierna, hasta la seccion de las extremidades. Este sello
deberd incluir el logotipo de la Indicacion Geografica Protegida, la leyenda
«Carne de Morucha de Salamanca» y la clase de canal segun los tipos
establecidos en el Reglamento.

b) En un sello que se imprimira de forma que los cuatro cuartos de la canal queden
perfectamente identificados después de su separacion. Este sello debera incluir
el numero asignado por el Consejo Regulador dentro del matadero. El Consejo
Regulador establecera la forma y tamafio del sello y las normas para su
impresion en la pieza.

Las carnes que se expidan al mercado envasadas iran provistas de etiquetas o
contraetiquetas numeradas y expedidas por el Consejo Regulador
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Vinculo con el medio

Historico

Dentro del conjunto de las razas bovinas espafiolas, constituye la Morucha una entidad
étnica ambiental de singular importancia, en la provincia de Salamanca.

Es una raza de inmejorables condiciones morfofuncionales para el aprovechamiento de
las dehesas de Salamanca.

Natural
Orografia.

El paisaje de la zona es muy diverso y de grandes contrastes, debido a la gran extension
de la correspondiente zona de produccion y a la diversidad de comarcas de la provincia.

Suelos.

Los suelos de las zonas donde se asientan la mayor parte de las dehesas de encinar, se
han formado sobre materiales siliceos, des-tacando principalmente rocas graniticas y
grandes extensiones de pizarras y areniscas. Son suelos poco profundos y pedregosos,
obteniéndose mejores producciones con bajas pluviometrias, ya que las precipitaciones
encharcan el suelo, estropeando las cosechas.

Clima.

El clima es continental, de inviernos largos y frios, con un periodo de heladas amplio:
los veranos son secos, calurosos y con fuertes oscilaciones térmicas. En cuanto al
régimen pluviométrico, las lluvias se presentan estacionalmente, coincidiendo con el
otofio e invierno, siendo la zona Este muy seca.

Estas condiciones de humedad y temperatura son excelentes para la produccion de
canales de Morucha.

Hidrografia. Los principales rios de la provincia (zona de produccion) son el Tormes y
sus afluentes.

Flora. La dehesa forma una comunidad rica en especies vegetales, con encinas de hojas
perennes y coriaceas y un sotobosque de arbustos y lianas.

Las especies mas destacadas son Agrostis medicago, Hispia, Bromas y Asphodelus
albus.

Consejo Regulador IGP Carne de Morucha de Salamanca
C/ Santa Clara, 20.
37001 Salamanca
www.carnedemoruchadesalamanca.org
crigp@carnedemoruchadesalamanca.org

Fecha de creacion: 1995
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Legislacion
- Orden de 23 de diciembre de 1992 por la que se reconoce con caracter provisional la
Denominacion Especifica «Carne de Morucha de Salamancay.

- Orden de 22 de junio de 1995, por la que se ratifica el Reglamento de la
Denominacion Especifica «Carne de Morucha de Salamanca» y de su Consejo
Regulador.

IGP Cecina de Leon (Carnes curadas y/o transformadas)

La Cecina de Leon es un producto carnico salado y curado, elaborado a partir de las
cuatro masas musculares que forman los cuartos traseros
del ganado vacuno mayor denominadas tapa, contra,
babilla y cadera.

Tapa: Masa carnosa, de forma conica, aunque es plana
medio lateralmente. Estd formada por los musculos
mediales del muslo, concretamente el musculo sartorio,
pectineo, gracilis, aductor, semimembranoso, cuadrado
del muslo y porcion extra pélvica del musculo obturador
externo.

Contra: Esta formada por la contra propiamente dicha y el redondo, que adopta una
forma de prisma triangular algo cilindrico. El redondo esta formado exclusivamente por
el musculo semitendinoso, y la contra por el musculo gluteo-biceps.

Babilla: Pieza de forma ovoidal, integrada por los componentes del musculo cuadrado
del muslo (musculo recto del muslo y vaso lateral, intermedio y medial).

Cadera: De forma triangular, comprende el musculo gluteo medio, accesorio y
profundo, asi como los musculos gemelos de la cadera.

Las caracteristicas de la «Cecina de Leén» son:

Aspecto exterior tipico: La cecina tendra un color tostado, pardo, ligeramente oscuro,
propio del proceso de elaboracion.
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Coloracion y aspecto al corte: Al corte, la cecina tendra tonalidades desde color cereza
a granate, acentuandose éste en los bordes al final del proceso madurativo y presentara
un ligero veteado de grasa, que le proporciona su jugosidad caracteristica.

Peso: El peso minimo de cada uno de los diferentes tipos de piezas serd el siguiente:
— Tapa: 4 kg.
— Contra: 5 kg.
— Babilla: 3,5 kg.
— Cadera: 3 kg.

Sabor y aroma: Carne de sabor caracteristico, poco salada, de consistencia poco fibrosa.
El efecto que resulta del ahumado aporta en el proceso de maduracion un aroma
caracteristico, apoyando el conjunto de sabores.

Forma de presentacion de las piezas: Las piezas presentaran enteras, envueltas o
enfundadas, presentadas en porciones o en lonchas envasadas al vacio, o en otros
sistemas que apruebe el Consejo Regulador.

Delimitacion geografica

La zona geografica de elaboracion de la «Cecina de Leon» comprende unica y
exclusivamente la Provincia de Leon.

Los elementos que prueban que el producto es originario de la zona son las propias
caracteristicas del producto y los procedimientos establecidos para el control y
certificacion.

Caracteristicas del producto

Las cecinas presentan unas caracteristicas, mencionadas en el apartado correspondiente
a la descripcion del producto y que la relacionan con su medio natural y su elaboracion.

Procedimientos de Control y Certificacion, que controlaran que:

- Las industrias elaboradoras estén ubicadas en la provincia de Leon, inscritas en el
Registro del Consejo Regulador y reunan las condiciones Técnico-sanitarias exigidas en
la legislacion vigente y en el Reglamento de la Indicacion Geografica Protegida «Cecina
de Ledny, entre ellas la obligatoriedad de marcar en sangre la totalidad de las cecinas
que producen.

— Las piezas utilizadas en la elaboracion de las cecinas amparadas proceden de ganado
vacuno mayor, preferentemente de razas autoctonas de Castilla 'y Leon.

— EI proceso de elaboracion sigue las directrices del Reglamento de la Indicacion
Geografica Protegida «Cecina de Leony.

— El producto final se somete a los analisis correspondientes para poder garantizar su
calidad.

— Finalizados todos los controles citados anteriormente y calificada la cecina, sale al
mercado con la garantia del Consejo Regulador, materializada en los precintos
numerados del propio Consejo.
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Métodos de obtencion del producto
La elaboracion consiste en el proceso completo de transformacion de las piezas.

Una vez seleccionadas las mismas, que solo podran proceder de establecimientos
carnicos autorizados (mataderos y salas de despiece), que tengan en vigor sus
correspondientes registros, se procede a la curacion, que consta de seis operaciones:
Perfilado, salado, lavado, asentamiento, ahumado y secado.

— El perfilado permite ajustar la forma de las piezas.

— El salado tiene por finalidad la incorporacion de la sal comun a la masa muscular,
favoreciendo la deshidratacion de las piezas y su perfecta conservacion, ademas de
contribuir al desarrollo del color y aroma tipicos de los productos curados. El
tiempo de salazon tendra una duracion minima de 0,3 dias y maximo de 0,6 dias por
kg. de peso.

— El lavado tiene como finalidad el eliminar la sal adherida y se realiza con agua
templada.

— El asentamiento tiene por finalidad eliminar el agua de constitucion, hacer penetrar
la sal de una manera homogénea y uniforme, producir la microflora caracteristica y
canalizar los procesos bioquimicos de hidrolisis enzimatica que produciran el aroma
y sabor caracteristicos. Al eliminarse lenta y paulatinamente el agua superficial, las
piezas adquieren una mayor consistencia. Esta fase tiene una duracion comprendida
entre los 30 y 45 dias.

— El ahumado se podra hacer utilizando lefia de roble o encina. La duracion de esta
fase estara comprendida entre los 12 y 16 dias.

— El secado se hara clasificando primeramente las piezas segun peso y conformacion.
Esta fase se realiza en secaderos naturales provistos de ventanas con apertura
regulable que permita controlar tanto la temperatura como la humedad mediante el
sistema tradicional de «abrir y cerrar ventanas». En estos locales permaneceran
hasta completar su maduracion.

— Todo este proceso tendra una duraciéon minima de siete meses controlados a partir
de la fecha del salado.

Etiquetado

Las etiquetas comerciales, propias de cada firma inscrita, deben ser aprobadas por el
Consejo Regulador. El producto destinado al consumo ir4d provisto de precintos
numerados y expedidos por el Consejo Regulador, figurando en ellos de forma
destacada el nombre de la Indicacion Geografica Protegida y la clase a que pertenece,
en funcion del tipo de pieza de que se trate: Tapa, babilla, contra o cadera. Estos
precintos seran colocados en la industria inscrita y de forma que no permita una nueva
utilizacion de los mismos.
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Vinculos con el medio
Historico
A continuacion se relatan algunos trazos de historia acerca de la cecina:

En el capitulo 55 del Tratado Agricola, Lucio Junio Moderato Columela (s. IV a. C.) ya
recoge la cecina en sus paginas.

En el «Tratado de Agricultura General» de Gabriel Alonso de Herrera, la cecina y la
salazén de carnes ocupa un lugar destacado, y en su capitulo XL, indica la posibilidad
de cecinar mas tipos de carnes, incluyendo la cecina de vacuno.

Natural

Orografia Como el éarea que abarca la Indicacion Geografica Protegida es toda la
provincia de Leon, existe una diversidad de paisajes, pasando desde la montaiia, el valle
y la meseta. Las caracteristicas de su orografia no s6lo condicionan su agricultura y
ganaderia, sino que la alimentacion se cifie a los condicionantes climaticos, permitiendo
¢stos la elaboracion de carnes secas y curadas al viento, especialmente en la mitad norte
donde la altitud es superior a 800 m.

Clima La altitud media de la provincia de Ledn, por su situacion geografica en el
extremo de la Meseta Norte, con la cadena montafiosa de Ledn y las estribaciones de la
Cordillera Cantabrica, esta en torno a los 700 m. ofreciendo un clima extremo, de
inviernos muy frios y secos, y veranos calurosos, con un largo periodo de heladas, apto
para la elaboracion artesanal de cecina.

El régimen pluviométrico presenta maximas de precipitaciones en la estacion fria y
minimas coincidiendo con las maximas termométricas.

Consejo Regulador IGP Cecina de Leon
C/ PP. Redentoristas, 26
24700 Astorga (Ledn)
Tel. (987) 61 52 75
Fax: (987) 61 75 87
www.cecinadeleon.org
consejo@cecinadeleon.org.

Fecha de creacion: 1994

Legislacion

— Orden de 17 de enero de 1994, de la Consejeria de Agricultura y Ganaderia, por la
que se aprueba el reglamento de la Denominacion Especifica «Cecina de Leony.

— Orden AYG/1290/2004, de 29 de julio, por la que se modifica el Reglamento de la
Indicacion Geografica Protegida «Cecina de Ledn ».
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OVINO

El sector ovino, al igual que el caprino, es un segmento de nuestra ganaderia de
enorme importancia y repercusion en gran parte de nuestro territorio. Supone una
produccion claramente mediterranea, que inicialmente tenia un gran potencial frente a
los mercados de los otros paises vecinos. en la actualidad las explotaciones adolecen, de
modo generalizado, de una falta de estructuras, canales de comercializacion y relevo
generacional.

No podemos olvidar el enorme papel favorable al medio ambiente y a la fijacion de la
poblacion del medio rural que realiza esta ganaderia. Espafia ha desarrollado un
ambicioso Plan de Desarrollo Rural y el sector ovino y también el caprino debe ser
oportunamente reconocido e impulsado con estos fondos del segundo pilar.

Los ultimos datos registran un censo total de ovino de 22.452.000 cabezas, con una
reduccion del 1,3% respecto al afio anterios, que eran de 22.909.000 cabezas. Desde la
incorporacion a la Union Europea, el censo ha permanecido practicamente estable desde
1992 hasta el afio 2000, con la excepcion de los afios 1995 y 1996 en los cuales
descendio ligeramente. A partir de la Reforma de la PAC de 2000 viene experimentando
reducciones anuales, aunque de momento de poco volumen y menores que en otros
principales productores de la Union Europea. Por Comunidades Auténomas, los
mayores censos ovinos se concentran en Extremadura, Castilla y Leon, Castilla-La
Mancha, Andalucia y Aragén, representando en conjunto el 80,9% del total. En relacion
al censo de la UE-25, el conjunto de efectivos de ovino en Espafia alcanza el 25,6% del
total y es superado unicamente por Reino Unido, con el 27,2%, destacando el hecho de
que ambos Estados miembros cuentan con mas de la mitad de la cabafia comunitaria con
sistemas productivos de diferente orientacion.

Cabe destacar el esfuerzo de ganaderos y asociaciones por la mejora genética de
nuestras razas autoctonas, en especial en ovino de carne, subsector donde se comprueba
una primacia casi absoluta de las razas tradicionales. Existen 50 razas inscritas en el
catalogo oficial, de las cuales 42 son autdctonas y 32 estdn en peligro de extincion.

En el sector ovino, el mayor nimero de explotaciones se orientan hacia la produccion
de carne. Las ovejas de aptitud carnica se explotan en granjas cuyo tamafio medio se
sitia en torno a las 350 cabezas, con marcada tendencia al alza (concentracion de
explotaciones).

El consumo de ovino y de caprino muestra
diferentes hdabitos, segin las zonas geograficas.
Asi los lechazos constituyen la demanda principal
en la zona centro y Meseta Norte mientras que el
arco mediterraneo oriental absorbe la oferta de
carne de canales de recentales, procedentes
principalmente de animales en torno a los 3 meses
de edad. A su vez, con el paso del tiempo se
observa una disminucion del consumo de
determinadas especialidades tradicionales a base
de carme de corderos pascuales, (animales en
torno a los 4 meses de edad).
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La demanda especifica de ovino para sacrificio ritual es una salida mas para las canales
de animales pasados de peso comercial optimo y ha creado una corriente exportadora al
Sur de Francia y hacia el mediterraneo oriental.

En lo relativo a los datos de consumo en hogares, éste se ha reducido ligeramente. El
consumo medio aparente se situaba en 5,77 kg per capita frente a los 5,44 kg per capita
actuales.

En cuanto a las marcas de calidad, en nuestro pais hay constituidas, hasta el momento,
cuatro Indicaciones Geograficas Protegidas (IGP): Ternasco de Aragon, Lechazo de
Castilla- Leén, Cordero Manchego y Cordero de Navarra, que suponen una garantia
adicional al consumidor sobre la calidad de la carne a través de las buenas practicas de
alimentacion y manejo.

Estas IGP estan activamente comprometidas con el aumento de la calidad del producto
final y, aunque con una desigual implantacion, destacan los esfuerzos de algunas de
ellas para mejorar la cuota de penetracion en el mercado minorista mediante la
comercializacion de despieces utilizando modernas técnicas de envasado y distribucion.

Comercio exterior: Destaca la importancia de los intercambios en trafico
intracomunitario, respecto a los movimientos con terceros paises, especialmente en lo
que se refiere al comercio de animales vivos, donde el volumen alcanzado es
testimonial, respecto a los paises terceros. Los intercambios presentan saldos favorables
a la exportacion tanto en carne refrigerada como, de una manera muy especial, en
animales vivos, presentando Unicamente saldo negativo respecto a los intercambios de
las carnes congeladas.

En lo que respecta a las carnes, las entradas han disminuido, en cambio, un 4%
situandose en 3436 toneladas, procedentes en su mayor parte de Francia, Paises Bajos e
Italia; nuestros envios también han disminuido en un 5 % respecto a otros afios,
situandose en 18.755 t, que han salido principalmente hacia Francia, R. Unido y
Portugal.

En lo que concierne al comercio con terceros paises, lo mas destacable es, relativo al
comercio de animales vivos el notable incremento de importaciones que han aumentado
en un 507% pasando de 1.424 cabezas a un total de 8.683 procedentes, en un nimero
significativo, de Rumania. Nuestras exportaciones también han aumentado
considerablemente, suponiendo un aumento en un 312% pasando de 1.547 cabezas en a
6.003, cuyos destinos principales han sido Libano y Andorra.

Por lo que respecta al comercio de carne, las importaciones han aumentado en un 53%,
ascendiendo a un total de 17.535 t, que proceden de Nueva Zelanda, Argentina y Chile
mayoritariamente. Las exportaciones también han aumentado en un 34% situdndose en
747 toneladas, muy repartidos en diversos destinos, entre ellos Andorra, Ghana,
Albania, Bulgaria y Rumania, entre otros.

La cria del ovino de carne es un sistema adecuado tanto para ciertas zonas adehesadas y
de monte bajo como para el aprovechamiento de recursos ligados a la produccion
cerealista tradicional, (barbechos y rastrojeras), particularmente en las regiones menos
productivas.
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Favorece el aprovechamiento de los recursos naturales y del habitat autéctono en
regiones desfavorecidas y de montafia con escasas alternativas econdmicas, y
contribuye al mantenimiento de los pastos permanentes y de las buenas condiciones
agroambientales como garantia, ademas, del cumplimiento de los requisitos de
condicionalidad.

La aplicacion del régimen de Pago Unico, dentro de los mecanismos previstos en la
Reforma Intermedia de la PAC, es un reto de consecuencias duraderas, en las que las
explotaciones de ovino deben concentrar sus esfuerzos de modernizacién y mejora
como condicion ineludible para su viabilidad

— . Mejora de la competitividad mediante concentracion y especializacion productiva:
La concentracion empresarial, con la introduccion de criterios modernos de
organizacion y gestion, la adecuada formacion de los titulares de las explotaciones y
la especializacion de las producciones, a través de las practicas de tipificacion y de
la produccion orientada al mercado, son elementos necesarios para la modernizacion
productiva

— Promocion del acceso a la actividad de jovenes agricultores, garantizando el
necesario recambio generacional que prevenga del riesgo de abandono

— . Aplicacion de Buenas Practicas ganaderas que deben promover la transparencia y
trazabilidad en la obtencion y comercializacion del producto mediante la adopcion
de las normas del denominado “paquete de higiene”, y velar a su vez por la
aplicacion de las normas sobre bienestar animal y el mantenimiento de las buenas
condiciones agrarias y medioambientales de los suelos.

— . Aplicacion de medidas agroambientales: La cria y explotacion de ganado ovino, por
su presion selectiva sobre determinas especies herbaceas, se ha considerado
tradicionalmente como una practica beneficiosa que contribuye activamente a la
limpia de malezas, a la prevencion de incendios forestales y a la conservacion de la
vegetacion de laderas, con importantes consecuencias medioambientales. Estas
actividades pueden ser incentivadas ademas a través de las nuevas Directrices
Estratégicas Comunitarias para el Desarrollo Rural.

— . Fomento de las producciones tradicionales: Concesion de Indicaciones Geograficas
Protegidas (IGP) para determinadas carnes y conservacion y promocion de los
recursos laneros.

La caida de precios que se esta produciendo en los ultimos afios, tanto de la leche como
de la carne que produce el sector ovino; la ausencia de relevo generacional dado el
pesado trabajo que suponen las labores en la explotacion, las restricciones en el
pastoreo, la “ausencia” de apoyo de la Politica Agraria Comunitaria a la produccion
lechera o las dificultades que esta ofreciendo la regularizacion de muchas de estas
granjas. Por todas estas circunstancias el sector mantiene un fuerte descontento que
conduce en muchos casos al abandono de la actividad.

El Real Decreto 947/2005, de 29 de julio, establece las bases del sistema de
identificacion y registro de los animales de las especies ovina y caprina, que se aplica
obligatoriamente en Espafia a todos los animales nacidos a partir del 9 de julio de 2005.
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FIGURAS DE CALIDAD EN OVINO

IGP Lechazo de Castilla y Leon (Carne fresca)

Zona de las explotaciones: Todas las comarcas cerealistas
de Castillay Leon

Numero de explotaciones: 483

Animales marcados: 167.000

Empresas: 46
Razas: Churra, castellana y ojalada

Si hay un producto por el que es conocida la cocina de Castilla y Ledn, éste es, sin duda
alguna, por el asado, y mas concretamente el lechazo.

Para preservar su calidad, en septiembre de 1997 fue creada la Indicacion Geografica
Protegida, encargada de garantizar también la procedencia del producto, una carne que
procede de corderos de las razas churra, castellana y ojalada, alimentados
exclusivamente por leche materna.

Las exigencias de esta IGP hacen posible la degustacion de una carne que se ha
convertido en el buque insignia del llamado ‘turismo gastrondmico’.

Para estar seguros de que estamos degustando un auténtico lechazo, deben contener en
los cuatro cuartos la vitola con el logotipo del Consejo Regulador IGP ‘Lechazo de
Castilla’, un distintivo resistente a la temperatura del horno y certificado de
autenticidad.

Se entiende por lechazo a la cria de oveja que todavia mama, utilizdndose este término
indistintamente para referirse a machos y hembras, tratdndose de un localismo que se
utiliza en el ambito geografico de la cuenca del Duero.

El ganado apto para la produccion de «Lechazo de Castilla y Leon» procedera de las
razas Churra, Castellana y Ojalada, admitiéndose unicamente los cruces entre las
mismas.

El «Lechazo de Castillay Ledn» deberd reunir los siguientes requisitos:
— Corderos sin distincion de sexo.

— Peso vivo al sacrificio en matadero: de 9 Kg a 12 Kg.

— Edad de sacrificio: hasta 35 dias.

— Seran amparadas por la Indicacion Geografica Protegida «Lechazo de Castilla y
Ledny las canales de las categorias Extra y Primera que se contemplan en la norma
de calidad vigente y que cumplan las caracteristicas siguientes:

— Peso canal:
a) Sise presentan sin cabeza ni asadura y con epiplon: de 4,5 Kg a7 Kg.

b) Si se presentan con cabeza, asadura y epiplon: de 5,5 Kg a 8 Kg.
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— Caracteristicas de la grasa:

— Grasa externa de color blanco céreo. El epiplon cubrird la canal. Los riflones
apareceran cubiertos en mas de la mitad de su superficie por grasa.

— Conformacion:

— Perfil rectilineo con tendencia subconvexa. Proporciones armoénicas. Contornos
ligeramente redondeados.

— Color de la carne:
— Blanco nacarado o rosa palido.
— Caracteristicas de la carne:

— Carne muy tierna, de escasa infiltracion de grasa intramuscular, gran jugosidad,
textura muy suave.

Delimitacion geografica

La zona de produccion de carne abarca las comarcas cerealistas de Castilla y Ledn, que
coinciden con la distribucion natural de las razas Churra, Castellana y Ojalada y son:

Avila
» Comarca de Arévalo-Madrigal: todos los municipios.

« Comarca de Avila: Blascomillan, Brados, Bularros, Grandes y San Martin, Herreros
de Suso, Mancera de Arriba, Mufiogrande, El Parral, San Garcia de Ingelmos, Sigeres,
Villaflor y Vita.

Burgos

* Comarca de Merindades: Berberana, Junta de Villalba de Losa, Jurisdiccion de San
Zadornil, Medina de Pomar, Merindad de Cuesta-Urria, Partido de la Sierra de
Tobalina, Trespaderne y Valle de Tobalina.

* Comarca de Bureba-Ebro: Abajas, Agruas Candidas, Aguilar de Bureba, Alcocero de
Mola, Arraya de Oca, Buiiuelos de Bureba, Los Barrios de Bureba, Bascuilana,
Belorado, Berzosa de Bureba, Briviesca, Busto de Bureba, Carcedo de Bureba,
Cantabrana, Carrias, Cascajares de Bureba, Castildelgado, Castil de Peones, Cerezo de
Rio Tirén, Cerratén de Juarros, Cillaperlata, Cubo de Bureba, Espinosa del Camino,
Fresnefia, Fresno de Rio Tiron, Frias, Fuentebureba, Galbarros, Grisalefia, Ibrillos,
Llano de Bureba, Miraveche, Monasterio de Rodilla, Navas de Bureba, Ofia, Padrones
de Bureba, Piernigas, Poza de la Sal, Pradanos de Bureba, Quintanabureba,
Quintanaélez, Quintanavides, Quintanilla-San Garcia, Redecilla del Camino, Redecilla
del Campo, Reinoso, Rojas, Roblacedo de Abajo, Rucandio, Salas de Bureba, Salinillas
de Bureba, Santa Maria del Invierno, Santa Maria Ribarredonda, Santa Olalla de
Bureba, Tosantos, Vallarta de Bureva, Valle de Oca, La Vid de Bureba, Vileia, Villoria
de Rioja, Villaescusa la Sombria, Villambistia, Villanueva de Teba y Zufieda.

» Comarca de Demanda: todos los municipios.

* Comarca de La Ribera: todos los municipios.
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» Comarca de Arlanza: todos los municipios.

» Comarca de Pisuerga: todos los municipios.

* Comarca de Paramos: todos los municipios.

* Comarca de Arlanzon: todos los municipios.

» Comarca de La Cabrera: Castrocontrigo.

» Comarca de Tierras de Leon: todos los municipios.

» Comarca de La Bafieza: todos los municipios.

» Comarca de El Paramo: todos los municipios.

* Comarca de Esla-Campos: todos los municipios.

» Comarca de Sahagun: todos los municipios.
Palencia

» Comarca de Cerrato: todos los municipios.

» Comarca de Campos: todos los municipios.

» Comarca de Saldafa-Valdavia: todos los municipios.
* Comarca de Boedo-Ojeda: todos los municipios.
Salamanca

* Comarca de Vitigudino: todos los municipios.

» Comarca de Ledesma: todos los municipios.

» Comarca de Salamanca: todos los municipios.

» Comarca de Pefiaranda de Bracamonte: todos los municipios.

» Comarca de Fuente de San Esteban: Morille, Vecinos, Las Veguillas y San Pedro de
Rozados.

» Comarca de Alba de Tormes: Alba de Tormes, Aldeaseca de Alba, Anaya de Alba,
Belefia, Buenavista, Calvarrasa de Arriba, Coca de Alba, Chagarcia-Medianero, Ejeme,
Encinas de Arriba, Fresno-Alhandiga, Gajates, Galinduste, Galisancho, Garcihernandez,
Horcajo-Medianero, Larrodrigo, Martinamor, Monterrubio de la Sierra, Navales,
Pedraza de Alba, Pedrosillo de Alba, Pelayos, Pefiarandilla, Sieteglesias de Tormes,
Terradillos, Valdecarros y Valdemierque.

Segovia
» Comarca de Cuéllar: todos los municipios.
» Comarca de Sepulveda: todos los municipios.

» Comarca de Segovia: Arahuetes, Arevalillo de Cega, Caballar, Castroserna de Abajo,
Cubillo, La Matilla, Orejana, Pedraza, Puebla de Pedraza, Rebollo, Santiuste de
Pedraza, Valdevacas y Guijar, Valleruela de Pedraza y Valleruela de Sepulveda.
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Soria

» Comarca de Pinares: Abejar, Cabrejas del Pinar, Casarejos, Cubilla, Herrera de Soria,
Muriel de la Fuente, Muriel Viejo, Navaleno, San Leonardo de Yagiie, Talveila y
Vadillo.

» Comarca de Burgo de Osma: todos los municipios.

» Comarca de Soria: Bayubas de Abajo, Bayubas de Arriba, Gormaz, Quintanas de
Gormaz, Tajueco y Valdenebro.

* Comarca de Almazan: Arenillas, Barcones, Berlanga de Duero, Caltojar, Rello y La
Riba de Escalote.

» Comarca de Arcos de Jalon: Alpanseque, Baraona y Villasayas.
Valladolid

Toda la provincia.

Zamora

» Comarca de Benavente y Los Valles: todos los municipios.

» Comarca de Aliste: todos los municipios.

» Comarca de Campos-Pan: todos los municipios.

» Comarca de Sayago: todos los municipios.

» Comarca de Duero Bajo: todos los municipios.

Por su parte, la zona de sacrificio y faenado de canales, abarca toda la comunidad de
Castillay Leon.

Los elementos que prueban que el producto es originario de la zona son las propias
caracteristicas del producto y los procedimientos establecidos para el control y
certificacion.

Caracteristicas del producto
— Color de la carne: blanco nacarado o rosa palido.

— Caracteristicas de la carne: carne muy tierna, de escasa infiltracion, grasa
intramuscular, gran jugosidad y textura muy suave.

Procedimientos de Control y Certificacion, que controlarin que:

— Las explotaciones ovinas estan enclavadas en la zona de produccion indicada y que
los lechazos amparados nacen y se crian en dichas explotaciones.

— Los lechazos se identifican al nacer con un crotal en la oreja izquierda mediante la
combinacion de dos letras mayusculas (siglas identificativas de la ganaderia),
seguidas del nimero de orden y fecha de nacimiento, de acuerdo con el parte de
nacimientos.
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— El Consejo Regulador, a través del Comité de Calificacion de Canales, determinara
la aptitud de las canales amparables por la Indicacion Geografica Protegida,
colocando un soporte fisico identificativo del Lechazo de Castilla y Ledn que
permita identificar el producto protegido.

— Todas las canales que se expidan para el consumo, deberan ir provistas del soporte
fisico que contendrd en todo caso el logotipo del Consejo Regulador, fecha de la
matanza y numero de identificacion, no pudiendo ser comercializadas como tales sin
este requisito.

— Cualquiera que sea el tipo de envase en que se expidan los lechazos para el
consumo, iran provistos de precintos de garantia numerados, expedidos por el
Consejo Regulador, que deberan ser colocados en las propias industrias y de
acuerdo con las normas que determina el Consejo Regulador, y siempre en forma
que no permita una segunda utilizacion.

— En todo caso debera existir correspondencia entre los soportes fisicos, etiquetas y
elementos de control del Consejo Regulador

— Las canales amparadas por la Indicacion Geografica Protegida unicamente deberan
expedirse por las industrias inscritas por el Consejo Regulador en forma que no
perjudiquen su calidad o den lugar a desprestigio de la Indicacion Geografica
Protegida.

Métodos de obtencion del producto

Los lechazos procederan tnicamente de animales de las razas indicadas y sus cruces, y
se alimentaran exclusivamente de leche materna.

El Consejo Regulador podra dictar normas de obligado cumplimiento sobre las practicas
de explotacion y manejo del ganado y sobre calidad de los piensos utilizados en la
alimentacion de las madres. En ningun caso podran recibir las madres promotores de
crecimiento ni finalizadores.

El transporte del ganado al matadero se realizara en vehiculos debidamente autorizados,
de forma que el animal no sufra alteracion o molestia que pueda afectar a su estado o
integridad fisica.

Se evitara coger a los animales por la piel, dar golpes o el amontonamiento en el
transporte. El transporte se realizara por la mafana, preferiblemente de madrugada,
evitando recorridos largos.

Si en una misma zona de recogida existiesen ovinos acogidos y no acogidos a este
Reglamento deberan ser transportados en jaulas separadas en el vehiculo y reposar en
zonas separadas. El tiempo de reposo sera el minimo imprescindible y, en cualquier
caso, de acuerdo con los servicios técnicos.

Todos los animales acogidos seran sacrificados el mismo dia de entrada en el matadero
y siempre antes de 10 horas desde la entrada y de manera separada del resto.

El sacrificio y/o manipulado debera realizarse en industrias inscritas en los
correspondientes registros y autorizadas conforme a las disposiciones vigentes para el
mercado nacional y comunitario.
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El corte de la cabeza se hara a nivel de la articulacion occipito-atloidea.

El oreo de las canales se realizara en camara a 4 °C hasta el dia siguiente al del
sacrificio.

A partir de entonces las canales deberdn conservarse en camaras de refrigeracion a 1° C
y por un periodo maximo de cinco dias.

El periodo de comercializacion no debera superar los ocho dias desde el sacrificio.

Etiquetado

Todas las canales de Lechazo de Castilla y Leon que se expidan al consumo, deberan ir
provistas de un soporte fisico que contendrd, en todo caso, el logotipo del Consejo
Regulador, fecha de matanzas y numero de identificacion, no pudiendo ser
comercializado como tales sin este requisito.

Cualquiera que sea el tipo de envases en que se expidan los lechazos para el consumo,
irdn provistos de soportes fisicos de garantia numerados, expedidos por el Consejo
Regulador, colocados de forma que no permita una segunda utilizacion.

Las etiquetas con las que se comercialice el Lechazo de Castilla y Leon, deberan ser
aprobados previamente por el Consejo Regulador.

Vinculos con el medio geografico

Historico

La historia de las razas Churra, Castellana y Ojalada es rica en acontecimientos y si bien
durante muchos afios quedo oscurecida por la preponderancia de la raza Merina,
siempre tuvo un alto significado econdmico en las explotaciones agricolas de Castilla
La Vieja, donde existia una gran simbiosis entre este ganado y la agricultura; aquél

servia como base de fertilizacion del terreno y a cambio recibia el aprovechamiento de
los subproductos agricolas de la explotacion.

Durante el siglo XVI se produce la etapa de maximo esplendor de la industria lanera y
textil de la region; siendo a finales de este siglo XVI cuando el centro economico se
desplaza a Sevilla y comienza el ocaso economico en la Meseta. Coincidiendo con este
ocaso de la industria textil se asocia el principio del fin de la hegemonia del ganado
ovino merino, de orientacion lanar, y de la preponderancia de la ganaderia sobre la
agricultura, donde la asociacion del Honrado Concejo de la Mesta, representaba el
poderio econdmico y un auténtico grupo de presion para la Corona de Castilla.

La evolucion historica posterior consistio en la decadencia de la ganaderia, y sobre todo
a partir de la abolicion de la Mesta en 1837, y los procesos desamortizadores; y se
produjo la cerealizacion de la region, que abandon6 su especializacion ganadera por la
agricultura.

Asi desde el siglo XIX la ganaderia de ovino coexiste con la agricultura cerealista, en
una relacion de igualdad, sin preponderancia de ¢ésta al ir desapareciendo
paulatinamente la practica de la trashumancia.
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Natural

Orografia El relieve y su altitud se presenta como uno de los rasgos mas sobresalientes
de Castilla y Ledn, y como un claro determinante de las condiciones ecologicas de la
region; siendo el relieve el soporte vertebrador del medio fisico. Del total de superficie
de Castilla y Ledn, 94.147 Km2, el 66,5% de ¢sta se encuentra entre los 601 y 1.000
metros de altitud sobre el nivel del mar. Esta superficie, llana y elevada, se dispone en el
centro ¢ interior de la comunidad. Tal arquitectura y armazon topografico han sido
comparados con la imagen de un castillo amurallado y defendido por fosas; el patio de
armas e interiores corresponderian a la llanura sedimentaria, con sus riberas, campifias,
tesos, 0 motas, las cuestas y paramos, siendo los muros almenados, torres y murallas las
cordilleras circundantes (Cordillera Cantébrica, Ibérica, Central y montafias Galaico-
leonesas) y los fosos, las zonas exteriores, correspondientes a las depresiones, fosas o
profundas cortaduras fluviales, como las labradas por el Duero en el suroeste, en la que
se ha fraguado la frontera con Portugal.

Resulta muy interesante comprobar que el ganado amparado se comporta sobre la
geografia como una mancha de aceite que se extiende desde un centro, la provincia de
Valladolid, hacia la periferia, sin dejar cortes, perdiendo intensidad a medida que
avanza, hasta fijar un limite que coincide con las zonas de mayor altitud (Montafias).

Clima El clima de Castilla y Ledn se caracteriza por registrar un riguroso y dilatado
periodo invernal, durante el cual se producen abundantes y prolongadas nieblas, asi
como heladas tempranas y tardias.

Los veranos son cortos ¢ irregulares, en los que se entremezclan los periodos torridos y
aridos con otros frios; un bajo indice de precipitaciones en la mayor parte de las
llanuras; acentuada diferencia entre la relativa uniformidad de las llanuras y los
acusados contrastes climaticos de las montafas.

Flora: El relieve y el clima condicionan el desarrollo del sector agrario, tanto en lo que
se refiere a limitaciones como a posibilidad de produccion. Las variables térmicas
limitan la eleccion a cultivos con escasa exigencia térmica (cereal, maiz, girasol, alfalfa
de secano,...) y el déficit hidrico estival, por el descenso de las precipitaciones en estos
meses, motiva una dependencia del regadio.

Por lo tanto, el cultivo de los cereales constituye, en muchas zonas, la Uinica respuesta
productiva que el agricultor puede tomar ante los obstaculos que le plantea la region. Y
es por esta razén por lo que también existe el topico para Castilla y Ledn de ser una
region con una produccion agraria basada en el monocultivo cerealista.

Asi, siempre se ha asociado la buena carne de ovino y su particular sabor y flavor a su
alimentacion y dieta basada en las rastrojeras y pastos naturales; por lo tanto aun siendo
un producto ganadero siempre se ha considerado un producto natural de calidad porque
¢ste venia asociado directamente, a través de su alimentacion y dieta, con la tierra. Y
este binomio ovino autoctono con las zonas cerealistas y de pastos de secano naturales
es el esquema que une y vincula un producto final con las raices de su geografia.
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Sistemas de produccion y elaboracion

Produccion De una forma general puede decirse que la produccion de ovejas en Castilla
y Ledn se desarrolla, en la actualidad, en base a sistemas de produccion extensivos y
semi intensivos.

Por otro lado, respecto a las caracteristicas productivas de las ovejas en condiciones
adecuadas de alimentacion, parecen adaptarse bien a los sistemas de explotacion con un
ritmo reproductivo continuo o de tres-seis parideras al afio, siguiendo un manejo en
lotes para obtener tres partos en dos afios.

En estas condiciones, los moruecos permanecen todo el aflo con las ovejas o son
introducidos en el rebafio cada dos-cuatro meses, con lo que las parideras se suceden
continuamente (4 meses) a fin de conseguir mantener mensualmente los ingresos por
ventas de leche y de corderos, asi como también para intentar repartir a lo largo del afio
el nimero de ovejas en ordefio. En la practica, sin embargo, los meses mas frecuentes de
parto corresponden al otofio e invierno, por lo que, unido a la disponibilidad de forrajes,
la oferta de leche tiende a ser més elevada en primavera y principio de verano.

Nada mas nacer se identifica la maternidad y se marca el cordero provisionalmente. Se
corta el extremo libre del cordon umbilical una vez hecho un nudo ajustado al vientre y
desinfectado.

La alimentacion es la base sobre la que se asienta el crecimiento. Los lechazos
consumen Unica y exclusivamente leche materna dandose a veces el caso de tener dos
madres, los denominados «dos madres o pilonesy.

Consejo Regulador IGP Lechazo de Castilla y Leon
Plaza del Trigo, 10 - 2°
09400 Aranda de Duero (Burgos)
TIf.: 947 546 290
Fax: 947 546 289
lechazo@ctv.es
Legislacion

— Orden de 28 de mayo de 1997, de la Consejeria de Agricultura y Ganaderia de la
Junta de Castilla y Leon, por la que se aprueba el Reglamento de la indicacion
Geografica Protegida «Lechazo de Castillay Ledn» y de su Consejo Regulador.

— Orden de 5 de noviembre de 1997, por la que se ratifica el Reglamento de la
Indicacion Geografica Protegida «Lechazo de Castilla y Leén» y de su Consejo
Regulador.
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CAPRINO

El censo caprino, ¢l Gltimo afio lo componian 2.956.729 cabezas, con un aumento del
1,7% respecto a 2005 (2.905.000 cabezas). Como podemos observar en los cuadros
adjuntos, la evolucion de la cabafia caprina ha sufrido oscilaciones significativas, a
consecuencia, entre otros, de la inestabilidad de los precios de la leche de cabra,
principal produccién caprina. Las comunidades autébnomas que cuentan

Con los mayores censos son, por este orden, Andalucia, Castilla-La Mancha, Canarias y
Extremadura. Estas cuatro comunidades concentran en conjunto el 78,8% del censo
nacional. Espafia se sitGla también en el segundo lugar en el conjunto de la cabafia
comunitaria, con el 24,1% del censo, a continuacion de Grecia (41,8%), segin datos de
2006.

Las razas de caprino han experimentado también una importante mejora en los ultimos
afos gracias a los esfuerzos de asociaciones y de las propias Comunidades Auténomas,
lo que ha permitido la fijacion de poblaciones en declive y la recuperacion de razas
autdctonas que habian entrado en decadencia. Actualmente existen 22 razas inscritas en
el catalogo oficial, de las cuales 21 son autdctonas; de ellas 17 se encuentran en peligro
de extincidon, siendo estas ultimas las que requieren programas especificos de
conservacion. Al igual que en el ovino, el porcentaje de animales de razas inscritos en
los libros genealdgicos es todavia escaso.

Las explotaciones de caprino suelen ser de aptitud mixta, con predominio de la
produccion lechera, y su nimero se situa en torno a las 9.000.

La produccion total comunitaria de carne de caprino muestra un ligero declive, de una
produccion de 75.100 toneladas, disminuyé a 73.400 toneladas y la produccion
estimada ha sido de 68.300 toneladas.

El area helénica (Grecia y Chipre) sigue siendo el primer productor y consumidor
destacado (62,8% de la produccion total comunitaria) seguido de Espaiia con el 17,1%.
En el resto de paises la produccion es testimonial, excepto en el caso de Francia e Italia,
que mantienen una demanda interna consolidada.

Para el consumo de caprino, la demanda es muy especifica, por las caracteristicas
organolépticas propias de esta especie.

El comercio exterior del sector caprino sigue siendo poco significativo en todo caso
para animales vivos, las entradas han aumentado notoriamente con un incremento del
23 %, aprox.; el grueso de este volumen procede de Francia, Italia y Portugal. Las
salidas se han incrementado también, destacando las producidas hacia Francia, Grecia e
Italia.
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OTRAS FIGURAS DE CALIDAD DE PRODUCTOS CARNICOS:

Marcas de Garantia: Segun el articulo 68 de la Ley de Marcas, una Marca de Garantia
es aquel signo utilizado por una pluralidad de empresas bajo el control y utilizaciéon de
su titular que certifica que los productos o servicios a los que se aplica cumplen unos
requisitos comunes, en especial en lo que concierne a su calidad, componentes, origen
geografico, condiciones técnicas 0 modo de elaboracion.

Va acompaiiada de un reglamento de uso en el que se indican los requisitos para
pertenecer a dicha Marca, los sistemas y las responsabilidades.

Marcas de Garantia Carnes Frescas:

M. G. Carne de Cervera y Montaiia Palentina (1998)
M. G. Ternera de Aliste (1999)

M. G. Lechazo Montaiias del Teleno (1999)

M. G. Ternera Charra (2000)

M. G. Carne de Pinares - El Valle (Carpival) (2001)
M. G. Cochinillo de Segovia (2002)

Marcas de Garantia Carnes Curadas:
M. G. Chorizo Zamorano (2005)

M. G. Cecina Chivo de Vegacervera
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OTROS SECTORES CARNICOS:

SECTOR AVICOLA

El sector avicola (pollos y huevos) tiene una importancia muy significativa tanto desde
el punto de vista econémico como social y alimentario, de forma que mas de 50.000
familias en Espafia dependen de actividades generadas o relacionadas con la avicultura,
suponiendo entre ambos el 4,5% del gasto que realizan los espaiioles en alimentacion y
bebidas.

La carne de pollo es la principal fuente de proteinas carnicas en la dieta de los hogares
espafioles representando un 34% del total de la carne consumida. Es también la mas
barata de las carnes frescas adquiridas por los hogares espafioles.

En Espaiia, el 90% de la produccion de carne de pollo se encuentra integrada, es decir,
tanto las empresas de piensos como las incubadoras, las granjas de reproductoras y de
produccion de este tipo de carne pertenecen a una misma unidad empresarial.

La produccion de carne de pollo se encuentra estancada en torno al millon de toneladas
al afio. En este sentido es importante sefialar que Espaia es un pais que tradicionalmente
importa carne de pollo, principalmente pollo congelado, representando
aproximadamente el 84% de las importaciones de pollo. Dichas importaciones se
destinan fundamentalmente a la fabricacion de productos carnicos y al consumo en la
hosteleria y restauracion, asi como en instituciones.

Son también significativas las exportaciones de producto congelado procedente de
regulaciones interiores del propio sector y que, en general, tienen como destino terceros
paises, de forma que el balance actual negativo se ha estabilizado en torno a 16.000 Tm
al aflo.

En cuanto a la estructura industrial, cabe sefialar que hay un continuo proceso de
concentracion y/o reordenacion del sector, de forma que las diez primeras empresas
productoras comercializan el 38% del pollo que se consume. No obstante siguen
coexistiendo 800 microempresas que comercializan por debajo de las 2.000 Tm/aiio.

Por otra parte se observa en el sector un proceso de innovacion en relacion a los
productos elaborados frescos de pollo y, aunque la produccion va en aumento, todavia
es muy limitada su implantacion en el mercado, situandose en torno a 27.000 Tm.

Igualmente es importante indicar que estan proliferando multiples marcas bajo la
denominacién de marcas certificadas, sin embargo su peso en el mercado es también
€scaso.
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SECTOR CUNICOLA

La cunicultura, como actividad pecuaria, ha experimentado en los ultimos afios una
importante evolucion y ha alcanzado una considerable relevancia y un creciente interés.

La carne de conejo representa el quinto tipo de carne mas consumido tras el porcino,
aves, vacuno y ovino-caprino. Espafia es uno de los principales productores mundiales
de carne de conejo y, junto con Italia y Francia, forma parte del grupo lider de paises a
nivel continental. El balance exterior de este tipo de carne ha sido habitualmente
favorable para el sector nacional.

Los principales flujos en la comercializacion de este tipo de carnes muestran una clara
demanda de determinadas autonomias donde la produccion es escasa, como Andalucia,
hacia a otras como Galicia donde la oferta es mayor. Asi podemos encontrar casos como
la Comunidad de Madrid, que se nutre fundamentalmente de la carne que recibe de otras
autonomias como Castilla-L.a Mancha y Castilla y Leén. En el caso de Cataluiia, donde
el consumo es superior a la produccion local, se importan canales de conejos de otras
autonomias como Aragdn, quien también exporta a la Comunidad Valenciana.

La distribucién de los censos se realiza segun el tipo de granja. En lo referido a las
industriales, su censo representa el 46% del total de animales y el 44% del censo total
de hembras reproductoras. El resto de animales estarian en las granjas de tipo familiar o
en las que tienen como destino el autoabastecimiento. La mayoria de las explotaciones
tiene entre 20 y 399 hembras reproductoras. Catalufia tiene una mayor infraestructura
productiva, con aproximadamente el 30% de las jaulas para conejas reproductoras,
seguida de Castilla-La Mancha (22.4%), Aragén (11,1%), la Comunidad Valenciana
(7,7%) y Galicia (6,9%).

F i

A lo largo del 2001 el sector cunicola en nuestro pais
atraves6 un buen momento fundamentalmente debido a la
desconfianza del consumidor ante las crisis alimentarias
que sufrieron dicho afio otras carnes como las de bovino y
porcino. Esto provocé que hubiera un aumento en la
demanda de esta carne, con un consiguiente empuje de
precios y un aumento de la oferta, llegando a atender
incluso mercados extranjeros. En opinion de la
interprofesional, ain no se han llevado a cabo medidas
efectivas para ayudar al sector a afrontar la crisis y por ello
ha pedido otras como créditos blandos, ayudas al abandono
voluntario de la actividad, creacion de fondos de
reposicion, puesta en marcha de un plan para la ordenacion
de explotaciones e incluso la creacion de una campaifia de
promocion de esta carne.

Ademas, se pretende buscar canales de comercializacion
que sean alternativos a los actuales que, segun los datos
ofrecidos por el MAPA, parecen agotados.
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INDUSTRIA CARNICA

En la industria carnica podemos distinguir tres tipos de actividades principales: el
sacrificio de los animales en mataderos, el despiece y porcionado de las canales en
salas de despiece y la elaboracién de productos carnicos en plantas de fabricacion.

En Espaiia, parte de la actividad de despiece de canales se realiza en recintos anexos al
matadero.

La necesidad de ampliar la vida util de la carne ha permitido desarrollar diversos
métodos como la coccion, el ahumado, la salazon o el desecado para la conservacion de
la carne. Actualmente ha dejado de ser un método cuyo objetivo unico es la
conservacion para convertirse en una forma de diversificacion de productos.

PROCESO PRODUCTIVO

De forma genérica se puede establecer un esquema de proceso productivo desde el
nacimiento del animal hasta la comercializacion del producto elaborado o transformado
del siguiente tipo:

e Cria de los animales. Tendra lugar en las explotaciones ganaderas, bien en
extensivo o en intensivo. Para la produccion de canales de buena calidad,
ademas de un adecuado sistema de cria del animal, es fundamental un correcto
transporte al matadero y una adecuada estancia en él.

e Transporte, estabulacion y recepcion de los animales para sacrificio: Los
animales se trasladan en vehiculos desde las explotaciones ganaderas a los
mataderos, vehiculos que deben ser limpiados y desinfectados en el mismo
matadero antes de su salida en vacio de la instalacion. Una vez que los animales
son transportados desde las granjas al matadero, €stos deberan permanecer en los
establos hasta su sacrificio, espera que no suele superar las 24h. Los animales
deben tener siempre agua a su disposicidon durante su estancia en los corrales.

Las condiciones sanitarias y el régimen alimenticio con el que llegan los animales a
los mataderos pueden tener importancia en algunos aspectos ambientales como la
cantidad de estiércol excretado en las cuadras, el contenido gastrico por animal o el
metano producido y eliminado a la atmosfera.

e Sacrificio: Se pueden diferenciar varias fases a la llegada el mataredo:

- Los animales se descargan desde los camiones de transporte en los
corrales del matadero, donde permanecen hasta su entrada en la sala de
sacrificio.

- Antes de que los animales pasen a la sala de matanza, pueden recibir una
ducha con agua fria pulverizada para limpiarlos parcialmente y
favorecer el posterior desangrado. Esto no se realiza siempre ya que el
lavado de los animales en el caso del vacuno y ovino provoca problemas
higiénicos durante el sacrifico si no estan completamente secos. Ademas,
las pieles himedas se deterioran mas rapidamente que las secas y pueden
provocar problemas higiénicos durante el faenado.
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Previamente a su sacrificio, los animales son aturdidos para evitar el
sufrimiento del animal y para mejorar la calidad de la carne. Existen tres
métodos principales de aturdido: mecanico, eléctrico y gaseado.

- Sacrificio propiamente dicho: consiste generalmente en un degiello
manual.

- Sangrado: Tras el sacrificio se desangra al animal. En esta operacion,
parte de la sangre se puede recoger para su posterior venta como
subproducto, de forma que la calidad higiénica con la que ha sido
recogida determina en gran medida su valor y posibilidades de
aprovechamiento posterior.

- Escaldado/desollado/ flajelado/ chamuscado: En funcion del tipo de
animal: en el caso de porcino, que tienen como objetivo la eliminacion
de las cerdas de la piel del animal. En el caso del vacuno y ovino, se
elimina la piel del animal con lo que estas etapas se sustituyen por un
desollado del animal.

e Faenado: Se procede a la retirada de las visceras, lavado y la preparacion de la
canal.

e Oreo: de las piezas de carne.

e Despiece: En la sala de despiece se prepara en funcion de las necesidades. Las
medias canales procedentes del matadero son deshuesadas y divididas en partes
mas pequefias, siendo el grado de division al que se llega en cada
establecimiento variable. Estas piezas se pueden preservar mediante
refrigeracion y/o congelacion.

e Para la expedicion:
- Refrigeracion/ congelacion de las piezas
- Envasado/ embalado
- Paletizado y almacenamiento

La higiene debe mantenerse durante todas las etapas del proceso productivo ya que
tiene una influencia directa sobre la calidad y salubridad de los alimentos que se
elaboran. Por ello, la limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones es una
operacion auxiliar de suma importancia que tiene gran influencia en el proceso
productivo y que cuenta con una tecnologia y metodologia adaptada para el sector.

El subsector de elaborados carnicos se puede clasificar en cuatro grupos de actividad
en funcion del proceso de elaboracion que ha sido aplicado a los productos carnicos
acabados. Segun este criterio se han descrito los procesos para:

» productos picados frescos o cocidos,
» productos adobados o cocidos a partir de piezas enteras,
* productos picados curados,

» productos curados a partir de piezas enteras.
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A partir de aqui el gran nimero de productos que se pueden elaborar a raiz de la misma
materia prima, y el gran namero de operaciones especificas y parametros de proceso que
se requieren para conseguir cada tipo de producto requeriria un nuevo estudio en
profundidad.
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INDUSTRIA Y EMPLEO

El sector carnico encabeza la lista nacional en cuanto a produccion se refiere, pero
Castilla y Leon debe el reconocimiento de sus productos, no solo a la calidad y variedad
de los mismos, sino a su factor humano como pieza clave del desarrollo de esta potente
industria. Esta industria es también la actividad mas importante desde el punto de vista
del empleo, en cambio es la fabricacion de otros productos alimenticios la que aglutina
un mayor numero de empresas.

Se trata de un sector con condiciones laborales rigurosas, al igual que otros dentro de
la agroalimentacion. Los niveles salariales son relativamente bajos, en comparacion con
sectores similares y horarios de trabajo complicados. Esta caracteristica implica una
elevada movilidad profesional.

En Castilla y Ledn, este sector estd formado principalmente por empresas de pequefio
tamaiio, habiendo unas pocas de mediano o gran tamafio, como es el caso de Campoftio,
mas de 500 trabajadores, organizacion ubicada en la provincia de Burgos, que ademas
cuenta con un gran numero de empresas dentro del Grupo: 4 centros en Burgos, 1 en
Olvega (Soria) 280 personas. Otras zonas con empresas que superan los 250
trabajadores podemos encontrarlas en Salamanca, zona de Guijuelo fundamentalmente.
La media suele rondar los 20 trabajadores por centro. Hay muchas empresas familiares.
La ubicacion suele ser el medio rural, sobre todo si la produccion es tradicional.

En torno a los 15.000 trabajadores se pueden contabilizar en el sector de la Comunidad.
En el conjunto de Espafia, 87.000 trabajadores,aproximadamente, y Castillay Ledn es la
segunda Comunidad Auténoma que mas industria carnica tiene, siguiendo a Catalufia.
Es un sector muy importante en nuestra region.

En el conjunto del pais se puede hablar de algo menos de 4.500 empresas del sector
carnico (elaboracion) de las cuales, en Castilla y Ledn hay unas 250 empresas.

ALGUNOS DATOS DE LA INDUSTRIA EN ESPANA

Numero de mataderos(Mataderos homologados (578) + excepcion

permanente) L34
Numero de almacenes frigorificos 1.610
Numero de salas de despiece 1.654
Numero de industrias de elaboracion 4323
Nuamero medio de empleados/empresa 11

Fuente: FIAB
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Situacion laboral

Se nota falta de interés por el empleo en el sector primario, especialmente en los
mataderos y salas de despiece. Actividad poco agradable, sangre, olores, frio, etc. Por
estos motivos estd aumentando el numero de inmigrantes que desempefian estas tareas
necesarias que los nacionales no quieren realizar, y las mujeres suelen ser mas
reticentes ain que los hombres para trabajos de pedn especialmente. Como dato decir
que hay 34 nacionalidades distintas solo en la provincia de Burgos, esto muestra la
complejidad existente. Ademas cuando se les da estabilidad laboral, suelen permanecer
en las empresas mientras que los nacionales siguen en busqueda de otros empleos con
mejores condiciones laborales.

Para cubrir la demanda especialmente de las grandes superficies, que cada dia son mas
exigentes, se necesitan mas horas de trabajo, mas tipos de presentaciones de productos,
tamafios mas pequefios y selectos. Hay que trabajar los fines de semana y por las noches
ya que quieren abastecerse a primera hora de la mafiana.

Muchas empresas estan casi gestionadas por las grandes cadenas de distribucion, en
funcion de los requisitos, marcan los horarios de trabajo, qué dias festivos se trabajan,
una gran cantidad de productos variados, con multiples formatos, con diferentes
caducidades, etc.

Por lo general las empresas del sector trabajan 6 dias semanales a 8 horas cada jornada.
Dependiendo de a qué gran cadena distribuyan y los lugares donde se tenga que llevar la
produccion, tendran que marcar las pautas y horarios de trabajo.

Como el trabajo de mayor volumen es servir a las grandes cadenas de distribucion, el
encargo no es lineal, los jueves y viernes tienen que duplicar casi la plantilla o aumentar
las horas de trabajo, ya que es cuando mas cantidad de producto se llevan para vender el
fin de semana.

No hay mucho problema por subcontratas, algunos autonomos o empresas de trabajo
asociados, pero no es algo generalizado como puede pasar en Cataluiia o la Comunidad
Valenciana. Lo que si existe son algunas agrupaciones de personas de otros paises que
ya conocen ¢l trabajo y se les trae aqui para desarrollarlo ya con conocimiento.

La produccion en si puede que no llegue a ser un problema, pero que se consigan las
mismas cifras cada vez con menos numero de personas si puede llegar a ser preocupante
para el sector. Con la mejora en las tecnologias el sector primario se ve favorecido en
muchos aspectos, pero de cara al empleo hace que se necesite menos mano de obra para
desempeiiar las labores.

Reivindicaciones para la regulacion de las condiciones laborales

No es lo mismo el trabajo en un matadero que en una empresa de embutidos, por tanto,
las condiciones varian en funcion del trabajo, por lo que los trabajadores del sector
exigen mejores condiciones econdmicas por desempeflar trabajos menos gratificantes.
Los grandes problemas son por las jornadas laborales: nocturno y fines de semana y
jornadas muy amplias, muchas horas. Se pretende mejorar las condiciones salariales
para compensar los esfuerzos de determinados puestos como por ejemplo trabajo con
visceras y sangre; las condiciones de frio, necesario para la conservacion del producto.
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Se trabaja hasta veintitantos grados bajo cero. Los trabajadores se quejan porque a pesar
de que se les proporcione ropa adecuada, sobre todo en los pies y las manos se sigue
notando mucho frio, y suelen producirse casos de estrés térmico.

Convenios colectivos

En la actualidad solo se cuenta con un Convenio Colectivo de caracter Estatal, por ¢l
que se rigen el 90% de las empresas. Algunas tienen convenio propio, pero en el caso
concreto de Castilla y Leon no hay ninguna empresa que lo tenga. Habia una en
Segovia, pero ya no existe.

Desde la pequefia empresa a las que son casi multinacionales se rigen por el mismo
Convenio, con las incoherencias que esto puede suponer en casos concretos.

Algunas explotaciones ganaderas se rigen por ¢l Convenio de Granjas avicolas y otros
animales. Otras explotaciones, cuya actividad comprende ademads la agricultura, se
rigen por ¢l Convenio del Campo, y ademds pueden estar acogidos al Régimen
Especial Agrario de la Seguridad Social, pero el resto de explotaciones e industrias se
rigen por el Régimen General.

Como ya hemos visto, se trabaja por la productividad, haciendo jornadas de trabajo con
muchas horas o varios turnos, para satisfacer la demanda.

Las empresas lo que suelen tener son “pactos” para mejorar las condiciones socio-
laborales y econdmicas propias, con algunos plus determinados.

Se deberia elaborar unos Convenios Colectivos mas especificos, por lo menos de
ambito Autondmico, para que las condiciones se ajustasen a la region concreta donde
se aplica y las caracteristicas propias del sector en la zona. Hay una serie de temas que
hay que regular como la clasificacion profesional, que estd poco definida y es
fundamental para el correcto desarrollo y regulacion de la actividad del sector.

El Convenio Béasico de Industrias Carnicas recoge los siguientes pluses:

Articulo 57. Plus de penosidad.

El plus de penosidad serd abonado en la cuantia que para cada categoria se fijan en los
anexos numeros 5 y 6 por cada jornada trabajada en las condiciones de especial
penosidad siguientes:

a) Los trabajadores que de forma habitual desarrollen su trabajo en cdmaras a
temperaturas de seis grados bajo cero o inferiores.

b) Los trabajadores que presten sus servicios en los siguientes puestos de trabajo:
Cadenas de matanza:

Cuadras.

Anestesiado de cerdos.

Enganchado, colgado, degollado, apuntillado.

Cortar manos antes pelado.
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Repaso manual del pelado de cerdo.

Pelado, desollado manual.

Cortar cabezas y manos de vacuno. En cerdo, si se realiza antes del pelado.
Soflamado y depilado manual.

Extraccion de cular y turmas.

Extraccion de visceras blancas (tripas).

Extraccion de visceras rojas.

Pelado manual de cabezas; patas y morros de vacuno.
Triperias:

Separado y limpieza tripas.

Limpieza de estomagos.

Trabajos varios:

Matadero sanitario.

Digestores: tnicamente alimentacion o carga no automatica y no en el manipulado de
harinas y grasas.

Evacuar, colgar y enfardar pieles y cueros. Carga de las mismas.
Recogida de pelo.

c) Plus de ruido. A partir del 1 de enero de 2005, las empresas tendran un plazo de seis
meses a fin de planificar y ejecutar medidas preventivas de anulacion o reduccion de los
focos de ruido a niveles no nocivos para la salud, pudiéndose ampliar dicho plazo de
acuerdo con la representacion legal de los trabajadores en cada empresa.

Transcurrido este plazo sin haber adoptado medidas preventivas o éstas sean
técnicamente imposibles, las empresas estaran obligadas a abonar el plus a aquellos
trabajadores que presten sus servicios por tiempo superior a una hora y durante el
tiempo efectivamente trabajado en los puestos de trabajo en los que el ruido medio
durante todo el tiempo efectivo de la jornada laboral sea de 80 dba o superior.

Los requisitos a cumplir para el abono del citado plus seran los siguientes:

1) Que no fuese técnicamente posible eliminar las condiciones acusticas para conseguir
alcanzar menos de 80 dbA.

2) Que, dandose la circunstancia anterior ¢l trabajador que preste sus servicios en el
puesto sometido a 80 dbA o mas, utilice la proteccion auditiva de manera efectiva y
permanente durante su tiempo de trabajo, para evitar los efectos del ruido que no han
podido ser eliminados.

3) Que el trabajador preste sus servicios durante una hora o mas en un puesto de trabajo
cuyo nivel de ruido sea de 80 dbA o mas.

Si no hubiese conformidad entre las empresas y los representantes de los trabajadores
para determinar los puestos de trabajo que lleguen a los 80 dbA o si son técnicamente
posibles las mejoras para llegar al mencionado limite, las partes se someteran al
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dictamen de una Organismo de Control Acreditado (OCA) especializado en acustica, al
de un Servicio de Prevencion Ajeno o al de los Servicios de Higiene Industrial de la
CCAA respectiva.

Si por cualquier mejora de las instalaciones o maquinaria, utilizacion de medios
técnicos de proteccion no individuales o procedimientos desaparecieran las condiciones
de exposicién a un nivel de ruido medio menor de 80dbA, se dejard de abonar el citado
plus, por lo que éste no tendra caracter consolidable. Asimismo, si la legislacion
espafiola modificase al alza el nivel de ruido por encima de 80 dbA, las referencias que
se establecen a este nivel en este Convenio quedaran modificadas automaticamente.

Las mediciones de ruido tendran validez mientras no haya un cambio sustancial en la
maquinaria e instalaciones que supongan variaciones importantes en la exposicion al
nivel de ruido, y, en todo caso, al menos durante tres afios de duracion si el nivel de
exposicion esta entre 80 y 85 dbA y de un afio a partir de 85 dbA.

Articulo 58. Plus de nocturnidad.

El personal que trabaje entre las veintidos y las seis horas percibird, por cada hora en
este tiempo, un plus de nocturnidad en la cuantia que para cada categoria se fije en los
anexos numeros Sy 7.

Se excluyen del percibo de este plus el personal de guarderia y vigilancia que realiza su
funcion durante la noche y aquellos contratados expresamente para trabajar en jornada
nocturna, asi como recuperaciones correspondientes.

Riesgos laborales

La formacion es también una pieza clave, aunque no la unica, en la prevencion de
riesgos laborales. Se tienen que:

- Definir los elementos de riesgo
- Orientar a los trabajadores sobre las medidas preventivas y protectoras.

La empresa tiene el deber de velar por la seguridad de sus trabajadores y, por ello, tiene
la obligacion de formar adecuadamente impartiendo cursos de prevencion de riesgos
laborales, de entregar la proteccion personal que se necesite en el trabajo, instalar la
proteccion colectiva mas adecuada para neutralizar los riesgos que implican las
diferentes actividades productivas y sancionar a quien por no utilizarlas provoca
situaciones de riesgo para €l y para sus compafieros.

El trabajador debe informarse de los riesgos que va a encontrar en su trabajo, respetar
las sefiales, las protecciones colectivas y los dispositivos de seguridad de la maquinaria,
utilizar y conservar las protecciones individuales, leer las instrucciones de uso,
especialmente de los productos a emplear, colaborar sefialando los riesgos que puedan
existir y no actuar imprudentemente en perjuicio de su seguridad y la de sus
compaileros.

En el sector carnico hay muchos riesgos laborales, de hecho es el sector con mas indice
de accidentalidad, segiin los indices de siniestralidad de la Comunidad Auténoma.
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El ruido se nombra como uno de los riesgos asociados a estas actividades. Elevados
indices de ruido, superando los decibelios establecidos por Ley en muchas empresas.
Ademas los problemas en muchos casos se dan pasados los afios, por lo que es dificil
que se reconozca la asociacion problema-actividad.

Accidentes frecuentes son los cortes con la maquinaria y cuchillos. Puede decirse que
es mas probable que haya un accidente con el personal que alterna trabajos con
cuchillos y sin ellos que los profesionales que estan todo el dia con la herramienta. La
zona donde se hacen los elaborados, que es donde se cuenta con maquinaria mas
compleja, es donde mas accidentes suelen producirse.

Las consecuencias del frio por no llevar la ropa adecuada son otras de las causas
principales, y ain con la vestimenta apropiada las bajas temperaturas se notan y hay
bastantes problemas de catarros mal curados y persistentes, por poner un e¢jemplo.

Se pide que se disminuya ese alto indice de riesgo. Para ello creemos que se debe dar
formacion y penalizar si no se cumplen las medidas de seguridad, pero no solo a los
empresarios, sino a los trabajadores que infringen las normas de seguridad, privandoles
por ejemplo del plus que pueden recibir en determinados puestos.

Las empresas invierten mas en la prevencion que en otros sectores agroalimentarios,
pero no se estan viendo los resultados. Debe hacerse prevencion, y exigir mapas de
riesgos personalizados, bien estudiados y elaborados, no uno genérico para cumplir
tramites. Se deberia establecer una normativa para regularlo de forma uniforme en todo
el sector.

Problemas de salud frecuentes en los trabajadores son: lesiones en hombros, codos,
mufiecas, columna: cervical y lumbar; catarros mal curados y persistentes.

Otro motivo del alto indice de accidentalidad puede deberse al tipo de contratacién.
Los espafioles no quieren trabajar en determinados puestos de la industria carnica, hay
mucha eventualidad y rotacion en los puestos. No aguantan las condiciones de trabajo.

Comercializacion:

La industria carnica estd saturada en los mercados. No es facil hacerse un hueco. En
EEUU son muy exigentes con las inspecciones, calidad y seguridad alimentaria. El
mercado de China se ha abierto, por ejemplo para el mercado del jamén curado, que es
un producto que tarda bastante tiempo en completar el proceso y ponerse en el mercado.
Los loncheados han suplantado el consumo de las piezas enteras y los frescos son los
productos que mas salida tienen. Se demandan cantidades mas pequefias, ya que para el
consumo se estropea menos, y por el cambio en la estructura familiar actual y de habitos
alimenticios, es una de las lineas que estan siguiendo las empresas para dar este tipo de
presentacion a sus productos.

Un caso a tener en cuenta en la comercializacion es, por ejemplo, en los paises de
ideologia musulmana donde hay que orientar de forma diferente los productos ya que
no hay demanda de carne de cerdo. Estos productos se dirigen a paises del este de
Europa, a China, Japon, Rusia, Corea e incluso Australia.
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Consejeria de Agricultura y Ganaderia

Se demanda mucho el producto loncheado y empaquetado para exportacion. Si
aumentan las exportaciones, sera necesario un aumento de los puestos de trabajo. Esto
seria bueno para la region pero aun seria mejor si se encontrase la forma de hacer mas
atractivo el sector para los trabajadores de la Comunidad.

Formacion

La formacion es un factor relevante para incrementar la productividad de cada empleado
y de la organizacion en su conjunto, y esencial para alcanzar los niveles de
competitividad a que debe aspirar el sector carnico. La formacion contribuye no so6lo a
la mejor calidad del trabajo desarrollado, sino que supone un progreso personal y
profesional, pudiendo desempafiar mejor las funciones y en cuanto a las
organizaciones, da un caracter eficiente y de progreso y adaptacion a los cambios.

Hace afios habia una escuela para ensefiar a deshuesar en Salamanca, pero de forma
general, la formacion no es algo a lo que se le preste demasiada atencion por parte de las
empresas y de los trabajadores. Para ocupar el puesto de trabajo, se va ensefiando la
profesion de unos a otros. Habria que crear un centro de formacion para la industria de
la carne, tan importante en nuestra region y que proporciona empleo a una parte
importante de la poblacion. Ademas los profesionales “de toda la vida” llegara el
momento que tengan que jubilarse y dar paso a nuevas generaciones que hay que formar
de cara a las necesidades actuales. Un modelo 1ogico seria estar formandose en una
escuela y de ahi pasar a incorporarse al mundo laboral.

La formacion en PRL si suele impartirse, pero la inica manera de evitar los riesgos de
enfermedades en los puestos es que haya medidas de proteccion en los puestos de
trabajo y ain asi, en este sector siguen persistiendo situaciones desfavorables como el
frio que sigue notandose aun protegidos adecuadamente, pero son muchas horas
expuestos a temperaturas muy bajas muchos dias al cabo de la semana. También se
realizan movimientos repetitivos continuados durante las 8 horas o lo que dure la
jornada laboral, lo que da lugar a lesiones en muchos casos cronicas y de dificil
solucion aunque con las medidas adecuadas se disminuye el riesgo en un gran
porcentaje.

La formacion es una de las mejores inversiones que puede hacer cualquier organizacion
que quiera tener un desarrollo y una oferta de calidad ademas de distincion de cara a los
clientes y el resto del sector.
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PUESTOS DE TRABAJO ESPECIFICOS DEL SECTOR

Ganaderos

Deberia marcarse como un claro objetivo proveer a los ganaderos de una calidad de
vida adecuada, por si no es suficientemente esclavo este trabajo, dadas las necesidades
de los animales, que deben estar atendidos todos los dias del afio, sin excepcion.

Si se incrementa ¢l abandono de la actividad, la reduccion de la cabafia ganadera
tendrd consecuencias en el mantenimiento del entorno rural. Las zonas de pastos se
mantienen gracias a la cria de rumiantes fundamentalmente, siendo la unica opcién
viable. La cria de ganado tanto en intensivo como en extensivo lleva consigo un
entramado de actividades asociadas que se veran afectadas si el sector pierde
protagonismo, como son los fabricantes de piensos, industrias de sacrificio,
transportistas, laboratorios farmacéuticos, etc.

Aun no siendo en todos los subsectores la situacidon igual, un gran problema para la
economia del ganadero es la imposibilidad de repercutir en la venta de la carne los
costes de produccion y permitir un razonable margen de beneficio para poder vivir con
cierta dignidad de la profesion, una profesion sacrificada como ninguna otra y que
ademads requiere elevadas inversiones dificiles de amortizar, cuando no la necesidad de
una mano de obra externa dificil de encontrar y de asentar en este negocio.

Las administraciones deben propiciar la transparencia en las transacciones, hacer que
funcione la libre competencia, recortar los abultados margenes de los intermediarios,
aplicar la normativa sobre calidad también para lo que se importa, y se deberia cuidar
mas un sector que genera empleo y asienta como ningun otro la poblacion en el medio
rural.

Los profesionales del sector necesitan mayores y mejores perspectivas, dados los largos
ciclos productivos, con el fin de realizar las inversiones para el mantenimiento de la
actividad. El abandono de actividad en el sector es definitivo, una vez que se destruye la
cadena de abastecimiento de una region harian falta muchos afios y un gras esfuerzo
economico para facilitar un suministro similar de alimentos a la poblacion europea.

Es necesario, por tanto, proteger las explotaciones. Los ganaderos necesitas unas
directrices claras de apoyo por parte de las autoridades y medidas de mercado para
mantener los precios internos.

La profesionalizacion del sector lleva afios evolucionando pero se debe hacer un
esfuerzo un poco mayor en cuanto a formacion también en este ambito.

Por otro lado, el empefio de los ganaderos, su esfuerzo, el incremento de las horas de
trabajo para tener una mayor productividad no se ha visto acompaiiado por el apoyo que
las distintas administraciones deberian prestar a este colectivo.

En la industria

En funcién del proceso productivo que ya se ha descrito, se podria establecer un mapa
ocupacional representativo del sector. Decir antes que, la mayoria de los empleados del
sector son operadores de maquinaria, trabajadores manuales y artesanos de esta
industria.
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Las ocupaciones predominantes estan influidas por el caracter del sistema productivo.
Al convivir una industria artesanal con otra totalmente automatizada.

Puestos de trabajo que pueden encontrarse asociados a la actividad:

Oficial de primera: Es el operario que, a las 6rdenes de un Encargado o
persona que lo supla en sus funciones, conoce y practica todas las operaciones
propias de un oficio, con especializacion y adecuado rendimiento. Puede trabajar
individualmente o en equipo con operarios de igual o menor categoria siendo
responsable de la calidad del trabajo realizado.

Oficial de segunda: Es aquel operario que conoce y practica todas las
operaciones propias de un oficio, con rendimiento y calidad de trabajo normales.
Puede trabajar también individualmente o en equipo.

Ayudante: Se comprenderan en esta categoria genérica los operarios que, no
alcanzando en su trabajo la perfeccion y rendimiento de las categorias de
Oficiales indicadas anteriormente, realizan las labores que se les encomiende y
otras labores sencillas, con plena responsabilidad.

Conductor mecanico: Es ¢l trabajador que, con conocimiento de mecanica y en
posesion del carné de conducir de primera clase especial y documentacion
complementaria precisa, atiende, cuida, limpia, engrasa, repara y conduce los
vehiculos de la Empresa, ocupandose de la carga, estiba y descarga; cuando
realice labores de reparto, serda responsable de la custodia de la carga,
documentacion de la misma y de los cobros o pagos que se realicen, cuando la
Empresa asi lo establezca. En los vehiculos frigorificos cuidard de la
temperatura del género transportado.

Conductor repartidor: Es el operario que, en posesion del carné de conducir
necesario, se ocupa de los vehiculos de traccidn mecanica o automoviles puestos
en servicio por la Empresa. Efectua la carga, custodia, entrega y distribucion de
los géneros, toma nota de los pedidos y cuida del cobro de las ventas realizadas
directa o indirectamente. En los vehiculos frigorificos cuidara de la temperatura
del género transportado.

Peon: Es el operario encargado de ejecutar predominantemente labores para
cuya realizacion se requiere la aportacion de su esfuerzo fisico, una practica
operatoria sencilla, prestando la atencidon necesaria en cada caso.

Con caracter meramente descriptivo y sin perjuicio de la adecuada adaptacion a cada
cometido o forma de ejecucion del trabajo, se enumeran aquellos puestos que han
venido siendo tipicos de la industria.

Matarife: Es aquel operario que practica con la perfeccion y rendimiento
adecuados el sacrificio de las reses, o sea, su apuntillado, el degiiello y faenado
de la canal del ganado lanar; el degiiello, pelado y desventrado de ganado de
cerdo y el degtiello y canalizado del vacuno y equipo.

Podran emplearse en faenas de despiece y preparacion de carnes para su venta e
industrializacion, en consonancia con las respectivas categorias profesionales, en
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aquellas industrias que, ademas de mataderos, estén dotadas de sala de despiece,
de fabrica de elaboracion de embutidos y conservas carnicas o de ambas cosas.

- Despiecero: Es el operario que en las instalaciones de despiece realiza las
operaciones propias de despiece de canales y preparacion de sus componentes
para su venta, clasificacion de las mismas segun su calidad y procedencia, y
preparacion de las materias necesarias para la elaboracion de embutidos y
conservas carnicas y, en general, de todos los productos de esta industria.

- Chacinero: Es el operario que realiza las faenas de preparacion de materias
primas y elaboracion de las distintas clases de conservas, embutidos y productos
de esta industria, su esterilizacion, curacion, salazén y otros tratamientos, previa
clasificacion de las piezas y productos utilizados, para su conservacion y
presentacion y otras operaciones que se realicen en estos procesos.

- Tripero: Es aquel operario que practica las operaciones precisas para los
distintos tratamientos que son necesarias en la elaboracion de tripas, tanto
frescas como saladas, procedentes de toda clase de reses.

- Despojero: Es el trabajador que descarna, templa, encalla, cuece y recorta todos
o algunos de los siguientes despojos comestibles: higado, corazon, pulmon,
carne de despojos, lengua, callos, patas, etc., de toda clase de ganado, teniendo,
asimismo, a su cargo y como cometido propio, el partido, pelado y descarnado
de las cabezas.

- Fundidor: Es el operario que realiza la funcion o fusion de grasas y demas
productos comestibles industriales y tiene a su cargo el manejo de aparatos
digestores y demads instalaciones necesarias.

- Magquinista: Es el operario que conoce el funcionamiento, puesta en marcha de
las maquinas e instalaciones, sabiendo leer los aparatos e interpretarlos en lo que
se refiere a maniobras normales de marcha; realizard los engrases adecuados, asi
como la limpieza, conservacion y vigilancia de maquinas e instalaciones de su
Seccion. Quedan incluidos los operarios que atienden las instalaciones para
producir vapor y ftrio.

- Operario de camaras frigorificas: Es el trabajador que realiza las tareas de la
entrada, estiba, desestiba y salida de las reses y, en general, productos
almacenados en las camaras frigorificas con temperatura inferior a -6 grados
centigrados.

- Cargador y Descargador: Es ¢l operario a cuyo cargo estan las operaciones de
cargar las reses sacrificadas en los vehiculos de transporte, acondicionandolas
debidamente, asi como la descarga de €stas desde dichos vehiculos al mercado o
comercio de venta

Se describen en Convenio otros cargos pero de caracter mas genérico, que pueden
darse en otro tipo de industrias y empresas.
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CONCLUSIONES

Mejorar la informacion, formacion y divulgacion, organizacion de jornadas y
foros de encuentro para poner en conocimiento, por un lado la oferta existente en
cuanto a nuevos desarrollos y estudios y por otro la problematica real que hay en el
sector carnico y de esta forma aunar ambas partes en busqueda de soluciones para
problemas concretos, que uno de los problemas que sigue existiendo es que la
investigacion sigue siendo muy cientifica y rigurosa, en vez de ser aplicada y esto es
algo que debe cambiar cuanto antes.

Fomentar ¢ incentivar la formacion, la creacién y estabilizacion de puestos de
trabajo en el sector. Hay que disponer de mano de obra profesional y cualificada
para dar un servicio eficiente.

Estudiar las condiciones sociolaborales, en especial de determinados puestos, y
redactar Convenios Colectivos de caracter Autondmico para abarcar la problematica
y condiciones concretas de cada region.

Resulta necesario profundizar en el andlisis de los factores de compra del
consumidor tales como la presentacion del producto buscando formatos que se
adapten a las necesidades del consumidor. También son importantes las campafias
de promocion, formacion nutricional, asi como la divulgacion de las caracteristicas
de nuestro modelo de produccion asi como las caracteristicas diferenciales de los
distintos tipos de certificacion (IGP, marcas de calidad etc).

El papel del consumidor es clave también para la generacion de empleo y por ello
debemos insistir en todo tipo de esfuerzos que nos permitan estabilizar o incluso
incrementar el consumo.

Sector que contribuye al desarrollo del mundo rural, hay que apoyar al sector pero
partiendo de hacer un esfuerzo tecnologico y de innovacion en la Comunidad,
mejorar la formacion y las condiciones de trabajo de los mas jovenes en este sector
por ejemplo estableciendo mas medidas de discriminacion positiva el empleo n el
sector agroalimentario. Y potenciar nuevas formulas de comercializacion y
distribucion

El carnico un sector que presenta una estructura industrial compleja, conformada
por una gran variedad de subsectores, esta muy atomizado, diversidad en cuanto a
las actividades y presentacion en los productos.

Para favorecer el aumento de tamaiio de las explotaciones se deben poner medidas
de colaboracion entre agentes del sector y medidas fiscales que favorezcan la
ampliacion de la superficie y realizar mas inversiones para modernizar las
instalaciones.

Incrementar el porcentaje de gasto en politicas de I+D+i

Potenciar la transferencia de tecnologia desde los Centros Tecnologicos y la
Administracion a las empresas y explotaciones, aprovechando los estudios y
conocimientos que se llevan a cabo en los Centros de investigacion de la
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Comunidad, como el Instituto Tecnologico Agrario (ITACyL) y los Centros
Tecnologicos.

- Fomentar el cooperativismo en la actividad ganadera, potenciando su
competitividad y modernizacion.

- Laespecial estructura de la distribucion de carne y sus elaborados, que combina, por
un lado, una fuerte y creciente concentracion de la distribucion organizada y, por
otro, la persistencia del canal tradicional (tienda/charcuteria), aspecto de especial
relevancia al plantear actuaciones de cooperacion con el sector.

- La existencia de multiples tecnologias y sistemas productivos y comercializadores
(genética, alimentacion animal, sanidad animal, tecnologia de alimentos, sistemas de
control, logistica, red de frio, etc.), que contribuyen a una mayor oferta de
productos, pero que también hace necesario ampliar el control de la
Administracion.

- Grandes diferencias en cuanto a percepciones, actitudes, exigencias o prioridades de
los consumidores respecto a la calidad y/o cualidades de los productos (seguridad,
frescura, origen, precio, etc.) y una gran dispersion de culturas alimentarias entre
consumidores, favorecido por la creciente poblacion inmigrante.

- Potenciar la vigilancia y control de las denominaciones de los distintos productos.

- Incrementar la vigilancia en la aplicacion de los sistemas de trazabilidad
(referencia al matadero, fabricante, lote etc.).

- Intentar paliar los accidentes y riesgos laborales en el sector, buscar medidas
eficaces y penalizar las infracciones de las medidas de seguridad recomendadas.

- La sostenibilidad de las explotaciones ganaderas, como consecuencia del
incremento del precio de los piensos, esta causando verdaderos problemas para
muchos empresarios que se plantean la rentabilidad de su negocio. Esto supone
también la imposibilidad de que haya un relevo generacional.

El rasgo mas significativo del mercado actual de los productos agroalimentarios es, sin
lugar a duda, la creciente preocupacion y exigencia de los consumidores respecto a la
calidad y seguridad alimentaria de los productos que compra y consume.

Garantizar una alimentacion segura, saludable y de calidad en nuestra Comunidad es
una labor prioritaria que debe iniciarse con la especializacion de los profesionales del
sector carnico en este caso concreto, garantizando de esta forma un conocimiento
riguroso de su trabajo lo que repercute directamente en el resultado de un producto final
de calidad casi garantizada.
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