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PREAMBULO

El sector carnicoen la Comunidad de Castilla y LeOn tiene una eeamportancia, no
s6lo porque la carne y los productos carnicos semtan el primer lugar en cuanto a
produccion y a consumo, sino por la especial séiaisith que tiene este sector debido a
las pasadas crisis alimentarias y su repercusid@hatiea y social sobre el conjunto de
la alimentacion.

Con el objetivo de impulsar el desarrollo del Secégroalimentario de nuestra
Comunidad, la Federacion Agroalimentaria de CC.OQ de Castilla y Leon
desarrolla este estudio sobresettor carnicopara aportar una vision social, observar
las condiciones laborales, problematica existersieugcion de los trabajadores.

Enmarcado dentro de las actividades dabservatorio Industrial del Sector
Agroalimentario, constituido en efAcuerdo Marco para la Competitividad y la
Innovacion Industrial de Castilla y Ledn en 2006-209”, el estudio tiene como
objetivo conocer su estructura y caracteristicas, datos de empleo en cuanto a
problematica, formacion y especializacion. Se hawencidon también a aquellos
aspectos donde se debe incrementar la vigilanaanyrol, con el fin de establecer
nuevos mecanismos que proporcionen a los consuesidia nuestra region alimentos
de calidad y la maxima transparencia en su pueast&l anercado cumpliendo la
normativa europea y poder ser competitivos y réesab

Para centrar el marco de estudio, se procede iaareahanalisis global delcontexto
actual en el que nos encontramos y los retos guesiay que hacer frente.

El mercado de laarne ha experimentado en los Ultimos afios, sucesivowmios
encaminados a conseguir una mayor calidad en tmhuptos para el consumo final. El
concepto decalidad de carnees complejo puesto que es preciso incluir distinto
aspectos (higiénico-sanitarios, nutritivos, serades, etc.) a veces interrelacionados
entre si, y que van a ser, en definitiva, los quedicionen la decision de compra por
parte consumidor.

Por otro lado, loshabitos alimenticios de los consumidores se han modificado
sustancialmente para adaptarse a las necesidaii@sesonomicas de la unidad familiar
actual, observandose una tendencia creciente araprmgn menor frecuencia, mayor
cantidad de alimentos divididos en pequeias pogsion

Diferentes aspectos que implica la calidad, el erova tener en cuenta y sin el cual, las
otras connotaciones del conceptocdéidad dejarian de tener sentido, es la garantia de
disponer de un producto seguro desde el punto sta higiénico-sanitario. De las
distintas técnicas utilizadas para preservar ladadl sanitaria de un producto
perecedero como la carne,dglicacion del frio, en condiciones tanto de refrigeracion
como de congelacion, es una de las mas antigua$ayyez, una de las mas utilizadas
actualmente. Por otro lado, la congelacion, alrgaar la conservacion de la carne a
medio-largo plazo. Este proceso tan necesario fsmraonservacion del producto
representa sin embargo uno de tiesgos laboralesal que hay que prestar atencion
dadas las condiciones que el frio supone paraabhjador. Otros riesgos laborales
caracteristicos de este sector, y que hay quetamtprevenir son los altos indices de
ruido y los cortes por cuchillos y maquinaria, erttros peligros que aqui se citan.
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Es necesario que loprogramas sanitarios armonizados se ejecuten de forma
homogénea en todas las Comunidades Autonomas,leestaldo un sistema de

seguimiento mediante el intercambio de informaciggptandolos a las situaciones
epidemiolégicas de cada territorio. El sector dapeovechar el control sistematico en
mataderos como un sistema de vigilancia sanitasie mletectar precozmente las
enfermedades con eficacia y bajo coste.

La introduccion deanimales vivosprocedentes de otros paises es un riesgo de primer
orden en la transmisién de enfermedades. El sgctas administraciones deben ser
conscientes de que, para reducir el riesgo, esareoestablecer sistemas de deteccion
precoz y disminuir la dependencia exterior parsuatinistro de animales vivos.

Las Administraciones deben establecer también rasgidra favorecer la instalacion de
explotaciones fuera de los nucleos urbanos, expioealidas que faciliten el abandono
de la actividad de las explotaciones no viables, dificultad para la obtencion de las
licencias municipales y elaborar, en el marco dedadollo normativo, un plan de
control que permita la aplicacion armonizada dentasnas en todas las Comunidades
Auténomas.

Se debe reforzar hgilancia de determinados aspectos, como la informacionesiabr
caducidad, contenido en grasa, mezclas de carndgedentes origenes, peso, etc., en
productos especialmente sensibles, como las caicadas, con el fin de contribuir a
una mayor transparencia del consumo.

La actividad ganadera aporta en Espafia en torno a un 40% de la Produédial
Agraria. Dicho porcentaje, que crecio significathente en el decenio de los sesenta, se
ha mantenido préacticamente inalterado desde lgsepos afios setenta en el citado
valor.

El sector carnico constituye un sector de primera magnitud denticcdejunto de la
industria agroalimentaria, El gasto alimentarioEspara correspondiente a la carne y
derivados, estd muy por encima de sectores coam lalpesca o el lacteo.

La evolucion de la produccion carnica en los ulsnafios, donde destacan la carne de
porcino representando casi el 60% del total deesapnoducidas en nuestro pais. Con
una produccidon que supera los tres millones delddas, Espafia en el cuarto mayor
productor mundial de este tipo de carne (por deted€hina, EE.UU. y Alemania). Le
sigue en importancia la carne de ave, que sigudem&ndose en torno al millon y
medio de toneladas, copando un 24% del sector.

La carne de vacuno ocupa el tercer lugar en voluih&¥b), si bien en este caso Espafa
se aleja de los puestos de cabeza de la produpuidlial, liderados por EE.UU. y
Brasil. Otro tanto se puede decir de la carne deop\ue afio tras afio ve reducir su
produccion, aunque Espafia esta en el segundodagao de la U.E.

Dentro de las especies que componen este grupw, Isatarne de vacuno, que sigue
una tendencia positiva de crecimiento, el rest@gr@an descensos, mientras que el
consumo de productos carnicos (jamén, lomo, embsiticttc.) se ha mantenido

constante, con un ligero aumento.
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La extraordinarilmmplitud, diversidad y complejidad del propio Sector Carnico y de
SuUs numerosos sectores / subsectores y gamas deciaohace muy costosa la
aplicacion de los sistemas convencionales de wigjgay control.

La evolucién industrial en cuanto a mataderos frigorificos, fabricas déwitos y
otras industrias carnicas ha crecido considerablamen las ultimas décadas, sin
embargo detras de las cifras generales se escordesalidad sectorial caracterizada
por una gran atomizacion, existe un gran numenpedeienas y medianas empresas que
presenta una compleja estructura industrial, comhoia por una gran variedad de
subsectorestipologias deactividad y productos, y en el que ciertos habitos y formas
de comercializacion siguen estando muy arraigados.

Finalmente, eComercio exterior espafiol de carnes y elaborados carnicos ha creéeido
manera mas rapida y regular que la del resto dénién Europea, siendo nuestros
principales mercados europeos Francia, Portugdémania, y fuera de la U.E., Rusia,

Japon y Corea del Sur. La Unidén Europea es el prarportador mundial del sector

porcino, si bien se encuentra en retroceso fundaimeente por los mayores costes de
produccion.

En cuanto a laituacion laboral, tanto la ganaderia como la industria carnicagntes
reticencias sobre todo en determinados puestoasdasl duras condiciones laborales en
cuanto al ambiente de trabajo (frio, olores, tr@abepn sangre, visceras, etc) como por
las amplias jornadas laborales.

Estudio del Sector Céarnico en Castilla y Ledn -3-
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ESTRUCTURA SOCIOECONOMICA DE CASTILLA Y LEON

Castilla y Ledn cuenta con usaperficie de 94.225 ki) lo que la configura como la
Comunidad Autbnoma mas extensa de Espafa. Su @ogjeografica es estratégica
dentro del territorio nacional, al ocupar una partgortante del noroeste peninsular.

La amplia extension territorial y situacion geogréfica caracterizada por limitar con
Portugal y con nueve Comunidades Autonomas de Bspafivierten a Castilla 'y Ledn
en un importante nudo de comunicaciones entreelgisnes del Norte con Madrid y el
resto de Espafia y Portugal. A nivel europeo, epaso obligado y eje central de la
Diagonal Continental.

La poblacion de Castilla y Ledn asciende a 2.528.417 persquaidp que la densidad
de poblacién es de 26,83 habitantes?.ksi bien en las Gltimas décadas se ha producido
una pérdida de poblaciébn en nuestra regién, laccies que esta tendencia se esti
invirtiendo en los ultimos afos. Asi, desde el aB60, el numero de habitantes ha
crecido todos los afios, experimentando un crectmitrtal de unas 49.000 personas,
debido en gran parte a la poblacién inmigrante.

Otro de los rasgos caracteristicos de la poblaestsLdispersion geogréfica, ya que en
las nueve provincias que componen nuestra Comurigigten 2.248 municipios, que
suponen el 27,72% del total nacional.

Un gran numero de estasmunicipios tiene baja poblacion. En concreto, nuestra
Comunidad aglutina el 51,71% de los municipios coenos de 101 habitantes de
Espafa, y el 42,37% de los municipios con una pabiaentre 101 y 500 habitantes.
En el extremo opuesto, ningdn municipio de la Cohaoh supera el medio millon de
habitantes, y Unicamente cuatro municipios tienaa de 100.000 habitantes.

Esto da idea de la marcada situacion de duakd#stente en l&€omunidad, con un
elevado numero de pequefios municipios muy pocadtds y que requieren de un
gran esfuerzo econémico para satisfacer sus sesJigésicos, y con nueve capitales de
provincia y los municipios de su alfoz que concamtuna parte importante de la
poblacion.

Mercado Laboral

El mercado de trabajo en Castilla y Leén se ha mdstespecialmen@inamico, con

un importante crecimiento tanto en términos devalztd y ocupacion como en lo
referente a las afiliaciones a la Seguridad SoEste fendmeno ha venido acompafiado
de una sustancial reduccion del desempleo.

Asi, desde el afio 1996 hasta el 2006, el nUmeextivdos ha aumentado un 16,91% vy
los ocupados lo han hecho un 34,83%, mientras poiesu parte, el colectivo de
personas en paro ha descendido un 57,76%.

Estructura productiva

Durante los ultimos ejercicios, se ha producido umgortante transformacion
sectorial en Castilla y Ledn con una continua modernizacionun creciente
acercamiento a la estructura productiva de la Unkuropea. El rasgo mas
caracteristico de esta modernizacion es la pédedpeso dekector agrario en el

Estudio del Sector Céarnico en Castilla y Ledn -4 -
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conjunto de la economia regional. La participacléneste sector en el Valor Afadido
Bruto (VAB) regional se ha reducido del 9,56% erai@b 2000 al 6,92%, de acuerdo
con los datos disponibles pertenecientes a 2006.

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

El nUmero de empresasen Castilla y Ledn ha crecido durante los ultimdssade
manera progresiva. La region se caracteriza paotvivencia de un nimero muy
importante de pequefias empresas con un numeradonde grandes empresas con
gran peso a nivel econdémico y social en la regi#m.hecho, Castilla y Ledn ha sido
capaz de atraer grandes empresas en torno a seesbratégicos, o que ha permitido
en cada momento impulsar la Investigacion y el BDeba de manera directa e
inducida, asi como la generacion de empleo y rigjeezla region.

Dentro de lossectores productivosde nuestra Comunidad Autbnoma podemos
diferenciar entre aquellos considerados como ti@uades o consolidados, y aquellos
otros emergentes o prioritarios.

Por lo tanto, podemos distinguir los sectdradicionales, entre los que se incluyen la
automocion, el sector agroalimentario, el energet quimico-farmacéutico o el textil;
y los sectoresemergentes entre los que cabe citar las energias renovaldss,

Tecnologias de la Informacidén y de las Comunicaso(rIC’s), el aeronautico, la
biotecnologia y «el espafiol como recurso econémico»

En materiaagroalimentaria, Castilla y Ledn es un referente nacional. El mese
encuentra hoy en el mejor punto de partida paraipafiontar acciones innovadoras, a
través del desarrollo e introduccién de tecnologde, vistas a dotar de mayor valor a
sus productos y servicios.

De acuerdo con la anterior consideracion (sectwasolidados, por un lado, y sectores
emergentes, por otro), la Junta de Castilla y lssdmarca un triple objetivo:

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

En segundo lugar, hay que fomentar la implantadénempresas de sectores de
contenido tecnolOgico pertenecientes a sectoresgemies, y cuya actividad genere un
alto valor afiadido.

En tercer lugar, hay que conseguir que se de utegréfacion entre los sectores
emergentes y los consolidados, de manera que sduzman transferencias de
conocimiento y se mejore la produccion a travéls denovacion.

La Encuesta de Poblacién Activa también da unadééaignificado de este sector: en
el ultimo afo, la agricultura daba trabajo a 81.péfsonas, el 7,58% de los 1.081.100
ocupados de Castilla y Ledn. En el conjunto de &&paste sector supone el 4,42% del
total en términos de ocupacion.

Estudio del Sector Céarnico en Castilla y Ledn -5-
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El nimero deocupadosen el sector agrario se ha ido reduciendo enltmsas afos, y
en Castilla y Leén a un ritmo superior que en staede Espafia. La ausencia de
vocaciones agrarias entre la poblacion joven haeeep que al sector agrario regional
le queda todavia por perder un porcentaje impatdetsu poblacion activa, dada la
elevada edadnedia del empresariado regional.

Estructura de las explotaciones Ganaderas

La ganaderiarepresenta una parte importante de la producaiéh dgraria de Castilla

y Leodn. Al lado de las pequefias unidades pecuayigsproliferan en las comarcas de
preeminente dedicacion agricola o en los espacdtosndntafia, aparece ahora una
moderna actividad ganadera de desarrollo, con agaig vacunos, porcinos y ovinos.
Dichas granjas estan orientadas tanto préauccion de carnecomo al suministro de
leche a las cooperativas que canalizan su posterior @oatieacion, ya que la
produccion lechera castellano-leonesa es superiorilebn y medio de litros anual,
siendo la segunda del Estado espafiol, s6lo supenadalumen por la de Galicia.

Asi pues, las pequefas explotaciones pecuariatehesm desaparecer, en buena medida
por efecto de lalespoblaciénrural y la consiguiente pérdida deano de obra El
pastoreotrashumante se conserva en algunas zonas; gnaf@dd®os, principalmente de
ovejas, recorren cada afo cientos de kildmetradedes tierras llanas hasta los terrenos
con pastos de las montafias como en el Bierzo altsswcantabricos de Leon, la sierra
de Gredos o los Picos de Urbion. Se trata de wathajo que cada vez cuenta con
menor mano de obra, habiendo constituido con amigsid un testimonio de primera
importancia sobre la historia y las raices culegalel pueblo castellano-leonés.

La cabafa ovina es la mas numerosa, con 5.4254lf¥ras, seguida por la porcina
(2.800.000) y la bovina (1.200.000). A mucha distanesta la ganaderia caprina
(166.200 cabezas) y equina (71.700 entre caballudas y asnos). La mayor
produccion de carne corresponde a la de porcind.728 t), seguida de la bovina
(89.400 t) y la de aves (66.000 t); en la produtcé lana Castilla y Ledn encabeza el
balance nacional con 7.500 t.

El aumento de costes de produccion ensettor ganadero debido al notable
incremento de los precios de las materias primasimposibilidad de repercutir este
incremento en el valor de venta de los producttdds obtenidos en gran parte de estas
actividades, ha provocado que la gran mayoria deekplotaciones ganaderas de
Castilla y Ledn hayan visto mermados considerabiéensusngresos

Se hace necesario por tanto implantar medidas oagxtraordinarias que ayuden a
las explotaciones ganaderas a paliar estos debeipsil evitando la pérdida de
competitividad y garantizando suabilidad.

Estudio del Sector Céarnico en Castilla y Ledn -6 -
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SITUACION ACTUAL DEL SECTOR CARNICO

En Espafia, ekector céarnico tiene una amplia, compleja y cambiante estructura
industrial. Esta integrado por numerosos y variagidssectoresy dentro de cada uno
de ellos, una gran variedad de gamas de productos.

La produccion de carne y elaborados carnicos a nivel nacionaeesnas 5.100.000
Tms referidas a Kg/ canal en matadero, y la pradudotal 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 enéeigrado de concentracion, aunque
con una actividad operativa relativamente limitadaalgunas zonas, a pesar de que es
éste uno de los sectores agroalimentarios mas iarges de nuestra region.

Desde el punto de vista de kctividad que desarrollan, las empresas pueden
clasificarse en cuatro grandes grupos: matadedosacanes frigorificos, salas de
despiece e industrias de elaboracion.

El sector bovino nacional, en su doble aptitud carnica y lecher,chnstituido
histéricamente uno de los pilares de la ganadadenal, estando ademés intimamente
ligado al tejido social del medio rural.

La tendencia registrada refleja en los Ultimos afias progresiva profesionalizacién de
los ganaderos, aunque en detrimento de su numdmuga constante diferenciacion en
su orientacion productiva.

El censo actual de ganado bovino se sitla en ®&4B3animales, sobre una cifra
aproximada de 1300 millones de reses a nivel mundia

Dicho valor sitia a Espafia como el tercer paisadgH-25 en nimero de bovinos. En
Espafia la carne y el ganado bovino suponen aprdamente un 6,2% de la

Produccion Final Agraria (PFA), valor al que hayg @uiiadir el de los productos que del
bovino se obtienen destacando la leche que coyestitu 6,6% de la P.F.A.

La capacidad del ganado bovino de aprovechar resyrastables aportando carne,
leche, cuero y trabajo ha sido aprovechada poreel mimano desde tiempos
inmemoriales. Asi todavia en el mundo actual y@stro pais se integran sistemas de
produccion tradicionales basados en el empleo s rautoctonas adaptadas al medio
con modernas formas de produccién intensiva coméssavanzadas tecnologias.

La relevancia defjanado lanar radica en su triple aptitud productiva (lechenheay
lana), en su resistencia y capacidad de adaptacion.

En los ultimos afios la produccién de lana ha quedelegada a términos residuales y
en la que se ha profundizado en la especializaigauctiva carne/leche.

El ganado ovinoespafiol se presenta como uno de los méas relevdetdo de los
paises comunitarios por su importancia censal.

En Espafia, elanado caprinoha estado siempre intimamente relacionado comied
tanto desde el punto de vista productivo como seoindmico, lo cual explica el que en
multiples ocasiones sean analizados de manerantanjaxisten no obstante notables

Estudio del Sector Céarnico en Castilla y Ledn -7-
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diferencias productivas dadas las particularidaiif@elogicas de esta especie. Las
cabras han sido tradicionalmente explotadas paohtkncion de carne, leche y cuero.
Como en el caso del ovino, en los ultimos afios Beamistido a una progresiva
especializacion del sector, en la que se ha prafadd en la técnica productiva
carne/leche, aprovechandose no obstante igualmentgiel. Las producciones

nacionales rondan las 500.000 t de leche empleadcigalmente para la elaboracion
de quesos puros 0 de mezcla en su mayoria mediante a industrias, y alrededor de
15.000 t de carne, fundamentalmente procedentgadgficio de cabritos lechales.

Tradicionalmente, en toda Espafac&ido ha estado intimamente ligado a la economia
familiar del medio rural, constituyendo la cria wle escaso nimero de animales, una
importante actividad complementaria de la misméa.rdlavancia se refleja en la propia
gastronomia de todas las regiones del pais, ddndensumo de carnes frescas y de
multiples productos carnicos forma parte de nuestevvo cultural.

Dadas sus caracteristicas zootécnicas (fisiolégipatologicas, nutricionales, de
manejo, etc.), lgporcinocultura ha alcanzado, junto con la avicultura, el mayadgr
de industrializacion y de intensificacion produatigde las distintas especies de abasto.
Ello ha acarreado la desaparicion o cuasi desaparnie las distintas razas autéctonas
pertenecientes al tronco céltico (de capa blanc&) yronco ibérico (de capa negra). No
obstante, este dltimo tronco racial ha logrado perarse hasta alcanzar
aproximadamente el 10% del censo nacional gracids elevada calidad de los
productos carnicos derivados y a la superacion rdguas barreras sanitarias que
limitaban nuestro acceso a los mercados exteriB@sel contrario, el tronco céltico ha
sido completamente sustituido por hibridos indakds obtenidos a partir de razas
blancas de origen europeo.

Evolucion de la produccién carnica (Tm.)

1380 1788 848 513,989 16,817 7327 B36.700
1831 1 8E5:557 506785 21_1531 15364 5411 ER1.700
==l 1915430 537.791 216.179 16072 5.851 BE7.609
1803 2DBBEN 483 003 224143 15420 7256 B31.620
izos 2107033 4R3:374 224048 16.368 7560 E73 604
imes 21748713 S08.A072 227176 14932 G.0EE 830,100
15395 2315810 564.602 223.286 15469 794 B77.712
1857 2251136 582186 225151 16087 8320 801 568
1388 274837 650725 233.313 165081 B.696 808 800
1834 2882255 677573 2H 5337 17.463 B279 1.601.550
2000 2912380 631784 252.331 18801 6732 086,712
2001 2003707 522033 235.409 15362 B.530 1307265
2002 3122577 654.161 2309500 15.101 5747 1:331.700
2003 3:182502 703452 235247 13.915 AT77 1:330.030
2004 3.175.633 702637 231.453 13.373 4. 760 1.300.:030
2005 3.163.860 T13.637 231,585 11733 4783 1:32p.829
2006 3.183.920 G72.710 215413 10592 5.300 1.281.302
Fuente: AICE
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Actualmente, Espafa es, tras Alemania, el segumdduptor comunitario con una
cabafia de 24.884.022 cabezas. Es ademés un sestenfenténdustrializado y con
un alto grado deasociacionismg en ocasiones muy ligado a lmdustria
transformadora, y que supone alrededor del 31,34% de la Produdeidal Ganadera
(P.F.G.) y del 10,/% de la Produccion Final AgrdiaF.A.), contribuyendo a ambas
producciones con unos 4.213 millones de euros.

En cuanto a la capacidad de produccion deslaborados céarnicos se acerca a los 3
millones de toneladas/ afo, si bien la utilizaciéal es poco mas del 38%, es decir,
1.190.698 toneladas. Esta cifra, sin embargo, itda &n cuarto lugar en la Unién
Europea, por detras de Alemania, Italia y Frarmig por ese orden ocupan los puestos
de cabeza.

A destacar el espectacular incremento que se esthugiendo en la produccion de
carnes frescasy productos carnicos amparadadignras de calidadque representa el
30,5% de total comercializado por todas las denaonmes de origen e indicaciones
geograficas de alimentos.

Produccion de elaborados carnicos (Tm.)

laman y paleta

182337 185000 193880 200510 204335 238000 245700 249400 251345 265168
turados
Embutidos

156687 157.000 157000 169999 179094 183466 101B44 103000 193385 192930
curados
Jamaon y palela

R 125606 123500 106588 136841 150607 158137 169997 172500 174398 178583
tocidos
QUOSIRIAtos ..o 504 243600 254562 270220 295222 325323 345789 351000 355212 360540
Calor
Aopanasy 127113 132800 130838 145487 167637 170000 170600 174500 170165 181772
frescos
Platos
TS 48377 45100 46047 57558 59918 63513 66688 GR700 71105 73593
preparados
Fuente: AICE

LA CARNE

Los productos céarnicos contribuyen a enriquecestnaidieta y aportan un alto valor
nutritivo.

Tanto la carne y sus productos son ricopm@teinas de alto valor biol6gicovitaminas

y elementos mineralesSus proteinas son facilmente asimilables portrmiesganismo

y aportan todos los aminodacidos esenciales, esr,daquellos que deben ser
suministrados por la dieta ya que el cuerpo hunegnacapaz de producir, o de hacerlo
en cantidad suficiente.

Las proteinas carnicaspresentan la propiedad adicional de facilitar ri@anaismo la

absorcion de minerales. También hay que destacalteuontenido en vitaminas del
complejo B, especialmente la B12 y B6, ademas dmitia, riboflavina, acido
pantoténico, biotina y niacina.
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En cuanto al contenido graso, la demanda de losuooidores hacia un menor aporte
energético ha tenido su respuesta en el sectoiccdmediante la seleccion de cerdos
cada vez mas magros Y la reduccion del contenidgaba de los productos elaborados.
Por otra parte la carne tiene una composi@éamsa que es rica en acidos grasos
insaturados, especialmente el cerdo, donde casp%l de la grasa es acido oleico,
también abundante en el aceite de oliva, y que cemeste tiene efectos positivos
sobre los niveles de colesterol. Asimismo el cadtede acidos grasos poliinsaturados,
que colaboran a reducir el nivel de colesterol,taabién muy alto en la carne,
situandose entre el 9 y 19% del total. Estos néveeincrementan notablemente en las
carnes y productos procedentes del cerdo ibérico.

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

La carne y los derivados carnicos constituyen welexte aporte daierro, mucho mas
facilmente asimilable que el proporcionado por ®ftimentos, ademas éesforo y de
otros minerales como zinc, magnesio, manganeso, etc

Algunos datos nutricionales

VEIIZTTDEE?M Cerdo |[Vacuno| Pollo 3:3-:.::?-:16; SJEarTaénnn Chorizo
| Agua | 72-76 | 71-75 | 71-75 | 71-74 | 55-59 | 40-45
| Protsinas || 18-20 || 20-22 || 18-20 || 18-20 || 30-32 || =22-24
| Gresa= | 3-6 | 335 | 35 | z-4 | 3-5 | zs-28
|Carbchidratcs | 1 1 | 1 | 1-Z | - | z-3
| Mingrales | 1 | 1 | 1 | 2-3 | &7 | 56
CE"CFE'IE-"”:'D ‘ 135 ‘ 120 135 125 ‘ 170 ‘ 350
Fuente: AICE

SECTOR CARNICO EN CASTILLA Y LEON

El sector agroalimentario sigue siendo determinant& economia de Castilla y Leon,

y en concreto esector carnicoaporta una parte importante del porcentaje desogy

de la Comunidad. Constituido en gran parte poraapiones y empresas gequefio
tamafio y ubicadas en ehedio rural quitando un 25% en suelos urbanos que ademas
suele corresponder a empresas de mayor tamarnio.

El dinamismo del sector agroalimentario de Castlldedn con un crecimiento
constante en la ultima década y una clara apuesta jgalidad en las producciones, ha
generado un fendmeno de gran importancia en la Guolad, la ‘fueva cultura
alimentaria” con los cambios en la sociedad, la necesidad fidemacion y las
exigencias del consumidor actual.

Las figuras de calidad el componentéhistorico, tradicional y geografico de los
productos despiertan el interés de los consumidgres exige una mayor implicacion
de la industria en materia de calidad. Las emprasasformadoras del sector y los
productores se han puesto a buscar solucionesescooth esta linea y estdn apostando
por la innovacion, la diferenciacion y la implanfecde las normativas alimentarias,
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pero siempre respetando laadiciones arraigadas aunque amoldando la oferta a los
gustos de la demanda. Buena prueba de ello esalad y variedad déormatos y
productos que se pueden encontrar en el mercado, y el giareno de figuras de
calidad con gue cuenta nuestra comunidad autbnoma.

Las normativas de etiquetado y la legislacion aportan confiank@saconsumidores, al
igual que lo hace la trazabilidad

Con este sector a la cabeza y sumando el lacteos w otras bebidas, azucar y
derivados, pan y galletas, que representan en monjlos cinco sectores mas
importantes de Castilla y Ledn, suman el 82 % diadturacion total de la industria
agroalimentaria de la regién, segun la Direcciomesal de Industrializacion y
Modernizacion Agraria.

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

Es importante sefialar que Castilla y Ledn ha inergado considerablemente la
produccion de carne, debido a su gran desarrolladgo y a su buena ubicacion para
el suministro, por ejemplo, de la Comunidad de Nadr

El sector carnicoes el mas pujante en la region en cuanto a volsaeafiere, seguido
del lacteo. Alcanza una facturacion proxima a I&Q millones de euros anuales, lo
gue responde a una produccion carnica de cerca08eé0d® toneladas, creando
alrededor de 15.000uestos de trabajo La carne de porcino ocupa mas del 60% de la
produccion nacional, por detras de Catalufia y Ardal Guijuelo, en Salamanca, es la
localidad donde mas se sacrifican cerdos ibériedsda Espania.

El sector carnico cuenta con una potente indush@inera en carnes curadas, aunque
con las carnes frescas de vacuno la comercializdigioe menos arraigo.

Castilla y Leon tiene una extension muy grande edtdtdrio y la venta directa del
ganadero es muy dificil ya que la densidad de ddmademas es escasa frente a otras
zonas de Espafia. El peso de la glistribucion limita las posibilidades de acceso de
los productores al consumidor.

Sector tradicional, en cuanto a los procesos siguiendo las pragticastumbres, muy
arraigado a nuestra Comunidad. Cabe destacar targhe los mas competitivos hay
incorporado a sus explotaciones y empresas lasastecnologiaspara conseguir los
mejores resultados en cuanto a productividad, adldgestion. También ha aumentado
la colaboracion y participacibn con Centros de d$tigacion, Organismos y
Universidades para llevar a cabo estudios y progegtie contribuyan a la mejora del
sector. Aunque sigue siendo patente un desconottionike este tipo de colaboraciones,
lo cual significa que hay carencias erirensferencia de tecnologiay sigue habiendo
falta de informacién. Aunque comparando con otrasn@hidades como puede ser
Catalufia, y con otros paises, tenemos un largoncaipor recorrer para estar en
igualdad de desarrollo.

Si hacemos referencia al consumo, esta a la cadlaezarne de porcino fresco y
transformado (transformados corresponde principatena las salazones, los productos
cocidos y curados), seguido del pollo.
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El consumo de carne se ha mostrado muy sensibke@isis alimentarias vinculadas al
ganado. La mayor de ellas ha sido la Encefalofafengiforme Bovina (EEB), cuyos
efectos, ya superados, se dejaron sentir entagilos 2000 y 2002.

Se observa en cuanto a la formadigribucion, que aunque la venta a través de la
tienda tradicional es mayoritaria en todos ellas,esnbargo en el caso de la carne de
porcino la venta en supermercados y las denomiratdas formas de comercializacion
(venta directa en establecimientos de produccigtocansumo, etc.) tienen una mayor
cuota de mercado si se compara con la carne dawvgawino.

En el aspectoutricional destacar que el grupo de carnes (incluyendo laeamollo

y los derivados carnicos) nos aporta el 30% dedtefna total ingerida con la dieta y el
32,7% del colesterol total. En lo referente a l@anvinas, la carne contribuye con el
30% de la Vitamina B1 que ingerimos y en mas dd3% de la Niacina de la dieta. En
cuanto a los minerales, el Zinc que consumimos$pafoles proviene, en mas de un
30%, del grupo de los carnicos.

Se puede diferenciar entre carnes rojas y blafgasste estudio nos centraremos en la
produccion y elaboracion, principalmete, con carogss.

Dentro de este grupo diferenciaremos entre lagetifes especies ya que varia el
destino, la produccién, la demanda, etc. aunqueahaia problematica general que sera
comun para todos.

Los principales retos que persiguesettor industrial carnico, y para ello debe contar
también con lagxplotaciones ganadergses 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 lo®ses

La imagen de los productos cérnicos esta graventafitada con las crisis alimentarias
de los ultimos afios. Se debe ofrecer una imagematea de forma que cuando se
adquiera el producto tenga unas caracteristicassimijares, aunque los animales de
procedencia sean distintos, pero se pueda aso@asanie de caracteristicas distintivas.

En la elaboracion, por ejemplo, de carne de hanesey (llamado en el sector "burguer
meat"), si que se utilizan bastantes aditivos, g el color siempre sea el mismo,
para que el producto aguante mucho antes de saradoc Para conseguir esto, en
muchas ocasiones se usan conservantes, coloraatg®yidantes, los hay naturales y
qguimicos, pero siempre lo tiene que marcar clargenem la etiqueta , la legislacién asi
lo marca. Lo que se pretende es tender a minirelzznpleo de estos componentes.
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PORCINO

Espafia es el cuarto pais productor de porcino daedo y ocupa el segundo lugar en
Europa, a muy poca distancia de Alemania. El semtpresenta un tercio de la
Produccion Final Ganadera espafola, y un 12,5 derdauccion Final Agraria. El
sector carnico de porcino es uno de los sectoreslagentarios de mayor importancia
en nuestro pais, con una dimension que incluyeensccde instalaciones industriales de
mas de 400 mataderos, 2.000 salas de despiec@0yiddustrias de elaboracion.

La industria espafiola de porcino sacrifico un tdeak2,5 millones de animales, lo que
representa casi 3,5 millones de toneladas de c@un& con una produccion de
elaborados carnicos de 1,3 millones de toneladas.

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

Por otro lado, el potencial del sector de porciacehque el mercado nacional no pueda
absorber toda la produccién nacional, lo que cotevia la exportacion en uno de los

ejes estratégicos para el futuro del sector. Déadyeel Ultimo afio nuestra industria

exportd mas de 667.000 toneladas de carne de pprademas de mas de 80.000
toneladas de productos elaborados (jamones y patetados y cocidos, embutidos,

fiambres, etc.), y 131.000 tm de despojos.

Castilla y Ledn, junto con Catalufia y Aragon, sas principales regiones productoras
de porcino de Espafia.

El sector esta preocupado por el incremento decdstes ligados a la alimentacion
animal, especialmente ante la demanda de cereadea [a produccién de
biocombustibles y la evolucion en la utilizacion aeganismos genéticamente
modificados.

Hoy en dia los valorgsroductivos de las distintasazas, se deben mas a las mejoras
de seleccién y genéticas que se hallan efectuastbadas propias caracteristicas de
las razas, por lo que la eleccion de una u otra eade realizarse en funcion a los
parametros productivos de la linea de individuos gamos a introducir en la
explotacion, y no por la raza a la que pertenedeno ser, claro esta, que halla que
tener en cuenta aspectos legales que protejarayboeizcan la eleccion de una u otra
raza.

Cada zona tradicional de produccion porcina tieanerepia raza. Estas razas poseen
unos caracteres productivos no muy buenos, peraamabio, tienen una gran
adaptacion a su medio local, una gran resistencitng mejor adaptacion a la
produccion extensiva o semiextensiva. En muchosscasn altamente valorados de
forma local por la calidad de sus productos comelesiemplo del cerdo ibérico,
cuyos productos en el mercado, ha frenado su régrd3e cualquier forma, el cerdo
ibérico es mas una agrupacion de razas, que uag&rmagi, agrupando en ella a negra
lampifia o rubia, entre otras. Y es cada dia méaslddhcontrar, cerdo ibérico de razas
puras que no hayan sido hibridadas.
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Normalmente, las razas locales o rusticas, poseas canales de menor tamafio y
mas engrasadas, mientras que el mercado tiendedéadaas hacia canales magras.
Asi mismo, el numero de lechones al parto en asizas suele ser notablemente
inferior que en las razas mas seleccionadas paradaiccion, como es légico.

A continuacion se describen algunaszas de porcino empleadas en nuestra
Comunidad:

Large White: Muy valorada por sus caracteristicas maternalds, rega se utiliza
habitualmente en cruces como linea materna. Esasjéaimejor considerada, entre las
razas mejoradas, en cuanto a resistencia. La gt es, con frecuencia, la mejor
raza en cuanto a valores de prolificidad, cualidadaternales como capacidad lechera
y productividad. Aunque parece ser que da una ddapubertad de su descendencia
mas tardia. También se encuentra, junto con la wentre las que presentan una
mayor velocidad de crecimiento e indice de congardPero las cosas cambian cuando
nos ponemos a hablar de parametros de calidadias@pa Duroc esta peor valorada en
cuanto a calidad de la canal, por sus proporciengsartes nobles y por la calidad de la
carne. Para la calidad de la carne se toma enagebtre todo la cantidad de grasa
infiltrada en el musculo. Sin embargo, esta razsemta rara vez, musculo palido
blanco exudativo (PSE).

Landrace: Raza muy versatil, ya que se utiliza como linea poraterna o paterna. Sus
indices productivos son muy parecidos a la LargatéVlaunque tiene un mayor
rendimiento de la canal y también una mayor lomgitle la misma, presenta unos
valores algo inferiores en los parametros repradogt y una mayor tendencia a
presentar PSE. Esta raza esta reconocida com@alentagro, ya que presenta unos
bajos valores de engrasamiento. Es, probablemente, con Large White la raza mas
utilizada.

Duroc: Raza de origen americano, que se ha hecho un ldedido a sus buenas
cualidades tanto de crecimiento como de calidadad=arne, es muy magra. En los
parametros reproductivos se puede equiparar ar¢ge MYhite y Landrace, aunque es un
poco inferior. Se emplea habitualmente como lirearpa, tanto en cruzamientos a dos
como a tres vias. Es bastante menos utilizado dismea materna, ya que aunque se le
atribuye una mayor "resistencia” no suple con dde menores caracteristicas
maternales en comparacion con Large White o Laedrac

Pietrain: Raza seleccionada, sobre todo por la calidad darsi, junto con Hampshire
y Blanco Belga. Esta raza es la que peores pamsnéi crecimiento, indices de
conversion y reproduccion da, sin embargo, posesagbr porcentaje de piezas nobles,
aunque posee mucha grasa intramuscular, lo quereonencia esta mal valorado.
También es la raza que presenta en mayores oca$i@ie

Blanco Belga: De caracteristicas productivas muy parecidas dtdfie esta raza se
utiliza para mejorar la calidad de la carne en esusimples o a tres vias. Y, casi
siempre, como es légico, se utilizan los machasrg vez las hembras. De aptitudes
maternales mediocres, aunque un poco mejor q@zdaRietrain y Hampshire, esta raza
presenta una velocidad de crecimiento baja, y combpm a la de la raza Hampshire.
Calidad de la canal muy buena, solo superada paztPietrain, pero presenta un alto
porcentaje de casos de PSE.
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Hampshire: Raza de aptitud carnica, como la Blanco Belga trdhe pero sin apenas

casos de PSE, ya que es una raza de procedendi@aarae Posee malas aptitudes
productivas y buenos parametros de calidad, perdlegar a los de las citadas. Se
utiliza generalmente como machos finalizadores @®ec en cruzamientos, ya sean
simples o0 a tres vias. Es esta raza la que norm#nse introduce en los cruzamientos
para mejorar la calidad de la canal, ya que ladhiccion de la B. Belga, o Pietrain
penalizaria mas la produccion por problemas c&#Sa.

El jamon curado

Bajo la denominacion Jamén Curadd se engloba una amplisima variedad de
productos, todos los cuales integran un sector @@ @nvergadura empresarial,
econdmica y de consumo, por eso hacemos una rdésefia del porcino.

Una de las caracteristicas mas relevantes de esterses la proliferacion de

denominacionesy/o cualificaciones de los productos, siendo laslJdmon Serrano y

Jamon Ibérico las mas reconocidas y sustentadaspatificaciones y/o sistemas de
diferenciacion consolidados. Aunque no siempre yodles los consumidores perciben
con suficiente nitidez las diferencias entre lasnodeinaciones especificas o
diferenciadoras de las gamas de productos queddertan, sin embargo la informacion
al consumidor podria constituir una importante dirsee mejora para fomentar la
transparencia en el consumo de este tipo de prasiuct

Cabe sefalar que paoduccion se acerca a las 280.000 Tabe, las cuales, unas 266.500
se destinan al consumo interior y el resto a egpan.

La industria se caracteriza por estar muy atomizada y contauoa gran variedad de

tipologias, desde los grandes grupos carnicos glehtes, hasta los secaderos de
jamén, que prestan servicios a terceros de curafs@sado, pasando por los
elaboradores de transformados carnicos, los alnstasndistribuidores o, incluso, los

restauradores especializados que actlan a veces aaténticos almacenistas de
jamones.

Sin embargo, no son mas de 80 las empresas sajivfis y con peso especifico en el
mercado espafiol, las que controlan en torno al@l%mercadale estos productos.

Estudio del Sector Carnico en Castilla y Ledn -15-



m OBSERVATORIO INDUSTRIAL DEL SECTOR AGROALIMENTARIO DE CASTILLA Y LEON
W junta de & T
o5 e ¥ Lrim L -

federacién agroalimentaria Castilla y Le6n

i
Consejerfa de Agricultura y Ganaderia

En cuanto a las cifras de consumo debe sefalaesel gamon curado es un producto de
consumo masivoen Espafa, ya que un 75% de los consumidores depatmmen
jamoén curado mas o menos regularmente.

Se puede estimar que en Espafa, el consumo decpysdurocedentes tanto de cerdo
blanco como ibérico, en hogares y a traves destaweacion, se sita en torno a 6,5 Kgs
per capita.

Es unconsumo no marquista,ya que el 86% de los consumidores de jamén curado
compra productos sin marca concreta o sin impedada marca.

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

El sector porcino desempefia un papel fundamentatl| eshesarrollo rural y en el
mantenimiento de la poblacion en ese medio. Por;, &imbién debe ser objeto de
atencion en las medidas de apoyo previstas eraeld3tratégico Nacional de desarrollo
rural.

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

El producto protegido bajo esta denominacion ‘-
constituyen jamones y paletas curados, procedede
cerdos de la raza porcina Ibérica o cruce del 7%
sangre ibérica y 25% de la raza Duroc-Jersey.

Considerando la alimentacion a la que el cerdoithe

sometido se distinguen: "'3 e Guijuelo
a) Cerdo de bellota o terminado en montanera: + L. Jﬁ
aquel que se destina al sacrificio inmediatame (ﬂ‘
después del aprovechamiento de montanera.

b) Cerdo de recebo o terminado en recebo: Es ampeedespués de alcanzar en
montanera un cierto peso, éste es aumentado alteadatificio, en un 30 por
ciento como maximo, me-diante una alimentaciénmensos autorizados por el
Consejo Regulador.

c) Cerdo de pienso o terminado en pienso: Es agueldespués de alcanzar un
cierto peso, bien en montanera 0 con piensos, esstaumentado antes del
sacrificio, en mas del treinta por ciento mediamta alimentacién con piensos
autorizados por el Consejo Regulador.

Por razén de los factores bésicos que condiciomawalidad del jamon, raza y
alimentacion se establecen las siguientes clasesmbmes:

- Clase I:Jamén Ibérico de bellota procedente de cerdosafegrgue hasta los 80 Kg.
han comido pienso, rastrojo y hierba y que el relsiopeso hasta los 160-180 Kg, lo
han completado a base de hierba y bellotas de menata
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- Clase It Jamon Ibérico, procedente de cerdos primaleshgqis¢éa los 80 Kg han
comido pienso, rastrojo y hierba y que el restpéeo hasta los 160-180 Kg. lo han
completado a base de bellota, hierbas de montsreaso o solo pienso.

Las caracteristicas de los jamones y paletas Bet@minacion de Origen «Guijuelo»
son:

— Forma exterior: Alargado, estilizado, perfiladonservando la pezufia.
— Peso: No inferior a 4,5 Kg. en los jamones yK3j5en la paletas.

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

— Consistencia: Firme en las masas musculareeynlente untuosa.

Delimitacién Geografica

La zona de produccién de cerdos aptos para la r@eba de jamones y paletas
amparados por la Denominacion de Origen esta toidstipor las dehesas de encina y
alcornoque pertenecientes a las siguientes comagca®las:

Castilla 'y Leon:

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

Avila: Comarcas de Piedrahita, Barco, Arévalo ylAvi
Zamora: Comarcas de Duero Bajo y Sayago.
Segovia: Comarca de Cuéllar.

Extremadura:

Céaceres: Comarcas de Caceres, Trujillo, Brozaser@ de Alcantara, Logrosan,
Navalmoral de la Mata, Jaraiz de la Vera, Plasehtgavas y Coria

Badajoz: Comarcas de Albuquerque, Mérida, Don Bemtebla Alcocer, Herrera del
Duque, Badajoz, Almendralejo, Castuela, Olivenese de los Caballeros, Llerena y
Azuaya.

Andalucia:

Sevilla: Comarcas de Sierra Norte

Coérdoba: Comarcas de los Pedroches, La Sierra piGiarBaja

Huelva: Comarcas de la Sierra, Andévalo Occidgnfaidévalo Oriental.

Por su parte, la zona de sacrificio y de elaboracié jamones y paletas protegidas
comprende las comarcas del sureste de la provdec&alamanca.
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Los elementos que prueban que el producto es origirio de la zonason las propias
caracteristicas del producto y los procedimientstaldecidos para el control y
certificacion.

Caracteristicas del producto

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

Pero estas caracteristicas no son suficientesgaagatizar su origen, ya que tan solo
los consumidores de la zona o los mas habituagascansumo lo identificarian con el
mismo, por ello, el origen debe ir avalado.

Procedimientos de Control y Certificacion, que comblaran que:

Los jamones y las paletas procedan exclusivanumtias razas Ibérica o del
cruce del 75% de sangre ibérica y un 25% de Dwecsey, de ganaderias
inscritas situadas en la zona de produccion.

— Los mataderos estén ubicados en la zona de atafory reuniran las
condiciones técnico-sanitarias exigidas en la lagidn vigente y en el
reglamento de la denominacion.

— EIl animal permanece en el matadero, antes deamufigo, un tiempo no
inferior a 12 horas, con el fin de eliminar la datidel transporte y asegurar un
nivel minimo de las reservas del glucégeno muscular

— EI Consejo Regulador llevara una relacion desdds mataderos en los que se
sacrifican cerdos cuyas extremidades podran optseraamparadas en esta
Denominacion. En dicha relacion figurara el nomieda empresa, localidad y
zona de emplazamiento y cuantos datos considereriuaps para la perfecta
identificacion y catalogacion de la industria.

— En todos los perniles y extremidades anterioestirthdos a la elaboracion de
jamones y paletas protegidos, el Consejo Reguladectuara una marca
indeleble, en el mismo matadero, que consistinanesello numerado.

— La elaboracion de jamones y paletas amparadogsen denominacion se
efectuara en secaderos y bodegas inscritos y tamdo por el Consejo
Regulador.

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

— Finalizados todos los controles citados antereore, y calificado el jamén sale
al mercado con la garantia de su origen, matea@hg en los precintos y vitolas
numerados del Consejo Regulador.
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Métodos de obtencion del producto

Una vez obtenidas las extremidades anteriores tepm®s, se procede a la curacion,
gue consta de cinco operaciones: Salazén, lavadiiado, asentado y secado.

Salazon:Es la incorporacion de sal a la masa musculaoréaiendo la deshidratacion
de las extremidades del cerdo y su perfecta coasiérv. La duracion de esta fase es de
una dia por cada Kg. de peso del jamén o paleta.

Lavado y PerfiladoEl lavado tiene como finalidad el eliminar la sdharida, se realiza
con agua templada y a continuacion se moldearilgreyfafinan las piezas.

AsentamientoEn esta fase el jamodn o la paleta elimina la hametdperficial paulatina
y lentamente.

Secado:Las piezas pasan a los secaderos naturales dardeanecen el tiempo
necesario para conseguir la fusion natural de tasag de su proteccion adiposa,
momento denominado «sudado», en el que se estienka giesecacion es suficiente. En
esta etapa se perfecciona el afinado y perfiladdadepiezas. La duracién de este
proceso es de 6 meses como minimo. A continuacdrpiezas pasan a la bodega
procediéndose a su clasificacion segun peso, dalidanformacion, siendo el tiempo
de permanencia el siguiente:

Peso en Tiempo de Peso
sangre de la |maduracién |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 firmeepnal inscrita, deben ser aprobadas
por el Consejo Regulador.

El producto destinado al consumo ira provisto deiptos numerados y expedidos por
el Consejo Regulador, figurando en ellos de fornestatada el nombre de la
Denominacion de Origen y la clase a que pertenguetinto de color rojo para el
jamon ibérico de bellota y verde para el jamonidoéde recebo o pienso.

Estos precintos seran colocados en la industr@iiasy de forma que no permita una
nueva utilizacion de los mismos.

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

Histérico

Para buscar los origenes de la industria de Gaijasl preciso remontarse a varios
siglos atras (siglo XVI), cuando los productos alites de las tradicionales «matanzas»

se comenzaban a comercializar, apareciendo laafigal arriero, encargado de hacer
estos menesteres.

En el pueblo de Ledrada, en la Edad Media, el DudeeBéjar demandaba los
productos elaborados en Guijuelo y en las ofrendasse hacian a la Virgen de Yedra
siempre aparecia tan preciado producto.

En Guijuelo el sacrificio de cerdos con un plantiesmo industrial comenzd en 1880 y
se vio favorecido por la construccion de la careetacional y la linea férrea.

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

Estas circunstancias han hecho que en Guijuelocpmarca se fuera desarrollando un
sector industrial tomando como base la elaborad@mproductos derivados del cerdo
ibérico, con especializacion en los de bellota.t@eque ha sabido conjugar a la
perfeccion el legado de sus antepasados con lasvdoiones tecnoldgicas del

momento, sin perder el caracter artesanal.

Por Orden de 5 de diciembre de 1983 del Ministaté Agricultura. Pesca y
Alimentacién, se reconocid con caracter provisioteal Denominacion de Origen
«Jamon de Guijuelo».

Natural

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

El paisaje de toda la zona es muy diverso y dedgsamontrastes, debido a la gran
extension de la correspondiente zona de produgci@ra diversidad de comarcas de
distintas Comunidades Autonomas. Atravesada pae @ las cordilleras Central,

Montes de Toledo y Sierra Morena contrasta corutt@s) lomas y valles de suaves
pendientes y sierras de pequefa altitud.

Suelos:Los suelos de las zonas donde se asientan la rpayter de las dehesas de
encinar, se han formado sobre materiales silicdestacando principalmente rocas
graniticas y grandes extensiones de pizarras ysaen Son suelos poco profundos y
pedregosos, obteniéndose mejores producciones a@s pluviometrias, ya que el

exceso de precipitaciones encharca el suelo, estnojp las cosechas.

Clima: El clima es continental, de inviernos largos ydrioon un periodo de heladas
amplio; los veranos son secos, calurosos y cotefsiescilaciones térmicas.

En cuanto al régimen pluviométrico, las lluvias peesentan estacionalmente
coincidiendo con el otofio e invierno, siendo esteazeste, las mas seca de la provincia.
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Estas condiciones de humedad y temperatura soreaiee para la elaboracion de
jamones de calidad.

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

Flora: La Dehesa forma una comunidad rica en especies,eocoimas de hojas
perennes, pequefas y coriaceas y un sotobosquébutos y lianas, junto con otras
especies herbaceas como: Agrotis medicago, Hispfiodelus albus y Bromus.

Sistemas de produccion y elaboracion
Produccion

Con el nombre de cerdo Ibérico se conoce a ungpagn racial de cerdos autéctonos
gue pueblan las dehesas espafiolas desde tiempesamiales. Esta raza tiene su

origen en el prehistorico jabali mediterraneo, pidebido a las corrientes migratorias

desde el Norte de Europa, las nuevas poblacioagsdn consigo otras razas de cerdos
mas precoces derivados del jabali europeo.

El cerdo Ibérico es un animal de tamafio medio, lagpiel pigmentada, variando del
negro al retinto. Las extremidades son finas, tersies, de coloracion uniforme oscura,
perfectamente adaptadas a caminar largas distgrariasonseguir alimento.

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

El cerdo Ibérico lleva a cabo con la maxima efigadiaprovechamiento de los recursos
naturales proporcionados por la dehesa, alimens&nde la hierba o pasto, rastrojos o
aprovechamiento de espigaderas y la bellota, flatlas quercineas: encina, alcornoque
y en menor medida, el quejigo.

La hembra del cerdo Ibérico entra en fase reproguentre los 8 y 12 meses de edad,
momento en el que puede realizar su apareamierdosdurridos 114 o 115 dias de
gestacion tiene lugar el parto. La hembra ibéBoagada uno de sus dos partos anuales,
tiene una media de 7 a 9 lechones, con un pesosgila entre 1y 1,2 Kg. por lechén.

Elaboracion

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

Los inviernos prolongados durante seis mesesjtéaciél secado natural de las piezas.
Los suaves veranos dan lugar a que se produzcaidelds, fendmeno de vital
importancia ya que la grasa se infiltra entre lascipnes musculares ocasionando el
veteado tipico. La humedad y la flora ambientaldiggm son factores que intervienen en
el proceso de curacién del jamén. Este procescevierurar aproximadamente dos
afos, tratados de forma exquisita por el maestmof@&ro, dando lugar a un producto
caracteristico de la zona.
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Consejo Regulador DOP Jamoén 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 AgricuituPesca y Alimentacion de 1986
por la que se aprueba el Reglamento de la Denoidimde Origen «Guijuelo» y su
Consejo Regulador.

Orden de 23 de octubre de 1991, por la que seebprla modificacion del
Reglamento de la Denominacion de Origen «Guijuglew Consejo Regulador.

Orden de 30 de noviembre de 1993 por la que sgcb@ la modificacion del
Reglamento de la Denominacion de Origen «Guijugles Consejo Regulador.

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

Se trata de un producto carnico elaborado conditifes piezas
procedentes del despiece del cerdo, principalmeosélla y

rabo, troceadas, adobadas con sal, pimenton, ajutras

especias naturales, embutido en el ciego del catdonado y
semicurado. Se consume normalmente cocido.

Los botillos deben reunir las siguientes caradiess:

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

Peso entre 500 g y 1.600 g.
Consistencia firme.

Coloracion y aspecto del corte: caracteristicjp iatenso, 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 cocihllazon y especias
naturales, siendo su textura hebrosa y jugosa mogénea.
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Delimitacion geografica

La zona de elaboracién comprende los términos rpaiés incluidos en la comarca del
Bierzo: Arganza, Balboa, Barjas, Bembimbre, Beréadgl Bierzo, Borrenes, Cabafas
Raras, Cacabelos, Camponaraya, Candin, Carrace@zncedo, Castropodame,
Congosto, Corrulldn, Cubillos del Sil, Fabero, kg de la Ribera, Iguefa,
Molinaseca, Noceda, Oencia, Palacios del Sil, Pardeh Sil, Peranzanes, Ponferrada,
Priaranza del Bierzo, Puente de Domingo Florezc&dm Sobrado, Toreno, Torre del
Bierzo, Trabadelo, Vega de Espinareda, Vega deavdc Villablino, Villadecanes y
Villafranca del Bierzo.

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

Solo puede aplicarse la Indicacion Geografica Brdée «Botillo del Bierzo» a los
botillos procedentes de las industrias inscritasldtegistro de la Indicacién Geografica
Protegida.

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

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

En los locales inscritos destinados al ahumadorgcodn, las piezas amparadas por la
Indicacion Geogréfica Protegida deberan estar garfeente separadas de aquellas
otras que no puedan optar al uso de esta Denomimaci

Todos los botillos que se comercialicen amparadwms l@ Indicacion Geografica
Protegida deberan ir provistos de un distintivo etado aprobado por el Consejo
Regulador, de manera que garantice la trazabilideld producto. El proceso de
certificacion por parte del Consejo Regulador salizarda de acuerdo con el
procedimiento establecido en el manual de calidad.

Método de obtencion del producto

La elaboracion consiste en un proceso de transtwomale las costillas y el rabo, con
su parte de magro correspondiente, procedentetedplece del cerdo, embutidas en el
ciego del cerdo y en la siguiente proporcion: dastminimo 65% y maximo 90%;
rabo, minimo 10% y maximo 20%. Asimismo se podra@dafiengua, carrillera, paleta
y espinazo, procedentes del despiece del cerdananaximo del 20% del total, no
pudiendo superar ningin componente de este reshitdd de ese 20%. A todos estos
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componentes se afilade sal, pimenton y ajo, aditwdsrizados y demas especies
naturales.

Dichos componentes son definidos de la forma sieie

Costillas: Parte integrante del esqueleto del térax, queefieesh como prolongacion
lateroventral, en forma de arco, desde los cuergeslas veértebras toracicas.
Proximalmente se define el cartilago costal, qaéopga la costilla hasta el esternon. A
todo esto va afiadido los musculos intercostalesnos, musculos subcostales, musculo
transverso del térax, masculos elevadores de ktillas, musculo del recto del térax y
cualquier otra musculatura adherida a las mismas.

Rabo: Apéndice posterior del animal, que forma la cordoion de la columna
vertebral, su estructura 6sea la forman las Ultwéabras caudales.

Espinazo:Parte correspondiente al rAdquis compuesta povdesbras y musculatura
adherida: ligamento longitudinal dorsal, ligamentmgitudinal ventral, ligamento
supraespinoso, interespinosos, amarillos, intestr@nsos, musculos
transversoespinosos (multifidos, semiespinal ynespicomplejo muscular longuisimo
e iliocostales.

Paleta: Parte dorsal del miembro toracico compuesta pastapula (hueso plano y
triangular) y musculatura adherida, pudiendo forparte de la misma los muasculos
supraespinoso, infraespinoso y subescapular.

Lengua:Es el principal 6rgano muscular de la cavidad huituado en el suelo de la
misma y que adopta la forma de una piramide trilamgouya base corresponde a la raiz
de la lengua, que se continta con el cuerpo, ddl awanca el extremo apical (muy
movil) que termina en el vértice del érgano.

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

Ciego: Viscera que forma parte del intestino gruesoadauentre el ileon y el colon,
que se proyecta oblicuamente por el flanco izqoielel abdomen, apuntando hacia la
region umbilical. Va provisto de tres bandas oasrsiendo la lateral y la medial libres,
recibiendo la ventral la insercion del pliegue decal.

Pimentén: Producto obtenido de la molienda de los frutos urzg] sanos, limpios y
secos del pimiento «Capsicum annum», L., o «C.dong D.C., o parte de los mismos,
e xentos de materias extranas.

Ajo: Bulbo de la planta de las liliaceas, del mismo m@ande olor y sabor fuertes.

Sal: Es el producto constituido por cloruro sédico endiciones que le hacen apto para
usos alimenticios y se conoce con el nombre decesaéstible» o simplemente «sal».

La elaboracién y curacion se realizara en un perfothimo de cinco dias y consta de
cuatro fases:

a) Seleccién y troceadde la materia prima en porciones regulares.

b) Adobado y embutidadonde al conjunto de las partes troceadas, aédde la
sal, el pimenton, el ajo, aditivos autorizados ynée especias naturales,
procediéndose al mezclado y amasado del mondogter®drmente se procede
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a su embutido en el ciego del cerdo que previamemtsu vez, ha sido
salazonado y adobado, para conseguir el colocgriaervacion ideal de la tripa.

c) Ahumado durante al menos un dia, que se realiza con lmooedente de lefa
natural de roble o encina.

d) Secado durante dos dias, que se realizard en secadezparados al efecto,
teniendo por finalidad eliminar el agua de constiitn y que el producto
adquiera una mayor consistencia.

Etiquetado

El uso del nombre y el logotipo de la Indicaciéro@@fica Protegida estan limitados al
etiquetado de los botillos conformes con lo dispues este pliego de condiciones.

Todos los botillos que se comercialicen amparadwms l@ Indicacion Geografica
Protegida deberan ir provistos de un distintivo atado por el Consejo Regulador.

Vinculos con el medio geografico

Historico

En el Bierzo, las noticias sobre el cuidado de desdos se remontan a la época
prerromana, pero debemos esperar a la Edad Mediacuee éstas sean realmente
abundantes. Los monasterios bercianos han dejadstacwia documental sobre la
abundancia de cerdos en la zona, asi en el MomasierSan Pedro de Montes, San

Andrés de Espinareda o los grandes sefiores comdaagieses de Villafranca exigen
a los foreros el pago de las rentas en cerdosmogc

El término botillo deriva del latinBotellus»con el significado de salchicha, morcilla o
chorizo pero también intestino, es decir la triphakrdo en los que se embute. Apicio
recoge en el capitulo V de «De re coquinaria»fianta del botillo, lo que demuestra el
origen romano Yy su introduccion en el Bierzo dwalits siglos que pasaron los
romanos explotando las riquezas auriferas de laduld® Tras el descubrimiento de
América, en el siglo XVII se inicié en el Bierzoalltivo del pimiento, lo que supuso la
incorporacion del pimenton al botillo como uno de gigredientes mas importantes.

La costumbre dice que en el Bierzo el primer bmtdue se come es el del dia de
Nochebuena pues ya estaba hecha la matanza y etatande fiesta incluso en las
bodas. Luego el resto se iban comiendo normalnestdomingos o en las fiestas o
patronos de cada aldea o pueblo. Ademas es tradioiderlo el dia de San Blas (3 de
febrero) y en el carnaval. El botillo del carnaged casi siempre el Gltimo del afio hasta
la siguiente matanza.

Desde hace unos afios el Botillo se ha convertide plato estrella de varios festivales
gastronomicos entre los que destaca el FestivabNacde Exaltacion del Botillo que
se celebra en Bembibre desde hace afios. Tambiéeledwan fiestas en Fabero del
Bierzo, Albares de la Rivera, Ponferrada y en otraghos pueblos, en las que el
botillo es el referente gastronémico principal.

También se celebra en mas de 25 restaurantes deorfearca las Jornadas
Gastrondémicas de El Bierzo en las que los estabientos incluyen productos tipicos
de la cocina berciana, entre los que nunca fabatélo.
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Natural

Altitud y orografia:La comarca del Bierzo se extiende desde una aliiéu840 metros
hasta 2.117 metros, constituyendo una fosa te@daimmarcada por un cinturén
montafioso: Los Picos de los Ancares y Sierras deeCpor el noroeste, Los Montes
Aquilanos y La Sierra de Pobladura por el sur leara de Jistredo por el noroeste.

Solamente el Valle del Sil permite la salida d&a sin grandes dificultades.

Las cadenas montafiosas que rodean la fosa samnias groductoras de la lefia, madera
de roble y encina, utilizada en el ahumado de @glds. El botillo tradicionalmente
elaborado en el Bierzo esta directamente vinculamo la existencia de estas zonas
productoras de lefia.

Clima: La pluviometria de la fosa de la zona delimitadaig&a en torno a los 650 mm.
anuales, incrementandose en las cadenas montajigesda rodean, hasta valores que
pueden superar los 1.000 mm. anuales.

La isoterma anunal en la zona central de la fosla @ena delimitada es de 12° C. En
esta zona la temperatura media mensual oscila ntre grados centigrados en el mes
de enero y 18 y 23 grados centigrados del meslide fistas temperaturas descienden
paulatinamente segun se va incrementando la altitud

El clima del Bierzo est4 determinado por la asadraae la influencia atlantica y
mediterrdnea. Los vientos del noroeste alcanzariosa berciana y explican su
vinculacion a la Espafia himeda. La barrera mongadjoe rodea la hoya justifica un
régimen térmico mas favorable que el de la meseta.

La vinculacién a la Espafia hiumeda y el régimenit&rrmas favorable que el de la
meseta justifican la costumbre de ahumar el bofogque el clima dificulta la curacion
del botillo sélo con el frio y el aire.

Métodos de elaboracion

Uno de los componentes fundamentales utilizados adobado del Botillo del Bierzo
como conservante es el pimenton. El pimentdén serabtle la molienda del pimiento
desecado. La comarca del Bierzo es una zona tadionente productora de pimiento.
Algunos productos similares al Botillo del Bierztalworados en zonas geograficas
limitrofes no llevan en su composicién el pimeny@nque en dichas zonas no existe
esta tradicion de cultivo del pimiento.

El rito de la matanza casera del cerdo esta eatredstumbres mas arraigadas de la
Comarca y ha pasado de generacion en generacide tiesnpo inmemorial. En la
matanza casera el botillo se hace introduciendd eiego del cerdo carnes y huesos de
la cabeza, rabo, costillas y algunos otros restbsiespiece. Los botillos se cuelgan en
varales que penden del techo y de los que a sowaga el embutido o matanza en una
habitacion que durante el invierno se dedica arocelr@mbutido y que se denomina
cocina de curar en la que se hace lumbre de mdderacina o roble en el suelo.

El tipo de ahumado que se realiza en la fabricage@Botillo del Bierzo es totalmente
tradicional pues se coloca la pira de lefia de roldacina y se enciende dejando que el
humo llegue al embutido durante al menos un diaontrolando el humo que llega por
ningun método artificial con filtros o fluidificades. El ahumado se realiza en frio.
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Las industrias elaboradoras de botillo reproducen seis aspectos basicos el
procedimiento de elaboracién de las matanzas casera

Consejo Regulador de la Indicacion Geogréfica Protgda «Botillo del Bierzo».
Calle Padre Santalla, n° 3, 2°. 24400 Ponferragan.
Teléfono: 987/41 19 73
Fax: 987/41 42 14
www.botillodelbierzo.es
E-mail: info@botillodelbierzo.es
Fecha de creacion: 2000

Legislacion

- Orden de 21 de junio de 2000, de la Consejeriagieultura y Ganaderia, por la
gue se aprueba el Reglamento de la Indicacion GkogrProtegida “Botillo del
Bierzo” y de su Consejo Regulador.

Estudio del Sector Carnico en Castilla y Ledn - 27 -



federacién agroalimentaria W castilla y Leén

Consejerfa de Agricultura y Ganaderia

m OBSERVATORIO INDUSTRIAL DEL SECTOR AGROALIMENTARIO DE CASTILLA Y LEON
L junta de . o
o5 e ¥ Lrim L

VACUNO

El sector vacunode carne espafiol es, dentro de las producciomesigeas, el segundo
en importancia econdmica en nuestro pais por ddatisector porcino, representando
aproximadamente el 19% de la produccion final garead

Se trata de un sector que ha sabido adaptarse éittilnos afios a los nuevos retos que
suponen la apertura creciente de los mercadosi@gsala fuerte competencia exterior,
gracias a mejoras tecnoldgicas y estructurales lejian permitido convertirse en un
sectorespecializado y competitivo

En relacion con la Unién Europea, Espafia ocupaiiekallugar en cuanto eensoy
produccion de vacuno de carne, por detras de paises comifradirraigada en este
sector, como Francia o Alemania, aportando el 48Peenso total europeo.

Por Comunidades Autonomas, el primer lugar en narderefectivos, lo ocupa Castilla
y Ledn (20%), seguido de las Comunidades AutdnaieaSalicia (15%), Extremadura
(12%) y Andalucia (11%).

Respecto al censo amdrizas Espafia ocupa el segundo lugar en la UE por deé&as
Francia, con un 15% del total.

En la distribucién por edades del censo vacunauestro pais, hay que destacar el claro
predominio de animales a®rta edad ya que el 48% de los bovinos tienen menos de
dos afnos. Ello se debe principalmente, a los gulasuestro mercado, que demanda
sobre todo animales de corta edad. Sin embargouestro pais, el nUumero de terneros
sacrificados de edad inferior a 8 meses es muchmmgue en el resto de paises
comunitarios, ya que aqui no existe tradicion desamir terneros de carne blanca. Por
otra parte, se sacrifican un gran numero de hembnagomparacién con la UE.
Ademas, en Espafia apenas se sacrifican animalesudba edad o castrados (al
contrario que en la UE, donde el sacrificio de €siitimales representa el 8%). Esto se
confirma si comparamos el peso medio de las canglesen Espafa es de 259,6 Kg,
frente a de 282,7 Kg en la UE.

En la dltima década los censos de ganaalmuno en Espafia han experimentado un
crecimiento continuado. Sin embargo, esta tendeaszandente se ha invertido en los
altimos afios, en los que comienza a observarseiaria desaceleracion del sector. En
concreto el censo de vacuno en 2006 ascendia d.@008animales, cifra un 4%
inferior a la registrada en 2005 con 6.464.000 atesy Durante ese mismo periodo el
censo total de vacuno de la UE sufri6 un descemr$d 8% pasando de 85.805.000
cabezas en 2005 a un total de 84.493.000 cabessBa 2006.

De acuerdo con la ligera disminucion del censohaeexperimentado una ligera
disminucién en la produccion (7%) en relacion ameto de cabezas sacrificadas:
2.576.000 animales en 2006 frente a los 2.766.18fifisios del 2005. Esta

disminucién del nimero de animales sacrificadosbt@dmse ha visto reflejada en una
disminucién de casi el 8% en toneladas. Tambiéndisaninuido el ndmero de

sacrificios.

La produccién espafiola representa aproximadameni® 6% de la produccion total
comunitaria.
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En relacion acomercio exterior de carne de vacuno, casi el 20% se exporta flieera d
nuestras fronteras (contabilizando carne y animaiesquivalente canal), hay una cierta
desaceleracion en nuestras exportaciones en loso§lafios, que ha ido también en
paralelo al aumento de nuestras importaciones.uantc a lagxportaciones el 97%
van dirigidas a la UE, fundamentalmente Portug@?4) seguido de Francia (27%) e
ltalia (13%). El 3% restante van a terceros pafseslamentalmente a Rusia, habiendo
caido notablemente desde el afio 2003 los enviosajuealizaron a este destino como
consecuencia de los contingentes de importacionimgpene la Federacion Rusa, asi
como la disminucién progresiva de las restitucian&sexportacion.

En cuanto amportaciones el 79% de lo que importamos proviene de la ©E:
cantidades que aumentan anualmente afio tras afp@asasnos de importar 60.000 t de
la UE en 2003 a las 100.000 toneladas que impoga@nda actualidad. Por este orden
los principales suministradores comunitarios deneade vacuno a Espafia son:
Alemania (16%), Paises Bajos (14%), Dinamarca (129anda (11%), Francia (11%)

y Polonia (10%). El 21% restante proviene de tec@aises: en cifras que se sitlan en
torno a las 27.000 toneladas. Fundamentalmentaras que proviene de Sudamérica,
principalmente Brasil (15% del total de las impoitaes), seguida a distancia de
Uruguay (3%) y Argentina (2%).

Dentro de las importaciones animales destacan mmeinera las de origen
intracomunitario Los terneros mamones menores Hg:8@presentan algo menos de la
mitad del total de terneros importados. Estos tememamones provienen
fundamentalmente de Francia (25%), Polonia (20%)ial (19%) y Alemania y P.
Bajos con un 9% respectivamente. Son animales deafios lecheros,
fundamentalmente de raza Holstein y Simmental.tél casi 50% se reparte a partes
iguales, entre dos tipos de paster@asteros ligeros(entre 80-160 Kg):cuyas
importaciones se han incrementado en los ultimas.aArovienen fundamentalmente
de Rumania con un 51% con un notable incrementesti origen respecto al afio
anterior, seguida de Italia (18%) y Polonia con 14% respectivamentd?asteros
pesadogentre 160-300 Kg)animales procedentes mayoritariamente de Fransa)7
de razas de buena aptitud carnica como Charolémusin, Rubia de Aquitania, etc, y
por lo tanto con un precio de compra mas elevado.elfos se especializa cierto
mercado espafiol que ceba estos animales para sa ant¥rmino a sacrificio
fundamentalmente a Italia.

El consumo en Espafia de carne de vacuno registra en loso8ltefios descensos
paulatinos como consecuencia de multiples factomsao son los cambios en los
habitos de consumo, cambios socioldgicos y demioggafel incremento de su precio y
la competencia con otras carnes. Se estima un mansa torno a 300.000 toneladas.
Por habitante y afio se calculan unos 15 kg consignid

Ayudas y primas
Cabe destacar dos medidas fundamentales, el régieneago Gnico y el articulo 69.

En cuanto alrégimen de pago Unicp Espafia mantiene acoplada la totalidad de la
prima a la vaca nodriza, de la prima por sacrifagoterneros y el 40% de la prima por
sacrificio de bovinos adultos. Con esta opcionpistendid favorecer una transicion
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gradual y, teniendo en cuenta los riesgos queeaarila el desacoplamiento total de las
ayudas de las decisiones de produccion, aplican&imo grado de acoplamiento

permitido a fin de evitar el abandono de las progues, fomentando con ello la

conservacion del medio ambiente y la fijacion dpdhlacion rural, asi como garantizar
el suministro de terneros al sector cebador.

La concesion de la prima por vaca nodriza, estaditgzla a que el ganadero sea titular
de derechos individuales de prima para el afio desqurate. El nUmero de animales de
su rebafio por los que podré percibir los imporeetad primas, esta limitado al nimero
de derechos de que sea titular.

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

En Espafa se han diferenciado dos tipos de medidaglicacion del articulo 69 en el
sector vacuno de carne:

- Pago adicional a las explotaciones que mantengances nodrizas:Este pago
se concede a las ganaderias con o sin derechosyneonlensidad ganadera
maxima de 1,5 UGM / ha. La cantidad de ayuda seutaczbgun el tamafio del
rebafio, con un maximo de 100 animales por ATP.

- Pago adicional a la produccion de carne de vacunceccalidad reconocida
oficialmente: Pretende apoyar sistemas de produccion de catidecknciada
de carne de vacundldentificaciones geogréaficas protegidas, Ganaderia
ecologica, Pliegos de Etiquetado facultativo). Est&istemas aportan al
consumidor garantias adicionales sobre el origenladearne, modelo de
produccion, alimentacion, sistemas de manejo yahitidad a lo largo de la
cadena por ello mejoran no sélo la calidad, sinabtan la comercializacion de
estas producciones. Esta ayuda se concede a ummae 200 animales por
explotacion, excepto en los cebaderos comunitamiosde este limite se
considera por socio.

Finalmente, la linea de ayudas que establecieRedl Decreto 1734/2000ha
desaparecido como consecuencia de las nuevasidescobre ayudas nacionales que
rigen en la Union Europea. Dicho Real Decreto,bdstéa el programa de ayudas para
la adquisicion de animales de reposicion de detexrdadis razas bovinas, ovinas y
caprinas autoctonas espariolas.

Hay un sistema de Identificacion y Documentacidéiodds los bovinos europeos
nacidos después de enero de 1998 se encuentrdifitddos mediante dos crotales
auriculares y un Documento de Identificacion o gpaste". Por otra parte, todos los
nacimientos y muertes de animales son comunicanlobg productores a la autoridad
competente. Si en la Comunidad Autbnoma no segartrerotales por anticipado a los
ganaderos, deberd solicitar la crotalizacion deéhaha la autoridad competente de la
forma que ésta tenga previsto.
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A partir de enero del afio 2000, ademas de estassieg, se introducen nuevas
exigencias de la normativa comunitaria en mategaidintificacion y registro del
ganado, relativas a las notificaciones a la audricompetente, de cualquier entrada o
salida de animales de la explotacion, con el fimde se complete en la base de datos
nacional de identificacion y registro de los bowiriodo el historial y los movimientos
de todos los vacunos que componen nuestra cabafa.

Las caracteristicas propias de la ganaderia denwagqunto con las limitaciones
climatologicas de nuestro pais, han condicionadiesarrollo de un modelo ganadero
especifico, distinto del de la Europa hiumeda, ddadgbundancia de pastos facilita la
alimentacion directa del ganado. De esta formantrae que en la Europa hiumeda son
frecuentes las explotaciones de ciclo cerrado,usstro pais tradicionalmente, las dos
fases de cria y cebo se dan en explotaciones miésreg/ en distintas localizaciones
geogréaficas.

El sector del ceboen Espafia es un sector muy competitivo en costesdgrnizado.
La Encuesta de Estructuras Agrarias del INE redog@0 explotaciones de cebo, de las
que unas 200 tienen una dimension economica suparias 40 UDE, y unas 80
superarian las 1000 plazas.

El sector de criasuministra los terneros para su cebo. Estos pracddea cabafia
lechera o de explotaciones especializadas con dacagtitud carnica o vacas nodrizas.

De los aproximadamente 3 millones de vacas queeexactualmente en nuestro pais,

1,2 millones son vacas que se ordefian, frente millghes de vacas nodrizas que no se
ordefian. Aunque este proceso es comun en todgmisss de la Union Europea, vy la

proporcion de carne procedente de la cabafia ds vachizas es creciente, Espafia es
el unico donde el niumero de vacas nodrizas supedevacas lecheras.

Las explotaciones de vacas nodrizas, vacas de dezgsitud carnica destinadas a la
produccion de terneros, se localizan en las zoaeasahtafia y en las dehesas. Castilla'y
Lebén, Extremadura, Galicia y Asturias, es dondeletecta una mayor presencia de
estas explotaciones, con casi el 70 % de la calfdia. animales rusticos que se
mantienen en el campo alimentdndose de pastosalEsturunque en ocasiones y
debido a las limitaciones climatoldgicas es netesamplementar la alimentacion con
piensos. En algunas zonas se sigue practicandaslautmancia, trasladando al ganado
en los meses de invierno desde las zonas magaltagntafia a zonas mas calidas. Las
explotaciones de vacas nodrizas son de tamafoatiggite superior al de las
explotaciones lecheras.

Las explotaciones de ganado vacuno de aptitudozépuidrian denominarse extensivas,
aungue en muchas ocasiones sea necesario recustir aimentacion con piensos.
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Aunque también hay cebaderos que son explotacioriessivas, en régimen de
estabulacion.

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

“Ternera" : macho o hembra hasta 14 meses.

“Afojo” : 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 producd®narne de vacuno extensivo
tiene enCastilla y Ledn, sobre todo aquella amparada por diferentes FRgde
Calidad, y ante la necesidad de incrementar lariloision de estos productos
protegidos al resto del territorio nacional en coimhes de maxima garantia, se
considera de especial interés estudiar algunastds ealificaciones que encontramos
en la Comunidad.

IGP TERNERA DE AVILA (Carne fresca)

Zona de las explotacionescomarcas de Castilla y Le6n, Madrid, Castilla- Lardha,
Extremadura, Andalucia,La Rioja

NUumero de explotaciones291
Animales marcados (2004)2.478
Toneladas (2004)682
Razas:Avilefia—Negra Ibérica

TAVILA

El ganado apto para suministrar carne con destiadralicacion Geografica Protegida
«Carne de Avila» procede Unica y exclusivamentia daza Avilefia-Negra Ibérica.

La alimentacion de las reses destinadas al saorgi&e corresponde con las técnicas y
usos de aprovechamiento de los recursos naturalE€genen extensivo; no obstante en
la alimentacion suplementaria se utilizan exclusigate piensos autorizados por el
Consejo Regulador, quedando prohibido el empleprdductos que puedan interferir

en el ritmo normal de crecimiento y desarrolloat@mal.

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

— Ternera: Animal que se destina al sacrificio con una edasima de catorce meses,
habiendo permanecido con la madre durante todopestedo. Se alimenta de leche
materna, admitiéndose la suplementacion con reswakmenticios autorizados por el
Consejo Regulador.

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

— Novillo: Animal que se destina al sacrificio con una edachprendida entre los
dieciocho y los treinta y seis meses, alimentadoreoursos autorizados por el Consejo
Regulador y de acuerdo con las normas que él establ

Las caracteristicas de la carne, después delisaxyiffaenado, son:
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— Ternera: Color rosa brillante, con grasa de color blanconsestencia firme,
ligeramente humeda y textura fina.

— Afojo: Color brillante entre rojo claro y rojo purpuraaga de color blanco a crema,
consistencia firme al tacto, ligeramente humedaxyuta fina- Novillo: Color entre
rojo purpura y rojo cereza, con grasa de color areoconsistencia firme al tacto,
ligeramente humeda, textura fina y moderado nieebdhasa intramuscular a nivel de
longissimus dorsi.Esta raza autdctona tuvo comaopde partida los nacleos locales de
la provincia de Avila, a los que se asociaron osingilares e igualmente aislados en
enclaves montafiosos constituyendo la Agrupacionnadserrana Central, que termind
por tomar la moderna nomenclatura de raza Avile@gralibérica.

Su color es negro uniforme, admitiéendose algungsadaciones de tonalidad en las
bragadas, axilas y cara interna de los muslos,grukelvar pelos blancos en el borde de
la cola. Las mucosas visibles son negras; iguaknehimorro sera negro o con una
borla blanca. Esta raza se utilizaba antiguameanrte |p produccion de trabajo.

Al llegar la mecanizacion del campo se concentraedaccion en la produccion de
carne, donde destaca dentro del mundo de la ctésxa, ocupando el tercer lugar
dentro de las razas autoctonas.

Como rasgos a destacar tenemos su elevada rugfiedandidad y longevidad, lo que
le permite adaptarse y prosperar sobre terrenogitarentes y antagonicos como los
gue componen su area geografica de explotaciéngrBe facilidad para la marcha,
cualidad que utiliza no so6lo para la busqueda ideeato sino para los desplazamientos
trashumantes.

En lo que respecta a la reproduccion, se praciicadnta en libertad con semental

propio, siendo este el sistema aplicado generabmantesta raza, ordenando los

nacimientos para que coincidan con el momento @ptmlos pastos. El porcentaje de

nacimientos esta por encima de la media interralestetandose los terneros a la edad
de 5 a 8 meses.

Delimitacién Geografica:

La zona de produccion del ganado de raza AvilefgraNéérica esta constituida por
las siguientes comarcas agrarias, agrupadas pangias y Comunidades Auténomas,
gue se relacionan a continuacion, en las que toadibnente ha estado presente la raza
Avilefia-Negra Ibérica:

Comunidad Autbnoma de Andalucia
Huelva: Sierra.

Jaén: Sierra Morena.

Sevilla: Sierra Norte.

Comunidad Auténoma de Aragén

Teruel: Serrania de Albarracin, Maestrazgo.

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

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

Comunidad Autonoma de Castillay Ledn
Avila: Todas las comarcas.

Burgos: Demanda.

Leon: La Montafia de Riafio.

Palencia: Guardo, Cervera.
Salamanca: Todas las comarcas.
Soria: Pinares.

Valladolid: Centro, Sur, Sureste.
Zamora: Sayago.

Comunidad Autonoma de Extremadura
Céaceres: Todas las comarcas.

Badajoz: Alburquerque, Mérida, Don Benito, PuebtaAdcocer, Herrera del Duque,
Badajoz, Almendralejo, Olivenza, Jerez de los Galxs, Llerena.

Comunidad Autonoma de La RiojaTodas las comarcas.
Comunidad Auténoma de Madrid
Lozaya-Somosierra, Guadarrama, Area Metropolitansladrid, Sur Occidental.

Por su parte, la zona de elaboracién (de sacrifidaenado) esta constituida por las
siguientes comarcas agrarias agrupadas por prasigédComunidades Autbnomas:

Comunidad Autbnoma de Castillay Ledn

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 Autonoma de Extremadura

Céceres: Caceres, Trujillo, Brozas, Valencia déiAtiara, Plasencia, Hervas.
Badajoz: Mérida, Badajoz, Olivenza.

Los elementos que prueban que la «Carne de Avilas eriginaria de la zona son:

- Las propias caracteristicas del producto. Laec@nesenta unas caracteristicas,
mencionadas en el apartado correspondiente adap®én del producto, y que
la relacionan con su medio natural, producciorap@iacion.
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federacién agroalimentaria

Castilla y Leén Confedorucibn di Onganizaciones

Empresariafes di Cantilla y Eein

Consejeria de Agricultura y Ganaderia

Los procedimientos de Control y Certificacionagdcidos.

Son requisitos fundamentales que avalan el origeretiproducto y como tal se vigila

que:

La carne procede exclusivamente de la raza @adNegra Ibérica.

Las reses pertenecientes a ganaderias insatéasro de la Indicacion
Geografica Protegida llevan, como sello de ides&dion, un crotal metéalico
expedido por el Consejo Regulador en el que figuwréos siguientes datos:

— Sigla de la ganaderia a que pertenece.
— Ultimo nimero de cada afio.
— Numero de orden de nacimiento en el afio deetta danaderia.
— Logotipo de la Indicacién Geogréfica Protegida.
El sacrificio y/o manipulacion estan controlagos el Consejo Regulador.

En la parte externa de las 2 medias canaleasmmcon un sello corrido desde
el corte de separacion de la cabeza (a nivel @etilculacion occipitoaltoidea)
paralelamente a la linea dorso-lumbar hasta leuatiion coxofemoral y desde
esta, por la parte media de la pierna, hasta leiGGede las extremidades
(articulacion tarso-metatarsiana). El sello indwen el logotipo de la Indicacion
Geografica Protegida la leyenda «Carne de Avileyresello que se imprimira
de forma que los cuatro cuartos de la canal qupdeectamente identificados
después de su separacion. Este sello incluirareeraide orden de cada canal
gue asigne el Consejo Regulador, y la clase dd.cana

El Consejo Regulador garantiza la identificacjoprocedencia de las piezas
insertando un marchamo de plastico no reutilizgbkincluye:

— Ellogotipo de la Indicacién Geogréfica Protegi@arne de Avilax.

— Numeracion correlativa no repetida. Los colores |ds diferentes
marchamos dependen del tipo de carne que se egsiganara la ternera
se utilizar4 el color blanco, para el afiojo el camarillo y para el
novillo el rojo.

El matadero sélo puede expedir las canales,aveadinales o sus cuartos a las
salas de despiece y expedicidon inscritas en el €@nRegulador y a los
establecimientos minoristas.

El Consejo Regulador garantiza y vigila la idfesg@cion y procedencia de las
piezas.

Las porciones de las piezas protegidas pordiadnion Geogréfica Protegida se
expiden por las salas de despiece en envases nitia precintados y
protegidos. Estos envases irdn provistos de urgueti 0 contraetiqueta
numerada, expedida por el Consejo Regulador.
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9. Finalizados todos los controles citados antewmte, el producto sale al
mercado con la garantia de su origen, materializadala etiqueta o
contraetiqueta numerada del Consejo Regulador.

Para la obtencion del producto:

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

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

El sacrificio y faenado de sus canales no podr&isaultdneo al de otros animales no
inscritos. En todo momento se debera relacioneanal con el animal del que procede.

El almacenamiento de las canales protegidas seaealde forma que no induzca a
confusidn con otras canales no protegidas.

El corte de la cabeza se hara a nivel de la aatigcih occipito atloidea; después del
sacrificio se realiza el oreo y a continuacionme@de a la conservacion de las canales.

El marcaje se harg, en aquellas canales que elt€amiCalificacion considere como
aptas para ser protegidas por la Indicacion Geiogr&frotegida por los veedores del
Consejo Regulador en el propio matadero. El repadistribucion de las piezas de la
«Carne de Avila» a los minoristas, su maduraciarernta cumplird con la normativa
vigente.
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Etiquetado

Las etiquetas comerciales propias de cada firmeriias deben ser aprobadas por el
Consejo Regulador. En ellas figurara obligatoriat@efa. mencion: Indicacion
Geografica Protegida «Carne de Avilax.

El producto destinado al consumo ir& provisto dechreamos de plastico numerados y
expedidos por el Consejo Regulador, que seran addscen la industria inscrita y
siempre que no permita una nueva utilizacion denissnos.

Las carnes que se expidan al mercado envasadaspicMistas de etiquetas o
contraetiquetas numeradas y expedidas por el GoRsgjulador.

Vinculos del producto con el medio

Historico

El testimonio mas antiguo de la explotacion bowenaesta zona data de la época de la
prehistoria, cuya representacion la constituyertémocidos Toros de Guisando.

En época de los romanos aparecen los bovinos asile@ndo de las carretas o en rutas
de trashumancia. En los siglos XIV y XV se abreriatede mercados: el trafico de

mercancias (abundancia de carretas) y de ganadotesso, en esta época toma
importancia la Ternera de Castilla, siendo testimade aquel tiempo la Ermita de

Avila, popularmente conocida como «de las vacas»aeque existe un cuadro que

reproduce estos bovinos.

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

En la 22 mitad del siglo XIX surgira la raza Searagque con el paso del tiempo y
debido a los cruces con otras razas, evolucionardal lugar a la Avilefia-Negra
Ibérica.

Por Orden de 20 de abril de 1988, se reconocio camcter provisional la
Denominacion Especifica «Carne de Avila».

Natural

Orografia. Se caracteriza por ser una zona de accidentadgrédfa y complicada
orografia, con elevados valles, angostas cafiadagtas picos, acusadas pendientes y
extensas mesetas que se abren a veces en fuertisgweros.

Coincide el area geogréfica de la raza Avilefia-Belgérica con el macizo montafioso
del Centro Peninsular, cuyos principales repres¢éggason las Sierras de Béjar, Gredos,
Guadarrama, Somosierra, Urbion, Demanda y Cameros.

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

Flora. Como la mayoria de los bovinos autéctonos de m@gimxtensivo, la raza
Avilefia-Negra Ibérica esta acogida a explotaci@ukehesadas.
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En las dehesas castellanas y extremefias los egiegfimminantes son: las areas de
pastizal, de cultivo, de matorral y de arbolado.

Asi en Castilla hay dehesas de puro pasto, y d® pasbor, junto a otras de monte
bajo conocidas genéricamente por las denominacam@sradinas, rafias, verdugales y
otros, y especificamente por el matorral con chrapgaral, retamar, tomillar y piornal
entre otros muchos.

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

Las dehesas de pasto y labor son éareas pobladandieas, robles y pastizal,
disponiendo el ganado de los recursos del arbdlzlimta, ramén) de las rastrojeras.

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

Otros asentamientos de este ganado se encuenti@s l@sques, 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 sechp el Reglamento de la
Denominacion Especifica «Carne de Avilefio» y susggmRegulador.

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

Zona de produccion: Se extiende a toda la provincia «

Salamanca
Numero de explotacionesi44 A K s e
Tipos de animalesTernera, afojo y novillos g ‘;—-’

Razas:Bovina Morucha A
it

El ganado apto para suministrar la carne protegioiaesta Indicacion Geografica
Protegida es Unicamente el de raza bovina Moruplase ajustara a las técnicas y usos

de aprovechamiento de recursos naturales en régrtensivo.

En la alimentacién suplementaria de las resesmdests al sacrificio se utilizaran,
exclusivamente, piensos autorizados por el Corigegulador.

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

— Ternera: Animal que se destina al sacrificio con una edasimmz de catorce meses.
Su alimentacion sera fundamentalmente de leche rmaateadmitiéndose la

suplementacién con recursos alimenticios autorizautr el Consejo Regulador y de
acuerdo con las normas que €l establezca.

— Afiojo: Animal destetado con una edad minima de cinco meges se destina al
sacrificio con una edad comprendida entre los [b% Y4 meses, siendo alimentado con
recursos autorizados por el Consejo Regulador palerdo con las normas que él
establezca.

— Novillo: Animal que se destina al sacrificio con una edadpgrendida entre los 24 y
36 meses, alimentado con recursos autorizadosl| itwrsejo Regulador y de acuerdo
con las normas que él establezca.

Las caracteristicas de la carne después del sacyffaenado son:

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

— Afojo: Carne de color rojo purpura, brillante, con grdsaolor blanco, consistencia
firme al tacto, ligeramente hiumeda y textura fina.

— Novillo: Carne de color rojo cereza, con grasa de color areonsistencia firme al
tacto, ligeramente hiumeda, textura fina y moderadel de grasa intramuscular.

La raza Morucha es una raza pura, en cuya formawioha intervenido ningan otro
grupo étnico. Se trata de una raza morena, de taveiable, cuello corto y papada
recogida, de gran armonia corporal y viveza de migvritos, su térax es profundo; de
pecho ancho y espalda amplia y musculosa.
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Siempre se ha explotado en régimen extensivo, lastnée su asentamiento coincide
con la zona de implantacion del bosque mediterrdnen arboledas de encinas y
alcornoques, formando el ecosistema de la dehesa.

Las reses Moruchas llevan a cabo con la maximaaéicel aprovechamiento de los
recursos naturales proporcionados por la dehesagrabndose de la hierba o pasto,
rastrojos y aprovechamiento de espigaderas

Delimitacién geogréfica
La zona de produccion y elaboracion esta conséitpat la provincia de Salamanca

Los elementos que prueban que el producto es origino de la zonason los
procedimientos de control y certificacion estallesi que controlaran que:

La carne procede exclusivamente de la raza Matuch

- Las reses de raza Morucha declaradas por unadg@aainscrita, estaran
identificadas con el crotal metalico expedido pbCensejo Regulador, en el
que figurara el logotipo de la Indicacién Geogrflerotegida y la numeracion
oportuna para su identificacion, establecidos pdegislacion vigente.

- Los crotales deberan ser colocados en una derdges de los animales, dentro
de los tres primeros meses de vida, cuando logrtesrestén todavia con la
madre. En caso de pérdida del crotal se deberarioanesta circunstancia al
Consejo Regulador para que éste, previa compralba@épida otro en
sustituciéon del extraviado; el Consejo Reguladopeélita un documento
especifico para tal fin.

- El sacrificio y faenado estara controlado paCehsejo Regulador.

- En las canales cuyas piezas van a ser protepgmlaka Indicacion Geografica
Protegida, el Consejo Regulador efectuara un nmearmgag se realizara en la
parte externa de las dos medias canales y coasstitun sello corrido en el que
se incluira en el logotipo de la Indicacion GeogaProtegida, la frase «Carne
de Morucha de Salamanca» y clase de la canal. I8l iseluira el niamero
asignado por el Consejo Regulador a cada matadetanymero de orden de
cada canal dentro del matadero.

- El matadero sélo podréa expedir las canales, rmethaales o sus cuartos a las
salas de despiece y expedicidn inscritas, y adtabkecimientos minoristas.

- El Consejo Regulador garantizara y vigilara laniificacion y procedencia de
las piezas.

- Las piezas de carne protegidas se expediran gmorsdlas de despiece y
expedicion en envases protegidos y precintadosskEstvases iran provistos de
una etigueta o contraetiqueta numerada y expedidal [Consejo Regulador.

- Finalizados todos los controles citados anteremt®, el producto sale al
mercado con la garantia de su origen, materializadala etiqueta o
contraetiqueta numerada del Consejo Regulador.
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Método de obtencion del producto

La carne destinada al consumo procede de ganades@gas y con las condiciones
gue se indican en el apartado de descripcion delugto. Los mataderos, salas de
despiece y expedicion deben reunir las condicitém@sco sanitarias vigentes.

El sacrificio y faenado de sus canales no podr&isaultdneo al de otros animales no
inscritos. En todo momento se debera relacioneaal con el animal del que procede,
estando controlado por el Consejo Regulador.

El corte de la cabeza se hara a nivel de la aatauh occipito-atloidea, después del
sacrificio se realizara el oreo y a continuaciénpsecede a la conservacion de las
canales.

El almacenamiento de las canales protegidas seaealde forma que no induzca a
confusién con otras canales no protegidas.

El marcaje se harg, en aquellas canales que elt€amiCalificacion considere como
aptas para ser protegidas por la Indicacion Gewogréfrotegida, por los veedores del
Consejo Regulador en el propio matadero.

El reparto y distribucion de las piezas de la ladién Geogréfica Protegida «Carne de
Morucha de Salamanca», maduracion y venta cungainda normativa vigente.

Etiquetado

Las etiquetas comerciales propias de cada firmeriias deben ser aprobadas por el
Consejo Regulador.

En todas las canales cuyas piezas vayan a segigiagepor la Indicacion Geografica
Protegida, el Consejo Regulador efectuara un neamgag identifique y garantice su
procedencia. El marcaje se realizara en la parierrex de las dos medias canales y
consistira:

a) En un sello corrido que discurrird desde elecde separacion de la cabeza, por
la parte media de la pierna, hasta la seccion slextremidades. Este sello
debera incluir el logotipo de la Indicacion Geoma@fProtegida, la leyenda
«Carne de Morucha de Salamanca» y la clase de aawln los tipos
establecidos en el Reglamento.

b) En un sello que se imprimird de forma que lagtroucuartos de la canal queden
perfectamente identificados después de su separdeste sello debera incluir
el nimero asignado por el Consejo Regulador detglanatadero. El Consejo
Regulador establecera la forma y tamafio del sell@asy normas para su
impresion en la pieza.

Las carnes que se expidan al mercado envasadaspicMistas de etiquetas o
contraetiquetas numeradas y expedidas por el GoRsgulador
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Vinculo con el medio

Historico

Dentro del conjunto de las razas bovinas espanotestituye la Morucha una entidad
étnica ambiental de singular importancia, en laipma de Salamanca.

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

Natural
Orografia.

El paisaje de la zona es muy diverso y de granolesastes, debido a la gran extension
de la correspondiente zona de produccién y a krsidad de comarcas de la provincia.

Suelos.

Los suelos de las zonas donde se asientan la rmpaster de las dehesas de encinar, se
han formado sobre materiales siliceos, des-tacandcipalmente rocas graniticas y
grandes extensiones de pizarras y areniscas. Stwsguoco profundos y pedregosos,
obteniéndose mejores producciones con bajas pletrtas, ya que las precipitaciones
encharcan el suelo, estropeando las cosechas.

Clima.

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

Estas condiciones de humedad y temperatura soreate® para la produccion de
canales de Morucha.

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

Flora. La dehesa forma una comunidad rica en especiesalegiecon encinas de hojas
perennes y coriaceas y un sotobosque de arbuktomy.

Las especies mas destacadas son Agrostis medicégma, 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 s@oeeocon caracter provisional la
Denominacion Especifica «Carne de Morucha de Saleava

- Orden de 22 de junio de 1995, por la que se ratiet Reglamento de la
Denominacion Especifica «Carne de Morucha de Saleaway de su Consejo
Regulador.

IGP Cecina de Ledn (Carnes curadas y/o transformaas)

La Cecina de Le6n es un producto carnico saladorgdo, elaborado a partir de las
cuatro masas musculares que forman los cuartesar
del ganado vacuno mayor denominadas tapa, c
babilla y cadera.

Tapa Masa carnosa, de forma conica, aunque es
medio lateralmente. Esta formada por los mus
mediales del muslo, concretamente el masculo $a
pectineo, gréacilis, aductor, semimembranoso, cda
del muslo y porcion extra pélvica del masculo oddiar
externo.

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

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

Cadera: De forma triangular, comprende el musculo gluteodime accesorio y
profundo, asi como los musculos gemelos de la aader

Las caracteristicas de la «Cecina de Ledn» son:

Aspecto exterior tipicotLa cecina tendra un color tostado, pardo, ligeraeescuro,
propio del proceso de elaboracién.
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Coloracion y aspecto al cortél corte, la cecina tendra tonalidades desde adozza
a granate, acentuandose éste en los bordes atléharoceso madurativo y presentara
un ligero veteado de grasa, que le proporcionagasjdad caracteristica.

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

Sabor y aromaCarne de sabor caracteristico, poco salada, dgstemncia poco fibrosa.
El efecto que resulta del ahumado aporta en elepmoae maduracion un aroma
caracteristico, apoyando el conjunto de sabores.

Forma de presentacién de las piezasis piezas presentaran enteras, envueltas o
enfundadas, presentadas en porciones o en loncivasaglas al vacio, o en otros
sistemas que apruebe el Consejo Regulador.

Delimitacién geogréfica

La zona geografica de elaboracion de la «CecinaLetan» comprende Unica y
exclusivamente la Provincia de Leon.

Los elementos que prueban que el producto es origirio de la zonason las propias
caracteristicas del producto y los procedimientstaldecidos para el control y
certificacion.

Caracteristicas del producto

Las cecinas presentan unas caracteristicas, medesren el apartado correspondiente
a la descripcién del producto y que la relaciomamsu medio natural y su elaboracion.

Procedimientos de Control y Certificacion, que comblaran que:

- Las industrias elaboradoras estén ubicadas g@moldancia de Ledn, inscritas en el
Registro del Consejo Regulador y relinan las comés Técnico-sanitarias exigidas en
la legislacion vigente y en el Reglamento de lackelén Geografica Protegida «Cecina
de Leon», entre ellas la obligatoriedad de marnasasgre la totalidad de las cecinas
gue producen.

— Las piezas utilizadas en la elaboracion de leimas amparadas proceden de ganado
vacuno mayor, preferentemente de razas autocten@sstilla y Ledn.

— EI proceso de elaboracion sigue las directricelsReglamento de la Indicacion
Geografica Protegida «Cecina de Ledn».

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

— Finalizados todos los controles citados anteroiie y calificada la cecina, sale al
mercado con la garantia del Consejo Regulador, riali@ada en los precintos
numerados del propio Consejo.
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Métodos de obtencion del producto

La elaboracién consiste en el proceso completoathsformacion de las piezas.

Una vez seleccionadas las mismas, que solo podideeder de establecimientos

carnicos autorizados (mataderos y salas de dejpigoe tengan en vigor sus

correspondientes registros, se procede a la curagide consta de seis operaciones:
Perfilado, salado, lavado, asentamiento, ahumaszgdo.

El perfilado permite ajustar la forma de las pgez

El salado tiene por finalidad la incorporacionlaesal comidn a la masa muscular,
favoreciendo la deshidratacion de las piezas yesfegta conservacion, ademas de
contribuir al desarrollo del color y aroma tipicde los productos curados. El

tiempo de salazon tendra una duracion minima ddi@s3y maximo de 0,6 dias por

kg. de peso.

El lavado tiene como finalidad el eliminar la salherida y se realiza con agua
templada.

El asentamiento tiene por finalidad eliminar gia de constitucion, hacer penetrar
la sal de una manera homogénea y uniforme, prothuanicroflora caracteristica y
canalizar los procesos bioquimicos de hidrolisdraética que produciran el aroma
y sabor caracteristicos. Al eliminarse lenta y atindmente el agua superficial, las
piezas adquieren una mayor consistencia. Estai@aseuna duracion comprendida
entre los 30 y 45 dias.

El ahumado se podra hacer utilizando lefia deerol#ncina. La duracion de esta
fase estara comprendida entre los 12 y 16 dias.

El secado se haré clasificando primeramenteiéam® segun peso y conformacion.
Esta fase se realiza en secaderos naturales W& ventanas con apertura
regulable que permita controlar tanto la tempesatwmo la humedad mediante el
sistema tradicional de «abrir y cerrar ventanasy.eBtos locales permaneceran
hasta completar su maduracion.

Todo este proceso tendra una duracion minimaetke meses controlados a partir
de la fecha del salado.

Etiquetado

Las etiquetas comerciales, propias de cada firrserita, deben ser aprobadas por el
Consejo Regulador. El producto destinado al consuraoprovisto de precintos
numerados y expedidos por el Consejo Reguladouyrdiglo en ellos de forma
destacada el nombre de la Indicacion Geograficte§ida y la clase a que pertenece,
en funcion del tipo de pieza de que se trate: Thphjlla, contra o cadera. Estos
precintos seran colocados en la industria insgrid@ 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 hestrerca de la cecina:

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

En el«Tratado de Agricultura Generalgde Gabriel Alonso de Herrera, la cecina y la
salazén de carnes ocupa un lugar destacado, y eap#ulo XL, indica la posibilidad
de cecinar mas tipos de carnes, incluyendo la aetgrnvacuno.

Natural

Orografia Como el area que abarca la Indicacion Geogréaficaefida es toda la
provincia de Leon, existe una diversidad de passgjasando desde la montafia, el valle
y la meseta. Las caracteristicas de su orografiadtm condicionan su agricultura y
ganaderia, sino que la alimentacion se cifie adodicionantes climaticos, permitiendo
éstos la elaboracién de carnes secas y curad@&nsd,vespecialmente en la mitad norte
donde la altitud es superior a 800 m.

Clima La altitud media de la provincia de Leo6n, por swegion geografica en el
extremo de la Meseta Norte, con la cadena montai®&&06n y las estribaciones de la
Cordillera Cantabrica, estd en torno a los 700 freceendo un clima extremo, de
inviernos muy frios y secos, y veranos calurosos,un largo periodo de heladas, apto
para la elaboracion artesanal de cecina.

El régimen pluviométrico presenta maximas de preadnes en la estacion fria y
minimas coincidiendo con las méximas termomeétricas.

Consejo Regulador IGP Cecina de Ledn
C/ PP. Redentoristas, 26
24700 Astorga (Leodn)
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 Consejeraueultura y Ganaderia, por la
gue se aprueba el reglamento de la DenominaciéecHim «Cecina de Lebn».

— Orden AYG/1290/2004, de 29 de julio, por la geendifica el Reglamento de la
Indicacion Geografica Protegida «Cecina de Leén ».
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OVINO

El sector oving al igual que elcaprino, es un segmento de nuestra ganaderia de
enorme importancia y repercusion en gran parte wkstro territorio. Supone una
produccion claramente mediterrdnea, que inicialméshia un gran potencial frente a
los mercados de los otros paises vecinos. endalatzd las explotaciones adolecen, de
modo generalizado, de una falta de estructuraglesame comercializacidon y relevo
generacional.

No podemos olvidar el enorme papel favorablmetliio ambientey a la fijacion de la
poblacion del medio rural que realiza esta ganaddfspafia ha desarrollado un
ambicioso Plan de Desarrollo Rural y el sector owyntambién el caprino debe ser
oportunamente reconocido e impulsado con esto®fodel segundo pilar.

Los ultimos datos registran wensototal de ovino de 22.452.000 cabezas, con una
reduccion del 1,3% respecto al afio anterios, qare @& 22.909.000 cabezas. Desde la
incorporacion a la Unién Europea, el censo ha peecido practicamente estable desde
1992 hasta el afio 2000, con la excepcion de los 4905 y 1996 en los cuales
descendié ligeramente. A partir de la Reforma deA& de 2000 viene experimentando
reducciones anuales, aunque de momento de pocmenly menores que en otros
principales productores de la Union Europea. Bomunidades Auténomas los
mayores censos ovinos se concentran en Extrema@asdilla y Leon, Castilla-La
Mancha, Andalucia y Aragon, representando en ctmjein80,9% del total. En relacion
al censo de la UE-25, el conjunto de efectivosydeaen Esparfia alcanza el 25,6% del
total y es superado Unicamente por Reino Unido,et®@Y,2%, destacando el hecho de
que ambos Estados miembros cuentan con mas déald aei la cabafia comunitaria con
sistemas productivos de diferente orientacion.

Cabe destacar el esfuerzo de ganaderos y aso@acor lamejora genética de
nuestras razas autdctonas, en especial en ovicarde subsector donde se comprueba
una primacia casi absoluta de las razas tradi@en&xisten 50 razas inscritas en el
catalogo oficial, de las cuales 42 son autoctorz® gstan en peligro de extincion.

En el sector ovino, el mayor numero @elotacionesse orientan hacia la produccion
de carne. Las ovejas de aptitud carnica se expkragranjas cuyo tamafio medio se
sita en torno a las 350 cabezas, con marcadaneadal alza (concentracion de
explotaciones).

El consumo de ovino y de caprino muest
diferentes habitos, seguin las zonas geografifi. = ey s
Asi loslechazosconstituyen la demanda princip: f Rl
en la zona centro y Meseta Norte mientras que ' ]
arco mediterraneo oriental absorbe la oferta
carne de canales de recentales procedentes.
principalmente de animales en torno a los 3 me ¢ .
de edad. A su vez, con el paso del tiempo P Gt ¢ Y
observa una disminucion del consumo & rF
determinadas especialidades tradicionales a |
de carne de corderos pascuales, (animales

torno a los 4 meses de edad).
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La demanda especifica de ovino psaarificio ritual es una salida mas para las canales
de animales pasados de peso comercial 6ptimo yehda una corriente exportadora al
Sur de Francia y hacia el mediterraneo oriental.

En lo relativo a los datos de consumo en hogasts, & ha reducido ligeramente. El
consumo medio aparente se situaba en 5,77 kg pia ée@nte a los 5,44 kg per capita
actuales.

En cuanto a lamarcas de calidad en nuestro pais hay constituidas, hasta el mament
cuatro Indicaciones Geogréficas Protegidas (IGRmdsco de Aragdn, Lechazo de

Castilla- Ledn, Cordero Manchego y Cordero de Nayagjue suponen una garantia

adicional al consumidor sobre la calidad de la&arravés de las buenas practicas de
alimentacion y manejo.

EstaslGP estan activamente comprometidas con el aumenta chkdidad del producto
final y, aunque con una desigual implantacion, atest los esfuerzos de algunas de
ellas para mejorar la cuota de penetracion en acade minorista mediante la
comercializacion de despieces utilizando mode@asdas de envasado y distribucion.

Comercio exterior: Destaca la importancia de logeraambios en tréfico
intracomunitario, respecto a los movimientos canei®s paises, especialmente en lo
gue se refiere al comercio de animales vivos, doedesolumen alcanzado es
testimonial, respecto a los paises terceros. Ltesceimbios presentan saldos favorables
a la exportacion tanto en carne refrigerada coneouma manera muy especial, en
animales vivos, presentando Unicamente saldo wegadspecto a los intercambios de
las carnes congeladas.

En lo que respecta a lasmrnes las entradas han disminuido, en cambio, un 4%
situandose en 3436 toneladas, procedentes en s paye de Francia, Paises Bajos e
Italia; nuestros envios también han disminuido en5u% respecto a otros afios,
situandose en 18.755 t, que han salido principaindacia Francia, R. Unido y
Portugal.

En lo que concierne al comercio ctamnceros paiseslo mas destacable es, relativo al
comercio de animales vivos el notable incrementongmrtaciones que han aumentado
en un 507% pasando de 1.424 cabezas a un totab8@ grocedentes, en un nimero
significativo, de Rumania. Nuestras exportacionesnbién han aumentado
considerablemente, suponiendo un aumento en un PaR&ndo de 1.547 cabezas en a
6.003, cuyos destinos principales han sido LibaAadorra.

Por lo que respecta al comercio de carnea®rtaciones han aumentado en un 53%,
ascendiendo a un total de 17.535 t, que proced®tudea Zelanda, Argentina y Chile
mayoritariamente. Lasxportacionestambién han aumentado en un 34% situandose en
747 toneladas, muy repartidos en diversos destiroe ellos Andorra, Ghana,
Albania, Bulgaria y Rumania, entre otros.

La cria del ovino de carne es un sistema adecuado tardccatas zonas adehesadas y
de monte bajo como para el aprovechamiento de sesuigados a la produccion
cerealista tradicional, (barbechos y rastrojerpaiticularmente en las regiones menos
productivas.
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Favorece el aprovechamiento de lesursos naturalesy del habitat autdctono en
regiones desfavorecidas y de montafia con escasesiativas econdémicas, y
contribuye al mantenimiento de los pastos permasewntde las buenas condiciones
agroambientales como garantia, ademas, del cuneplicmide los requisitos de
condicionalidad.

La aplicacion del régimen de Pago Unico, dentrdodemecanismos previstos en la
Reforma Intermedia de la PAC, es un reto de comsmtas duraderas, en las que las
explotaciones de ovino deben concentrar sus esfsialz modernizacion y mejora

como condicién ineludible para su viabilidad

— . Mejora de la competitividad mediante concentragiGespecializacion productiva:
La concentracion empresarial, con la introducci@ diterios modernos de
organizacién y gestion, la adecuada formacién deitiolares de las explotaciones y
la especializacion de las producciones, a travdagipracticas de tipificacion y de
la produccién orientada al mercado, son elemergossarios para la modernizacion
productiva

— Promocion del acceso a la actividad de jovenegudipres, garantizando el
necesario recambio generacional que prevengaasgiaide abandono

— . Aplicacién de Buenas Practicas ganaderas que daloemover la transparencia y
trazabilidad en la obtencion y comercializacion pielducto mediante la adopcion
de las normas del denominado “paquete de higieypelelar a su vez por la
aplicacion de las normas sobre bienestar animalnyaatenimiento de las buenas
condiciones agrarias y medioambientales de lo®suel

— . Aplicacién de medidas agroambientales: La criapflaacion de ganado ovino, por
su presion selectiva sobre determinas especiesadesd, se ha considerado
tradicionalmente como una practica beneficiosa cpribuye activamente a la
limpia de malezas, a la prevencion de incendiosstales y a la conservacion de la
vegetacion de laderas, con importantes consecwemsgdioambientales. Estas
actividades pueden ser incentivadas ademés a tadwéas nuevas Directrices
Estratégicas Comunitarias para el Desarrollo Rural.

— . Fomento de las producciones tradicionales: Conced#olndicaciones Geograficas
Protegidas (IGP) para determinadas carnes y cawsérvy promocion de los
recursos laneros.

La caida dereciosque se esta produciendo en los ultimos afos, tenta leche como
de la carne que produce el sector ovino; la auasetheirelevo generacional dado el
pesado trabajo que suponen las labores en la egflof las restricciones en el
pastoreo, la “ausencia” de apoyo de la PoliticaaAgrComunitaria a la produccién
lechera o las dificultades que esta ofreciendoefpularizacion de muchas de estas
granjas. Por todas estas circunstancias el secatiene un fuerte descontento que
conduce en muchos casos al abandono de la actividad

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

IGP Lechazo de Castillay Ledn (Carne fresca)

Zona de las explotacionesTodas las comarcas cereali
de Castillay Ledn

Numero de explotaciones483
Animales marcados:167.000

Empresas:46
Razas:Churra, castellana y ojalada

Si hay un producto por el que es conocida la coden@astilla y Ledn, éste es, sin duda
alguna, por el asado, y mas concretamente el lechaz

Para preservar su calidad, en septiembre de 1%9¢raada la Indicacidon Geografica
Protegida, encargada de garantizar también la geocéa del producto, una carne que
procede de corderos de las razas churra, castelangjalada, alimentados
exclusivamente por leche materna.

Las exigencias de esta IGP hacen posible la demistale una carne que se ha
convertido en el bugue insignia del llamado ‘tugsgastronémico’.

Para estar seguros de que estamos degustandoéaticutechazo, deben contener en
los cuatro cuartos la vitola con el logotipo deln€gjo Regulador IGP ‘Lechazo de
Castilla’, un distintivo resistente a la temperatudel horno y certificado de

autenticidad.

Se entiende por lechazo a la cria de oveja querimaaama, utilizandose este término
indistintamente para referirse a machos y hemlitraindose de un localismo que se
utiliza en el ambito geogréfico de la cuenca detiou

El ganado apto para la produccién de «Lechazo dillday Ledn» procedera de las
razas Churra, Castellana y Ojalada, admitiéndoseaininente los cruces entre las
mismas.

El «Lechazo de Castilla y Leon» debera reunir igsisntes requisitos:
— Corderos sin distincion de sexo.

— Peso vivo al sacrificio en matadero: de 9 Kg &§2

— Edad de sacrificio: hasta 35 dias.

— Seran amparadas por la Indicacion Geograficae§ida «Lechazo de Castilla y
Ledn» las canales de las categorias Extra y Primezase contemplan en la norma
de calidad vigente y que cumplan las caractergssggientes:

— Peso canal:
a) Si se presentan sin cabeza ni asadura y coldepde 4,5 Kg a 7 Kg.
b) Sise presentan con cabeza, asadura y epid@5dg a 8 Kg.
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— Caracteristicas de la grasa:

— Grasa externa de color blanco céreo. El epipldioricd la canal. Los rifiones
apareceran cubiertos en mas de la mitad de sufisigpor grasa.

— Conformacion:

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

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

— Carne muy tierna, de escasa infiltracibn de gmsamuscular, gran jugosidad,
textura muy suave.

Delimitacion geografica

La zona de produccion de carne abarca las comeeceaslistas de Castilla y Ledn, que
coinciden con la distribucion natural de las ra2harra, Castellana y Ojalada y son:

Avila
» Comarca de Arévalo-Madrigal: todos los municipios

« Comarca de Avila: Blascomillan, Brados, Bularr@sandes y San Martin, Herreros
de Suso, Mancera de Arriba, Mufiogrande, El PaBah Garcia de Ingelmos, Sigeres,
Villaflor y Vita.

Burgos

» Comarca de Merindades: Berberana, Junta de Ballde Losa, Jurisdiccion de San
Zadornil, Medina de Pomar, Merindad de Cuesta-UrHartido de la Sierra de
Tobalina, Trespaderne y Valle de Tobalina.

» Comarca de Bureba-Ebro: Abajas, Agruas Candidgsilar de Bureba, Alcocero de
Mola, Arraya de Oca, Buiuelos de Bureba, Los Bsarm® Bureba, Bascufiana,
Belorado, Berzosa de Bureba, Briviesca, Busto deeliay Carcedo de Bureba,
Cantabrana, Carrias, Cascajares de Bureba, Cégitlbe Castil de Peones, Cerezo de
Rio Tiron, Cerraton de Juarros, Cillaperlata, CdleoBureba, Espinosa del Camino,
Fresnefia, Fresno de Rio Tirdon, Frias, Fuentebu@hbtharros, Grisalefia, lbrillos,
Llano de Bureba, Miraveche, Monasterio de RodMayas de Bureba, Ofia, Padrones
de Bureba, Piernigas, Poza de la Sal, Pradanos uweb®& Quintanabureba,
Quintanaélez, Quintanavides, Quintanilla-San GaR&decilla del Camino, Redecilla
del Campo, Reinoso, Rojas, Roblacedo de Abajo, licaSalas de Bureba, Salinillas
de Bureba, Santa Maria del Invierno, Santa Maribafedonda, Santa Olalla de
Bureba, Tosantos, Vallarta de Bureva, Valle de Qaayid de Bureba, Vilefa, Villoria
de Rioja, Villaescusa la Sombria, Villambistia,l&filueva de Teba y Zufieda.

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

Estudio del Sector Carnico en Castilla y Leon -52 -



federacién agroalimentaria Castilla y Le6n

i
Consejerfa de Agricultura y Ganaderia

m OBSERVATORIO INDUSTRIAL DEL SECTOR AGROALIMENTARIO DE CASTILLA Y LEON
W junta de & M
o5 e ¥ Lrim o o

» Comarca de Arlanza: todos los municipios.

» Comarca de Pisuerga: todos los municipios.

» Comarca de Paramos: todos los municipios.

» Comarca de Arlanzén: todos los municipios.

» Comarca de La Cabrera: Castrocontrigo.

» Comarca de Tierras de Ledn: todos los municipios.

» Comarca de La Bafeza: 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 Saldafia-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 logipias.

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

* Comarca de Alba de Tormes: Alba de Tormes, Aleleasie Alba, Anaya de Alba,
Belefia, Buenavista, Calvarrasa de Arriba, Cocaltde,AChagarcia-Medianero, Ejeme,
Encinas de Arriba, Fresno-Alhandiga, Gajates, @abte, Galisancho, Garcihernandez,
Horcajo-Medianero, Larrodrigo, Martinamor, Montdiw de la Sierra, Navales,
Pedraza de Alba, Pedrosillo de Alba, Pelayos, Reidla, 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 C&gdoallar, Castroserna de Abajo,
Cubillo, La Matilla, Orejana, Pedraza, Puebla delr®e, Rebollo, Santiuste de
Pedraza, Valdevacas y Guijar, Valleruela de Pedrazilleruela de Sepulveda.
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Soria

« Comarca de Pinares: Abejar, Cabrejas del Piresar@jos, Cubilla, Herrera de Soria,
Muriel de la Fuente, Muriel Viejo, Navaleno, Sanohardo de Yague, Talveila y
Vadillo.

» Comarca de Burgo de Osma: todos los municipios.

« Comarca de Soria: Bayubas de Abajo, Bayubas dibadrGormaz, Quintanas de
Gormaz, Tajueco y Valdenebro.

» Comarca de Almazéan: Arenillas, Barcones, Berlatgduero, Caltojar, Rello y La
Riba de Escalote.

» Comarca de Arcos de Jalon: Alpanseque, Baradfidagayas.
Valladolid

Toda la provincia.

Zamora

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

» 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 damlea, abarca toda la comunidad de
Castilla 'y Leon.

Los elementos que prueban que el producto es origirio de la zona sorlas propias
caracteristicas del producto y los procedimientstaldecidos para el control y
certificacion.

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

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

Procedimientos de Control y Certificacidon, que conblaran que:

— Las explotaciones ovinas estan enclavadas eonka de produccion indicada y que
los lechazos amparados nacen y se crian en dicpkdaziones.

— Los lechazos se identifican al nacer con un ktestda oreja izquierda mediante la
combinacion de dos letras mayusculas (siglas iiEattvas de la ganaderia),
seguidas del numero de orden y fecha de nacimieet@cuerdo con el parte de
nacimientos.
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federacién agroalimentaria

Wi Castilla y Leon
Consejerfa de Agricultura y Ganaderia

El Consejo Regulador, a través del Comité defi€Cadion de Canales, determinara
la aptitud de las canales amparables por la IndicaGeografica Protegida,

colocando un soporte fisico identificativo del Lazb de Castilla y Ledn que

permita identificar el producto protegido.

Todas las canales que se expidan para el conglgheran ir provistas del soporte
fisico que contendra en todo caso el logotipo deis€jo Regulador, fecha de la
matanza y numero de identificacion, no pudiendaserercializadas como tales sin
este requisito.

Cualquiera que sea el tipo de envase en que @daexlos lechazos para el
consumo, irdn provistos de precintos de garantimenados, expedidos por el
Consejo Regulador, que deberan ser colocados emprtgsas industrias y de
acuerdo con las normas que determina el Consejal&yg, y siempre en forma
gue no permita una segunda utilizacion.

En todo caso debera existir correspondencia émgreoportes fisicos, etiquetas y
elementos de control del Consejo Regulador

Las canales amparadas por la Indicacion Geogr&fiotegida Unicamente deberan
expedirse por las industrias inscritas por el Cjon&egulador en forma que no
perjudiquen su calidad o den lugar a desprestigiolad Indicacion Geogréfica

Protegida.

Métodos de obtencion del producto

Los lechazos procederan Unicamente de animaleassd@zas indicadas y sus cruces, y
se alimentaran exclusivamente de leche materna.

El Consejo Regulador podra dictar normas de obtigasnplimiento sobre las préacticas
de explotacion y manejo del ganado y sobre calilados piensos utilizados en la
alimentacion de las madres. En ningun caso podréibir las madres promotores de
crecimiento ni finalizadores.

El transporte del ganado al matadero se realizax&leiculos debidamente autorizados,
de forma que el animal no sufra alteracion o m@aegie pueda afectar a su estado o
integridad fisica.

Se evitara coger a los animales por la piel, ddpegoo el amontonamiento en el
transporte. El transporte se realizara por la mafpreferiblemente de madrugada,
evitando recorridos largos.

Si en una misma zona de recogida existiesen owacogidos y no acogidos a este
Reglamento deberan ser transportados en jaulasagdegaen el vehiculo y reposar en
zonas separadas. El tiempo de reposo sera el mimme@scindible y, en cualquier
caso, de acuerdo con los servicios técnicos.

Todos los animales acogidos seran sacrificadossshandia de entrada en el matadero
y siempre antes de 10 horas desde la entrada paeranseparada del resto.

El sacrificio y/o manipulado debera realizarse emustrias inscritas en los
correspondientes registros y autorizadas conforras aisposiciones vigentes para el
mercado nacional y comunitario.
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El corte de la cabeza se hara a nivel de la aatauh occipito-atloidea.

El oreo de las canales se realizara en cadmara @ Hasta el dia siguiente al del
sacrificio.

A partir de entonces las canales deberan conserearsamaras de refrigeracion a 1° C
y por un periodo maximo de cinco dias.

El periodo de comercializacion no debera supesandhio dias desde el sacrificio.

Etiquetado

Todas las canales de Lechazo de Castilla y Ledrsgxpidan al consumo, deberan ir
provistas de un soporte fisico que contendra, don taso, el logotipo del Consejo
Regulador, fecha de matanzas y numero de idemiidica no pudiendo ser
comercializado como tales sin este requisito.

Cualquiera que sea el tipo de envases en que s#aaxps lechazos para el consumo,
irAn provistos de soportes fisicos de garantia ramos, expedidos por el Consejo
Regulador, colocados de forma que no permita umansia utilizacion.

Las etiquetas con las que se comercialice el LechazCastilla y Le6n, deberan ser
aprobados previamente por el Consejo Regulador.

Vinculos con el medio geografico

Historico

La historia de las razas Churra, Castellana y @gaés rica en acontecimientos y si bien
durante muchos afios qued6 oscurecida por la prepomdda de la raza Merina,

siempre tuvo un alto significado econdmico en tgslataciones agricolas de Castilla
La Vieja, donde existia una gran simbiosis entte ganado y la agricultura; aquél

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

Durante el siglo XVI se produce la etapa de maxasplendor de la industria lanera y
textil de la regién; siendo a finales de este sk\d cuando el centro econémico se
desplaza a Sevilla y comienza el ocaso economida Bfeseta. Coincidiendo con este
ocaso de la industria textil se asocia el princigéd fin de la hegemonia del ganado
ovino merino, de orientacion lanar, y de la premradcia de la ganaderia sobre la
agricultura, donde la asociaciéon del Honrado Canakg la Mesta, representaba el
poderio econdmico y un auténtico grupo de presada [a Corona de Castilla.

La evolucidn histdrica posterior consistié en laatiencia de la ganaderia, y sobre todo
a partir de la abolicion de la Mesta en 1837, yposcesos desamortizadores; y se
produjo la cerealizacion de la region, que abandanéspecializacidon ganadera por la
agricultura.

Asi desde el siglo XIX la ganaderia de ovino caexéon la agricultura cerealista, en
una relacion de igualdad, sin preponderancia dea édt ir desapareciendo
paulatinamente la practica de la trashumancia.
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Natural

OrografiaEl relieve y su altitud se presenta como uno dedegos mas sobresalientes
de Castilla y Ledn, y como un claro determinantdagecondiciones ecologicas de la
region; siendo el relieve el soporte vertebraddémukxdio fisico. Del total de superficie
de Castilla y Leon, 94.147 Km2, el 66,5% de éstarsmientra entre los 601 y 1.000
metros de altitud sobre el nivel del mar. Esta digee, llana y elevada, se dispone en el
centro e interior de la comunidad. Tal arquitecturarmazon topografico han sido
comparados con la imagen de un castillo amuraladefendido por fosas; el patio de
armas e interiores corresponderian a la llanuremsedaria, con sus riberas, campifas,
tesos, 0 motas, las cuestas y paramos, siendoulass ralmenados, torres y murallas las
cordilleras circundantes (Cordillera Cantabricaritka, Central y montafias Galaico-
leonesas) y los fosos, las zonas exteriores, @unesentes a las depresiones, fosas o
profundas cortaduras fluviales, como las labradaspDuero en el suroeste, en la que
se ha fraguado la frontera con Portugal.

Resulta muy interesante comprobar que el ganadaarachp se comporta sobre la
geografia como una mancha de aceite que se extikrsdie un centro, la provincia de
Valladolid, hacia la periferia, sin dejar cortegrgiendo intensidad a medida que
avanza, hasta fijar un limite que coincide coretazas de mayor altitud (Montafias).

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

Los veranos son cortos e irregulares, en los qemtsemezclan los periodos térridos y
aridos con otros frios; un bajo indice de precipitaes en la mayor parte de las
llanuras; acentuada diferencia entre la relativéformidad de las llanuras y los

acusados contrastes climaticos de las montafias.

Flora: El relieve y el clima condicionan el desarrollo dettor agrario, tanto en lo que
se refiere a limitaciones como a posibilidad dedpogion. Las variables térmicas
limitan la eleccién a cultivos con escasa exiget@imica (cereal, maiz, girasol, alfalfa
de secano,...) y el déficit hidrico estival, por escenso de las precipitaciones en estos
meses, motiva una dependencia del regadio.

Por lo tanto, el cultivo de los cereales constifiye muchas zonas, la Unica respuesta
productiva que el agricultor puede tomar ante lxstaculos que le plantea la region. Y
es por esta razon por lo que también existe etaopara Castilla y Ledn de ser una
region con una produccion agraria basada en el cudtha cerealista.

Asi, siempre se ha asociado la buena carne de gvénoparticular sabor y flavor a su
alimentacion y dieta basada en las rastrojerastppaaturales; por lo tanto aun siendo
un producto ganadero siempre se ha consideradoodugio natural de calidad porque
éste venia asociado directamente, a través ddrsanshcion y dieta, con la tierra. Y
este binomio ovino autéctono con las zonas cetaslisde pastos de secano naturales
es el esquema que une y vincula un producto fimalas raices de su geografia.
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Sistemas de produccion y elaboracion

ProduccionDe una forma general puede decirse que la producsdvejas en Castilla
y Ledn se desarrolla, en la actualidad, en basstensas de produccion extensivos y
semi intensivos.

Por otro lado, respecto a las caracteristicas ptvés de las ovejas en condiciones
adecuadas de alimentacion, parecen adaptarse lmersistemas de explotacion con un
ritmo reproductivo continuo o de tres-seis paridesih afio, siguiendo un manejo en
lotes para obtener tres partos en dos afos.

En estas condiciones, los moruecos permanecen db@do con las ovejas 0 son
introducidos en el rebafio cada dos-cuatro meseslocque las parideras se suceden
continuamente (4 meses) a fin de conseguir mantaeeasualmente los ingresos por
ventas de leche y de corderos, asi como tambiénip@ntar repartir a lo largo del afio
el nimero de ovejas en ordefio. En la practicagminargo, los meses mas frecuentes de
parto corresponden al otofio e invierno, por lo guégo a la disponibilidad de forrajes,
la oferta de leche tiende a ser mas elevada erapeira y principio de verano.

Nada més nacer se identifica la maternidad y searglrcordero provisionalmente. Se
corta el extremo libre del cordén umbilical una Y¥ezho un nudo ajustado al vientre y
desinfectado.

La alimentacion es la base sobre la que se asmntaecimiento. Los lechazos
consumen unica y exclusivamente leche materna dénalveces el caso de tener dos
madres, los denominados «dos madres o pilones».

Consejo Regulador IGP Lechazo de Castillay Ledn
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 Consejerfgdeultura y Ganaderia de la
Junta de Castilla y Leon, por la que se apruebR@eglamento de la indicacion
Geogréfica Protegida «Lechazo de Castilla y Ledde gu Consejo Regulador.

— Orden de 5 de noviembre de 1997, por la que tH#icaael Reglamento de la
Indicacién Geografica Protegida «Lechazo de CastillLe6n» y de su Consejo
Regulador.
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CAPRINO

El censo capring el ultimo afio lo componian 2.956.729 cabezas,utoaumento del
1,7% respecto a 2005 (2.905.000 cabezas). Comonqmsdebservar en los cuadros
adjuntos, la evolucién de la cabafia caprina hadsufoscilaciones significativas, a
consecuencia, entre otros, de la inestabilidadodepkecios de la leche de cabra,
principal produccion caprina. Las comunidades auttas que cuentan

Con los mayores censos son, por este orden, AnidalDastilla-La Mancha, Canarias y
Extremadura. Estas cuatro comunidades concentratoanto el 78,8% del censo

nacional. Espafia se sitia también en el segundu kry el conjunto de la cabafia
comunitaria, con el 24,1% del censo, a continuad®recia (41,8%), segun datos de
2006.

Lasrazas de caprino han experimentado también una imp@taejora en los ultimos
afos gracias a los esfuerzos de asociacionesasgedpias Comunidades Auténomas,
lo que ha permitido la fijacion de poblaciones etlide y la recuperacion de razas
autoctonas que habian entrado en decadencia. fantd existen 22 razas inscritas en
el catalogo oficial, de las cuales 21 son autéctpda ellas 17 se encuentran en peligro
de extincion, siendo estas Ultimas las que requiggeogramas especificos de
conservacion. Al igual que en el ovino, el porcgntie animales de razas inscritos en
los libros genealdgicos es todavia escaso.

Las explotaciones de caprino suelen ser de aptitud mixta, con préatonde la
produccion lechera, y su numero se sitta en totas 8.000.

La produccién total comunitaria de carne de capnmmstra un ligero declive, de una
produccion de 75.100 toneladas, disminuyé a 73.@0ladas y la produccion
estimada ha sido de 68.300 toneladas.

El area helénica (Grecia y Chipre) sigue siendpreher productor y consumidor
destacado (62,8% de la produccion total comunjtagguido de Espafia con el 17,1%.
En el resto de paises la produccion es testimanakpto en el caso de Francia e Italia,
gue mantienen una demanda interna consolidada.

Para el consumo de caprino, la demanda es muy iBspe@or las caracteristicas
organolépticas propias de esta especie.

El comercio exterior del sector caprino sigue siendo poco significagwmotodo caso
para animales vivos, lantradas han aumentado notoriamente con un incremento del
23 %, aprox.; el grueso de este volumen procedérdecia, Italia y Portugal. Las
salidasse han incrementado también, destacando las pdadutacia 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 Mdec&arantia
es aquel signo utilizado por una pluralidad de esgs bajo el control y utilizacion de
su titular que certifica que los productos o sepgi@ los que se aplica cumplen unos
requisitos comunes, en especial en lo que conceesie calidad, componentes, origen
geografico, condiciones técnicas o0 modo de elairac

Va acompafiada de un reglamento de uso en el qued®an los requisitos para
pertenecer a dicha Marca, los sistemas y las regpdidades.

Marcas de Garantia Carnes Frescas:

. G. Carne de Cervera y Montafa Palentina (1998)
G. Ternera de Aliste (1999)
G. Lechazo Montarias del Teleno (1999)

. G. Ternera Charra (2000)
G. Carne de Pinares - El Valle (Carpival) (2001)
G. Cochinillo de Segovia (2002)

M
M.
M.
M
M.
M.

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 irtgaria muy significativa tanto desde
el punto de vista econdmico como social y aliméntate forma que mas de 50.000
familias en Espafa dependen de actividades gersecagdacionadas con la avicultura,
suponiendo entre ambos el 4,5% del gasto que aedlis espafoles en alimentacion y
bebidas.

La carne depollo es la principal fuente de proteinas carnicas ahel@a de los hogares
espafioles representando un 34% del total de la& camnsumida. Es también la mas
barata de las carnes frescas adquiridas por laaé®gsparoles.

En Espafa, el 90% de la produccion de carne de pelencuentra integrada, es decir,
tanto las empresas de piensos como las incubadasagtanjas de reproductoras y de
produccion de este tipo de carne pertenecen a ismanunidad empresarial.

La produccion de carne de pollo se encuentra estancada endbmition de toneladas

al afio. En este sentido es importante sefialar sp&ia es un pais que tradicionalmente
importa carne de pollo, principalmente pollo coadel, representando
aproximadamente el 84% de las importaciones deo.pd@lichas importaciones se
destinan fundamentalmente a la fabricacion de mtoducarnicos y al consumo en la
hosteleria y restauracién, asi como en institusione

Son también significativas las exportaciones dedycto congelado procedente de
regulaciones interiores del propio sector y quegameral, tienen como destino terceros
paises, de forma que el balance actual negatiha sstabilizado en torno a 16.000 Tm
al afo.

En cuanto a la estructuiadustrial, cabe sefialar que hay un continuo proceso de
concentracién y/o reordenaciéon del sector, de fogwe las diez primeras empresas
productoras comercializan el 38% del pollo que sasaeme.No obstante siguen
coexistiendo 800 microempresas que comercializadgaajo de las 2.000 Tm/afo.

Por otra parte se observa en el sector un procesmrobvacion en relacion a los
productos elaborados frescos de pollo y, aungyedduccion va en aumento, todavia
es muy limitada su implantacion en el mercadogasidose en torno a 27.000 Tm.

Igualmente es importante indicar que estan pralifdo mdultiples marcas bajo la
denominacion de marcasertificadas, sin embargo su peso en el mercadangsién
escaso.
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SECTOR CUNICOLA

La cunicultura, como actividad pecuaria, ha experimentado erniliios afios una
importante evolucion y ha alcanzado una considenadbévancia y un creciente interés.

La carne de conejorepresenta el quinto tipo de carne mas consumédoe porcino,
aves, vacuno y ovino-caprino. Espafa es uno dpriosipales productores mundiales
de carne de conejo y, junto con ltalia y Franaanf parte del grupo lider de paises a
nivel continental. El balance exterior de este tgm carne ha sido habitualmente
favorable para el sector nacional.

Los principales flujos en la comercializacion deedgpo de carnes muestran una clara
demanda de determinadastonomiasdonde la produccién es escasa, como Andalucia,
hacia a otras como Galicia donde la oferta es m&gmpodemos encontrar casos como
la Comunidad de Madrid, que se nutre fundamentakngs la carne que recibe de otras
autonomias como Castilla-La Mancha y Castilla yri.dén el caso de Cataluiia, donde
el consumo es superior a la produccion local, ggortan canales de conejos de otras
autonomias como Aragon, quien también exporteCotaunidad Valenciana.

La distribucion de los censosse realiza segun el tipo de granja. En lo refeadas

industriales, su censo representa el 46% del detalnimales y el 44% del censo total
de hembras reproductoras. El resto de animaledastn las granjas de tipo familiar o
en las que tienen como destino el autoabastecimieatmayoria de lasxplotaciones

tiene entre 20 y 399 hembras reproductoras. Cataiefie una mayor infraestructura
productiva, con aproximadamente el 30% de las gapira conejas reproductoras,
seguida de Castilla-La Mancha (22,4%), Aragon @),1la Comunidad Valenciana
(7,7%) y Galicia (6,9%).

A lo largo del 2001 el sectorunicola en nuestro pais
atravesd un buen momento fundamentalmente debldo a
desconfianza del consumidor ante las crisis aliavexg
gue sufrieron dicho afio otras carnes como las dmby
porcino. Esto provocé que hubiera un aumento en la
demanda de esta carne, con un consiguiente empuje d
precios y un aumento de la oferta, llegando a atend
incluso mercados extranjeros. En opinibn de la
interprofesional, ain no se han llevado a cabo dasdi
efectivas para ayudar al sector a afrontar lascyigior ello

ha pedido otras como créditos blandos, ayudasaaidaimo
voluntario de la actividad, creacion de fondos de
reposicion, puesta en marcha de un plan para &nacibn

de explotaciones e incluso la creacion de una caanda
promocién de esta carne.

Ademas, se pretende buscar canalesaleercializacion
gue sean alternativos a los actuales que, segudakos
ofrecidos por el MAPA, parecen agotados.
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INDUSTRIA CARNICA

En la industria carnica podemos distinguir tre®giple actividades principales: el
sacrificio de los animales en mataderos,dekpiecey porcionado de las canales en
salas de despiece ydtaboracionde productos carnicos en plantas de fabricacion.

En Espafia, parte de la actividad de despiece agdesase realiza en recintos anexos al
matadero.

La necesidad de ampliar la vida uatil de la carnepbenitido desarrollar diversos
métodoscomo la coccion, el ahumado, la salazén o el delsepara la conservacion de
la carne. Actualmente ha dejado de ser un métodm @bjetivo Unico es la

conservacion para convertirse en una forma dedifigacion de productos.

PROCESO PRODUCTIVO

De forma genérica se puede establecer un esquenpaodeso productivo desde el
nacimiento del animal hasta la comercializacionpetucto elaborado o transformado
del siguiente tipo:

* Cria de los animales Tendra lugar en las explotaciones ganaderas, dnen
extensivo 0 en intensivo. Para la produccion dealeande buena calidad,
ademas de un adecuado sistema de cria del ansnalngamental un correcto
transporte al matadero y una adecuada estancla en é

* Transporte, estabulacion y recepcion de los animgbesa sacrificio: Los
animales se trasladan en vehiculos desde las egjoes ganaderas a los
mataderos, vehiculos que deben ser limpiados ynfdetados en el mismo
matadero antes de su salida en vacio de la ingtalddna vez que los animales
son transportados desde las granjas al matadéws,d=beran permanecer en los
establos hasta su sacrificio, espera que no supkrar las 24h. Los animales
deben tener siempre agua a su disposicion duramstancia en los corrales.

Las condiciones sanitariasy el régimen alimenticio con el que llegan losnaales a
los mataderos pueden tener importancia en alguspsctbs ambientales como la
cantidad de estiércol excretado en las cuadraspréknido gastrico por animal o el
metano producido y eliminado a la atmésfera.

» Sacrificio: Se pueden diferenciar varias fases a la lleganetredo:

- Los animales se descargan desde los camiondsmigporte en los
corrales del matadero, donde permanecen hastatrsuaaen la sala de
sacrificio.

- Antes de que los animales pasen a la sala denm@atpueden recibir una
ducha con agua fria pulverizada para limpiarlos parcete y
favorecer el posterior desangrado. Esto no sezeealempre ya que el
lavado de los animales en el caso del vacuno yoguiavoca problemas
higiénicos durante el sacrifico si no estan conapheinte secos. Ademas,
las pieles humedas se deterioran mas rapidameatiagjgsecas y pueden
provocar problemas higiénicos durante el faenado.
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Previamente a su sacrificio, los animales atndidos para evitar el
sufrimiento del animal y para mejorar la calidadalearne. Existen tres
meétodos principales de aturdido: mecanico, elécirigaseado.

- Sacrificio propiamente dicho: consiste generalmente en uriedleg
manual.

- Sangrada Tras el sacrificio se desangra al animal. En ep&racion,
parte de la sangre se puede recoger para Su postemta como
subproducto, de forma que la calidad higiénica tamue ha sido
recogida determina en gran medida su valor y pafables de
aprovechamiento posterior.

- Escaldado/desollado/ flajelado/ chamuscaddzn funcidon del tipo de
animal: en el caso de porcino, que tienen comotigbjéa eliminacion
de las cerdas de la piel del animal. En el casovaelino y ovino, se
elimina la piel del animal con lo que estas etagmsustituyen por un
desollado del animal.

» Faenado Se procede a la retirada de las visceras, layda@@reparacion de la
canal.

* Oreo: de las piezas de carne.

» Despiece:En la sala de despiece se prepara en funcionsdeelzesidades. Las
medias canales procedentes del matadero son dadhsesdivididas en partes
mas pequefias, siendo el grado de divisibn al quellega en cada
establecimiento variable. Estas piezas se puedessepar mediante
refrigeracion y/o congelacion.

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

La higiene debe mantenerse durante todas las etapas delkprpeoeductivo ya que

tiene una influencia directa sobre la calidad ywlsadlad de los alimentos que se
elaboran. Por ello, la limpieza y desinfeccion dpiijgos e instalaciones es una
operacion auxiliar de suma importancia que tienan ginfluencia en el proceso
productivo y que cuenta con una tecnologia y métgdie adaptada para el sector.

El subsector de elaborados carnicose puede clasificar en cuatro grupos de actividad
en funcion del proceso de elaboracion que ha gitioaalo a los productos céarnicos
acabados. Segun este criterio se han descritodosgos para:

* productos picados frescos o cocidos,

« productos adobados o cocidos a partir de piazasas,
* productos picados curados,

« productos curados a partir de piezas enteras.
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A partir de aqui el gran nimero de productos quauselen elaborar a raiz de la misma
materia prima, y el gran nimero de operacionescégmes y parametros de proceso que
se requieren para conseguir cada tipo de prodwmaeriria un nuevo estudio en
profundidad.
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INDUSTRIA'Y EMPLEO

El sector carnico encabeza la lista nacional en cuantpreduccion se refiere, pero
Castilla y Ledn debe el reconocimiento de sus primdiy no solo a la calidad y variedad
de los mismos, sino a $actor humano como pieza clave del desarrollo de esta potente
industria. Esta industria es también la actividats importante desde el punto de vista
del empleqg en cambio es la fabricacion de otros productisealticios la que aglutina
un mayor numero de empresas.

Se trata de un sector coondiciones laboralesigurosas, al igual que otros dentro de
la agroalimentacion. Los niveles salariales soatikglmente bajos, en comparacion con
sectores similares y horarios de trabajo complisadsta caracteristica implica una
elevada movilidad profesional.

En Castilla y Ledn, este sector esta formado paimente poempresasde pequeio
tamafio, habiendo unas pocas de mediano o granadacw@fio es el caso de Campofrio,
mas de 500 trabajadores, organizacion ubicada prolancia de Burgos, que ademas
cuenta con un gran numero de empresas dentro debG4 centros en Burgos, 1 en
Olvega (Soria) 280 personas. Otras zonas con eagrgse superan los 250
trabajadores podemos encontrarlas en Salamanca,deoGuijuelo fundamentalmente.
La media suele rondar los 20 trabajadores por @eH#y muchas empresas familiares.
La ubicacioén suele ser el medio rural, sobre tod# groduccion es tradicional.

En torno a los 15.000 trabajadores se pueden dbndalen el sector de la Comunidad.
En el conjunto de Espafia, 87.000 trabajadores,apaotamente, y Castilla y Ledn es la
segunda Comunidad Autdbnoma que mas industria eati@ne, siguiendo a Catalufa.
Es un sector muy importante en nuestra region.

En el conjunto del pais se puede hablar de algoosde 4.500 empresas del sector
carnico (elaboracién) de las cuales, en Castillagn hay unas 250 empresas.

ALGUNOS DATOS DE LA INDUSTRIA EN ESPANA

Numero de mataderos(Mataderos homologados (57&kepeion

permanente) 1.542
Numero de almacenes frigorificos 1.610
Numero de salas de despiece 1.654
Numero de industrias de elaboracion 4.323
Numero medio de empleados/empresa 11

Fuente: FIAB
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Situacioén laboral

Se nota falta de interés por @npleo en el sector primario, especialmente en los
mataderos y salas de despiece. Actividad poco abiedsangre, olores, frio, etc. Por
estos motivos estd aumentando el nimermmégrantes que desempefan estas tareas
necesarias que los nacionales no quieren realizdas mujeres suelen ser mas
reticentes aun que los hombres para trabajos de ggiecialmente. Como dato decir
gue hay 34nacionalidadesdistintas solo en la provincia de Burgos, esto straela
complejidad existente. Ademas cuando se les daikdsa laboral, suelen permanecer
en las empresas mientras que los nacionales sejuédsqueda de otros empleos con
mejores condiciones laborales.

Para cubrir lalemandaespecialmente de las grandes superficies, quediadan mas
exigentes, se necesitan mas horas de trabajo,ipodsde presentaciones de productos,
tamafios mas pequefios y selectos. Hay que trabsajinés de semana y por las noches
ya que quieren abastecerse a primera hora de lanaan

Muchas empresas estan casi gestionadas por ladeg@atdenas de distribucion en
funcién de los requisitos, marcan los horariosrdbdjo, qué dias festivos se trabajan,
una gran cantidad de productos variados, con nestiformatos, con diferentes
caducidades, etc.

Por lo general las empresas del sector trabajdastsgémanales a 8 horas cada jornada.
Dependiendo de a qué gran cadena distribuyanlydases donde se tenga que llevar la
produccion, tendran que marcar las pautas y haerdadrabajo.

Como el trabajo de mayor volumen es servir a lasdgs cadenas de distribucion, el
encargo no es lineal, los jueves y viernes tienendyplicar casi la plantilla 0 aumentar
las horas de trabajo, ya que es cuando mas camkdacbducto se llevan para vender el
fin de semana

No hay mucho problema por subcontratas, algunasnaaitos o empresas de trabajo
asociados, pero no es algo generalizado como pasde en Cataluiia o la Comunidad
Valenciana. Lo que si existe son algunas agrupesioe personas de otros paises que
ya conocen el trabajo y se les trae aqui pararmdasio ya con conocimiento.

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

Reivindicaciones para la regulacion de las condiaies laborales

No es lo mismo el trabajo en un matadero que eream@esa de embutidos, por tanto,
las condicionesvarian en funcién del trabajo, por lo que los djatlores del sector

exigen mejores condiciones econdémicas por desempefi@jos menos gratificantes.
Los grandes problemas son por jasadas laborales nocturno y fines de semana y
jornadas muy amplias, muchas horas. Se pretenderandfscondiciones salariales

para compensar los esfuerzos de determinados pusmtao por ejemplo trabajo con
visceras y sangre; las condiciones de frio, neicepara la conservacion del producto.
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Se trabaja hasta veintitantos grados bajo cerotrabgjadores se quejan porgue a pesar
de que se les proporcione ropa adecuada, sobrectodls pies y las manos se sigue
notando mucho frio, y suelen producirse casos tiésggrmico.

Convenios colectivos

En la actualidad solo se cuenta condamvenio Colectivo de caracter Estatalpor el
que se rigen el 90% de las empresas. Algunas tiemevenio propio, pero en el caso
concreto de Castilla y Le6n no hay ninguna empipsa lo tenga. Habia una en
Segovia, pero ya no existe.

Desde la pequeiia empresa a las que son casi roigdtiakes se rigen por el mismo
Convenio, con las incoherencias que esto puedensupo casos concretos.

Algunas explotaciones ganaderas se rigen peéorVvenio de Granjas avicolas y otros
animales. Otras explotaciones, cuya actividad comprende asldmagricultura, se
rigen por elConvenio del Campo,y ademas pueden estar acogidosRalgimen
Especial Agrario de la Seguridad Socialero el resto de explotaciones e industrias se
rigen por eRégimen General.

Como ya hemos visto, se trabaja por la producttijiti@ciendo jornadas de trabajo con
muchas horas o varios turnos, para satisfacemtaaiga.

Las empresas lo que suelen tener spactos para mejorar las condiciones socio-
laborales y econdémicas propias, con algunos pliesrdaados.

Se deberia elaborar unos Convenios Colectivos repsc#icos, por lo menos de
ambito Autondmico, para que las condiciones se ajustasen a la regiitreta donde
se aplica y las caracteristicas propias del sectda zona. Hay una serie de temas que
hay que regular como la clasificacion profesiomglie esta poco definida y es
fundamental para el correcto desarrollo y regutadé la actividad del sector.

El Convenio Basico de Industrias Carnicas recogsilguientepluses
Articulo 57.Plus de penosidad

El plus de penosidad sera abonado en la cuantipayaecada categoria se fijan en los
anexos numeros 5 y 6 por cada jornada trabajadéaserondiciones de especial
penosidad siguientes:

a) Los trabajadores que de forma habitual desarrofu trabajo en camaras a
temperaturas de seis grados bajo cero o inferiores.

b) Los trabajadores que presten sus serviciossesidoientes 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, saigar 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 estbmagos.

Trabajos varios:

Matadero sanitario.

Digestores: Unicamente alimentacion o carga no automatica gmel manipulado de
harinas y grasas.

Evacuar, colgar y enfardar pieles y cueros. Caggasimismas.
Recogida de pelo.

c) Plus de ruido. A partir del 1 de enero de 2005, las empresasdanth plazo de seis
meses a fin de planificar y ejecutar medidas priexasde anulacion o reduccion de los
focos de ruido a niveles no nocivos para la sghudjéndose ampliar dicho plazo de
acuerdo con la representacion legal de los trabegaden cada empresa.

Transcurrido este plazo sin haber adoptado medgtasentivas o éstas sean
técnicamente imposibles, las empresas estaranadakga abonar el plus a aquellos
trabajadores que presten sus servicios por tiemperi®r a una hora y durante el
tiempo efectivamente trabajado en los puestos amjw en los que el ruido medio
durante todo el tiempo efectivo de la jornada labsea de 80 dba o superior.

Los requisitos a cumplir para el abono del citaldis peran los siguientes:

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

2) Que, dandose la circunstancia anterior el teamlmaj que preste sus servicios en el
puesto sometido a 80 dbA o mas, utilice la protetauditiva de manera efectiva y
permanente durante su tiempo de trabajo, parar degaefectos del ruido que no han
podido ser eliminados.

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

Si no hubiese conformidad entre las empresas yelpesentantes de los trabajadores
para determinar los puestos de trabajo que llegues 80 dbA o si son técnicamente
posibles las mejoras para llegar al mencionadotdimas partes se someteran al

Estudio del Sector Carnico en Castilla y Leon - 69 -



m OBSERVATORIO INDUSTRIAL DEL SECTOR AGROALIMENTARIO DE CASTILLA Y LEON
By Junta de === >y

federacion agroalimentaria P Castilla y Leon e et

Consejeria de Agricultura y Ganaderfa ~ Tmpresariafis de uastila v Lein

dictamen de una Organismo de Control AcreditadoA0€3pecializado en acustica, al
de un Servicio de Prevencion Ajeno o al de los iSiev de Higiene Industrial de la
CCAA respectiva.

Si por cualquier mejora de las instalaciones o nmagia, utilizacion de medios
técnicos de proteccion no individuales o procedmaig desaparecieran las condiciones
de exposicion a un nivel de ruido medio menor d#b8) se dejara de abonar el citado
plus, por lo que éste no tendra caracter consaédaksimismo, si la legislacion
espafiola modificase al alza el nivel de ruido pmirea de 80 dbA, las referencias que
se establecen a este nivel en este Convenio quedadificadas automaticamente.

Las mediciones de ruido tendrén validez mientraviay@ un cambio sustancial en la
maquinaria e instalaciones que supongan variacionpsrtantes en la exposicion al
nivel de ruido, y, en todo caso, al menos durame afios de duracién si el nivel de
exposicion esta entre 80 y 85 dbA y de un afio tir plar 85 dbA.

Articulo 58.Plus de nocturnidad

El personal que trabaje entre las veintidos y &s koras percibira, por cada hora en
este tiempo, un plus de nocturnidad en la cuani#apgra cada categoria se fije en los
anexos numeros 5y 7.

Se excluyen del percibo de este plus el persongldederia y vigilancia que realiza su
funcién durante la noche y aquellos contratadosesgmente para trabajar en jornada
nocturna, asi como recuperaciones correspondientes.

Riesgos laborales

La formacion es también una pieza clave, aunquéanmica, en lgprevencion de
riesgos laborales Se tienen que:

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

La empresa tiene el deber de velar paelguridad de sus trabajadores vy, por ello, tiene
la obligacion dgformar adecuadamente impartiendo cursos de prevencidresgos
laborales, de entregar la proteccion personal queesesite en el trabajo, instalar la
proteccion colectiva mas adecuada para neutralzsrriesgos que implican las
diferentes actividades productivas y sancionar genqyor no utilizarlas provoca
situaciones de riesgo para €l y para sus compafneros

El trabajador debeformarse de los riesgos que va a encontrar en su trakegpetar
las sefales, las protecciones colectivas y loodigpos de seguridad de la maquinaria,
utilizar y conservar las protecciones individualéser las instrucciones de uso,
especialmente de los productos a emplear, colaBef@lando los riesgos que puedan
existir y no actuar imprudentemente en perjuicio sie seguridad y la de sus
compafneros.

En el sector carnico hay muchos riesgos labordiesecho es el sector con niddice
de accidentalidad segun los indices de siniestralidad de la Conagh&Litonoma.
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El ruido se nombra como uno de los riesgos asociados & adigidades. Elevados
indices de ruido, superando los decibelios estalilegor Ley en muchas empresas.
Ademas los problemas en muchos casos se dan pdeada®os, por lo que es dificil
gue se reconozca la asociacién problema-actividad.

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

Las consecuencias défio por no llevar la ropa adecuada son otras de lasasa
principales, y aun con la vestimenta apropiadabkjas temperaturas se notan y hay
bastantes problemas de catarros mal curados pieen&s, por poner un ejemplo.

Se pide que se disminuya ese alto indice de ri¢dg@ ello creemos que se debe dar
formacion y penalizar si no se cumplen las medidas de seguridad, pesblooa los
empresarios, sino a los trabajadores que infrilg@mormas de seguridad, privandoles
por ejemplo del plus que pueden recibir en deteados puestos.

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

Problemas de saludfrecuentes en los trabajadores son: lesiones p1bios, codos,
mufiecas, columna: cervical y lumbar; catarros meddos y persistentes.

Otro motivo del alto indice de accidentalidad puddberse atipo de contratacién
Los espafioles no quieren trabajar en determinaglestgs de la industria carnica, hay
mucha eventualidad y rotacion en los puestos. Naratgn las condiciones de trabajo.

Comercializacion:

La industria carnica estaturada en los mercados. No es facil hacerse un hueco. En
EEUU son muy exigentes con las inspecciones, achlidaeguridad alimentaria. El
mercado de China se ha abierto, por ejemplo pareestado del jamon curado, que es
un producto que tarda bastante tiempo en competanceso y ponerse en el mercado.
Los loncheadoshan suplantado el consumo de las piezas entdmssfygescos son los
productos gue mas salida tienen. Se demandan adesidnas pequefias, ya que para el
consumo se estropea menos, y por el cambio emrlecesa familiar actual y de habitos
alimenticios, es una de las lineas que estan sigoils empresas para dar este tipo de
presentacion a sus productos.

Un caso a tener en cuenta en la comercializacipmpasejemplo, en los paises de
ideologia musulmanadonde hay que orientar de forma diferente los ywtud ya que
no hay demanda de carne de cerdo. Estos produetdi#rigen a paises del este de
Europa, a China, Japon, Rusia, Corea e inclusa@lizst
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Se demanda mucho el produdtincheadoy empaquetado para exportacion. Si
aumentan las exportaciones, sera necesario un sugenospuestosde trabajo. Esto
seria bueno para la region pero aun seria mege sncontrase la forma de hacer mas
atractivo el sector para los trabajadores de lauDitad.

Formacion

La formacion es un factor relevante para increnrdatproductividad de cada empleado
y de la organizacion en su conjunto, y esenciala paicanzar los niveles de
competitividad a que debe aspiraisettor carnica La formacion contribuye no solo a
la mejor calidad del trabajo desarrollado, sino gueone un progreso personal y
profesional, pudiendo desempafar mejor las fumesiory en cuanto a las
organizaciones, da un caracter eficiente y de peugy adaptacion a los cambios.

Hace afios habia una escuela para ensefiar a desboneSalamanca, pero de forma
general, la formacién no es algo a lo que se Istp@demasiada atencidn por parte de las
empresas y de los trabajadores. Para ocupar efopdedrabajo, se va ensefiando la
profesién de unos a otros. Habria que crear unaeet formacion para la industria de
la carne, tan importante en nuestra region y quggiciona empleo a una parte
importante de la poblacion. Ademas los profesiandtie toda la vida’ llegaré el
momento que tengan que jubilarse y dar paso a agmreraciones que hay que formar
de cara a las necesidades actuales. Un modelmI|égida estar formandose en una
escuela y de ahi pasar a incorporarse al mundeoalabo

La formacion en PRL si suele impartirse, pero legamanera de evitar los riesgos de
enfermedades en los puestos es que haya medidasot@ecion en los puestos de
trabajo y aun asi, en este sector siguen perdgistisituaciones desfavorables como el
frio que sigue notandose aun protegidos adecuademparo son muchas horas
expuestos a temperaturas muy bajas muchos disgbalde la semana. También se
realizan movimientos repetitivos continuados dwalais 8 horas o lo que dure la
jornada laboral, lo que da lugar a lesiones en waiatasos cronicas y de dificil
solucion aunque con las medidas adecuadas se dimmiel riesgo en un gran
porcentaje.

La formacién es una de las mejores inversionepqgade hacer cualquier organizacion
gue quiera tener un desarrollo y una oferta del@adlademas de distincién 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 provearsaghnaderos de umalidad de
vida adecuada, por si no es suficientemente esclaedrastajo, dadas las necesidades
de los animales, que deben estar atendidos todads del afio, sin excepcion.

Si se incrementa @bandono de la actividad la reduccion de la cabafia ganadera
tendra consecuencias en el mantenimiento del entamal. Las zonas de pastos se
mantienen gracias a la cria de rumiantes fundamnesrée, siendo la Unica opcion
viable. La cria de ganado tanto en intensivo comoextensivo lleva consigo un
entramado de actividades asociadas que se veratadde si el sector pierde
protagonismo, como son los fabricantes de piensodustrias de sacrificio,
transportistas, laboratorios farmacéuticos, etc.

Aln no siendo en todos los subsectores la situdagidal, un gran problema para la
economia del ganadero es la imposibilidad de refieren la venta de la carne los
costes de produccién y permitir un razonable madgebeneficio para poder vivir con

cierta dignidad de la profesion, una profesion iBaada como ninguna otra y que

ademas requiere elevadas inversiones dificilesraetzar, cuando no la necesidad de
una mano de obra externa dificil de encontrar gsgatar en este negocio.

Las administraciones deben propiciar la transparencia en las transaesjchacer que
funcione la libre competencia, recortar los abutachargenes de los intermediarios,
aplicar la normativa sobre calidad también pargue se importa, y se deberia cuidar
MAas un sector que genera empleo y asienta comamtgo la poblacion en el medio
rural.

Los profesionalesdel sector necesitan mayores y mejores perspsctiaaos los largos
ciclos productivos, con el fin de realizar las irsienes para el mantenimiento de la
actividad. El abandono de actividad en el sectatedisitivo, una vez que se destruye la
cadena de abastecimiento de una region hariannfaltdnos afios y un gras esfuerzo
econdmico para facilitar un suministro similar dienantos a la poblacién europea.

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

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

Por otro lado, el empefio de los ganaderos, suresfuel incremento de las horas de
trabajo para tener una mayor productividad no sadta acompafado por el apoyo que
las distintas administraciones deberian prestateaoelectivo.

En la industria

En funcion del proceso productivo que ya se hartlesse podria establecer un mapa
ocupacional representativo del sector. Decir agtes la mayoria de los empleados del
sector son operadores de maquinaria, trabajadomssuates y artesanos de esta
industria.

Estudio del Sector Carnico en Castilla y Leon -73 -



federacién agroalimentaria

m OBSERVATORIO INDUSTRIAL DEL SECTOR AGROALIMENTARIO DE CASTILLA Y LEON
L junta de . o
o5 e ¥ Lrim L

Wi Castilla y Leon
Consejerfa de Agricultura y Ganaderia

Las ocupaciones predominantes estan influidas Ipcarécter del sistema productivo.
Al convivir una industria artesanal con otra totafite automatizada.

Puestos de trabajo que pueden encontrarse asoaidaastividad:

Oficial de primera: Es el operario que, a las érdenes de un Encargado
persona que lo supla en sus funciones, conocecyigadaodas las operaciones
propias de un oficio, con especializacién y adecuaddimiento. Puede trabajar
individualmente o en equipo con operarios de iguahenor categoria siendo
responsable de la calidad del trabajo realizado.

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

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

Conductor mecanico:Es el trabajador que, con conocimiento de mecanara
posesion del carné de conducir de primera clasecedpy documentacion
complementaria precisa, atiende, cuida, limpiaras®a repara y conduce los
vehiculos de la Empresa, ocupandose de la cartlha gsdescarga; cuando
realice labores de reparto, sera responsable deustodia de la carga,
documentacién de la misma y de los cobros o pagessq realicen, cuando la
Empresa asi lo establezca. En los vehiculos ffigosi cuidara de la
temperatura del género transportado.

Conductor repartidor: Es el operario que, en posesion del carné de condu
necesario, se ocupa de los vehiculos de tracci@Gamea o automéviles puestos
en servicio por la Empresa. Efectia la carga, dist@ntrega y distribucion de
los géneros, toma nota de los pedidos y cuidaal®bcde las ventas realizadas
directa o indirectamente. En los vehiculos frigoo cuidara de la temperatura
del género transportado.

Pedn: Es el operario encargado de ejecutar predominamigmiabores para
cuya realizacion se requiere la aportacion de fwee fisico, una practica
operatoria sencilla, prestando la atencién ne@sarcada caso.

Con caracter meramente descriptivo y sin perjudeida adecuada adaptacion a cada
cometido o forma de ejecucién del trabajo, se emameaquellos puestos que han
venido siendo tipicos de la industria.

Matarife: Es aquel operario que practica con la perfecciorendimiento
adecuados el sacrificio de las reses, 0 sea, suilgulo, el deguello y faenado
de la canal del ganado lanar; el deguello, peladesventrado de ganado de
cerdo y el degiello y canalizado del vacuno y eguip

Podran emplearse en faenas de despiece y prepadecicarnes para su venta e
industrializacién, en consonancia con las respastbategorias profesionales, en
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aguellas industrias que, ademas de mataderos,ceEntas de sala de despiece,
de fabrica de elaboracion de embutidos y cons@dmascas o de ambas cosas.

- Despiecero: Es el operario que en las instalaciones de despiealiza las
operaciones propias de despiece de canales y pcgparde sus componentes
para su venta, clasificacion de las mismas segucakdad y procedencia, y
preparacion de las materias necesarias para laratabn de embutidos y
conservas carnicas y, en general, de todos losipiaglde esta industria.

- Chacinero: Es el operario que realiza las faenas de pregerate materias
primas y elaboracion de las distintas clases deetwas, embutidos y productos
de esta industria, su esterilizacion, curaciérgzsal y otros tratamientos, previa
clasificacion de las piezas y productos utilizadpara su conservacion y
presentacion y otras operaciones que se realicentes procesos.

- Tripero: Es aquel operario que practica las operacionesispse para los
distintos tratamientos que son necesarias en laomrleion de tripas, tanto
frescas como saladas, procedentes de toda classede

- Despojero: Es el trabajador que descarna, templa, encakaecy recorta todos
o algunos de los siguientes despojos comestibliggidb, corazén, pulmon,
carne de despojos, lengua, callos, patas, ettqddeclase de ganado, teniendo,
asimismo, a su cargo y como cometido propio, diqmrpelado y descarnado
de las cabezas.

- Fundidor: Es el operario que realiza la funcién o fusiongdasas y demas
productos comestibles industriales y tiene a sgocal manejo de aparatos
digestores y demas instalaciones necesarias.

- Maaquinista: Es el operario que conoce el funcionamiento, puestmarcha de
las maquinas e instalaciones, sabiendo leer laatageae interpretarlos en lo que
se refiere a maniobras normales de marcha; realiaarengrases adecuados, asi
como la limpieza, conservacion y vigilancia de mags e instalaciones de su
Seccidén. Quedan incluidos los operarios que atierlds instalaciones para
producir vapor y frio.

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

- Cargador y Descargador:Es el operario a cuyo cargo estan las operaciees
cargar las reses sacrificadas en los vehiculosathsporte, acondicionandolas
debidamente, asi como la descarga de éstas debws dehiculos al mercado o
comercio de venta

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

- Mejorar lainformacién, formacion y divulgacion, organizacion de jornadas y
foros de encuentro para poner en conocimientoupdado la oferta existente en
cuanto a nuevos desarrollos y estudios y por atfrdblematica real que hay en el
sector carnico y de esta forma aunar ambas pantésisueda de soluciones para
problemas concretos, que uno de los problemas igue €xistiendo es que la
investigacion sigue siendo muy cientifica y rigar,osn vez de ser aplicada y esto es
algo que debe cambiar cuanto antes.

- Fomentar e incentivar lformacion, la creaciony estabilizacion depuestos de
trabajo en el sector. Hay que disponer de manobda jorofesional y cualificada
para dar un servicio eficiente.

- Estudiar lascondiciones sociolaboralesen especial de determinados puestos, y
redactar Convenios Colectivos de caracter Autonompara abarcar la problematica
y condiciones concretas de cada region.

- Resulta necesario profundizar en el analisis a® factores decompra del
consumidor tales como la presentacion del prodbetecando formatos que se
adapten a las necesidades del consumidor. Tambreémgportantes las campafas
de promocién, formacién nutricional, asi como hautlacién de las caracteristicas
de nuestro modelo de produccion asi como las eafsiitas diferenciales de los
distintos tipos de certificacion (IGP, marcas déaled etc).

- El papel deconsumidor es clave también para la generacion de emplea ¢ljm
debemos insistir en todo tipo de esfuerzos quepeosiitan estabilizar o incluso
incrementar el consumo.

- Sector que contribuye al desarrollo deindo rural, hay que apoyar al sector pero
partiendo de hacer un esfuerzo tecnolégico y deviacion en la Comunidad,
mejorar la formacién y las condiciones de trabadat mas jovenes en este sector
por ejemplo estableciendo mas medidas de discraidingositiva el empleo n el
sector agroalimentario. Y potenciar nuevas férmutks comercializacion y
distribucion

- El cérnico un sector que presenta estiuctura industrial compleja, conformada
por una gran variedad de subsectores, estd muyzaiton diversidad en cuanto a
las actividades y presentacion en los productos.

- Para favorecer el aumento @enafno de las explotaciones se deben poner medidas
de colaboracion entre agentes del sector y medidaales que favorezcan la
ampliacion de la superficie y realizar mas invere® para modernizar las
instalaciones.

- Incrementar el porcentaje de gasto en politieds[d+i

- Potenciar latransferencia de tecnologiadesde los Centros Tecnoldgicos y la
Administracion a las empresas y explotaciones, vegottando los estudios y
conocimientos que se llevan a cabo en los Centmsindestigacion de la
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Comunidad, como el Instituto Tecnolégico AgrariofACyL) y los Centros
Tecnoldgicos.

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

- La especial estructura de la distribucion de €graus elaborados, que combina, por
un lado, una fuerte y creciente concentracion diskaibucién organizaday, por
otro, la persistencia delanal tradicional (tienda/charcuteria), aspecto de especial
relevancia al plantear actuaciones de cooperacidrelcsector.

- La existencia de multiples tecnologias y sistenraslyctivos y comercializadores
(genética, alimentacién animal, sanidad animahdkgia de alimentos, sistemas de
control, logistica, red de frio, etc.), que coniyibn a una mayor oferta de
productos, pero que también hace necesario ammdlarcontrol de la
Administracion.

- Grandes diferencias en cuanto a percepcionasjdes, exigencias o prioridades de
los consumidores respecto a la calidad y/o cuadislate los productos (seguridad,
frescura, origen, precio, etc.) y una gran dispersle culturas alimentarias entre
consumidores, favorecido por la crecigpadlacion inmigrante.

- Potenciar la vigilancia y control de ldsnominacionesde los distintos productos.

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

- Intentar paliar losaccidentesy riesgos laboralesen el sector, buscar medidas
eficaces y penalizar las infracciones de las medi@aseguridad recomendadas.

- La sostenibilidad de las explotaciones ganaderas, como consecueralia d
incremento del precio de los piensos, esta causaadiaderos problemas para
muchos empresarios que se plantean la rentabili@adu negocio. Esto supone
también la imposibilidad de que haya un relevo ggrenal.

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

Garantizar una alimentacion segura, saludable gatidad en nuestra Comunidad es
una labor prioritaria que debe iniciarse con laeemizacion de loprofesionalesdel
sector carnico en este caso concreto, garantizaedesta forma un conocimiento
riguroso de su trabajo lo que repercute directaenentel resultado de un producto final
de calidad casi garantizada
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