PAGO DE LECHE

LABORATORIOS
INTERPROFESIONALES



INTERPROFESIONALES

* Ley Interprofesiones ano 94

e Sirve de base para constituir de forma
regional las interprofesionales que llevan a
cabo las negociaciones y los acuerdos
para poner en marcha los laboratorios.

* La necesidad surge para regular las
relaciones y el pago entre industrias y
ganaderos



ESTRUCTURA DE LA CADENA DE ABASTECIMIENTO
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LABORATORIOS
INTERPROFESIONAELS

Creados para regular las relaciones entre
Industrias y productores.

Funcion analitica y de mejora.

En la mayor parte interviene la
Administracion hasta su puesta en marcha

Financiacion cuotas por analisis pagadas
entre industria y ganaderos.



COMO

PRIMER PASO .Se crea la interprofesion.

Administracion interviene en las reuniones para
Impulsar y mediar , a partir de laboratorio ya
existente o nuevo se Inicia actividad.

Una vez el laboratorio funciona y se generan
fondos suficientes para el funcionamiento
autonomo se independizan pasando a ser
entidades sin animo de lucro .

La direccion es desarrollada por un gerente que
reporta a un patronato que constituye la
nterprofesional.




Interprofesional

 Consejo rector :

— Organizaciones agrarias .( Sindicatos
agrarios )

— Industrias

— Administracion

— Cooperativas



ACUERDOS

oma de muestra
Transporte de las muestras .
Tiempo hasta analisis.
Sistema de codificacion.
NUmero de analisis.
Desviaciones admitidas
Rechazo muestras




ACUERDOS

Plazos de comunicacion a industria y
ganadero.

Precio del analisis.

Condiciones de facturacion.
Revision sistema de forma periodica.
Forma de gestion.



SISTEMAS DE PAGO

En principio basado en volumen
entregado

Luego pago por grasa.

Posteriormente se Incluye el concepto de
proteina

Inclusion pago por calidad higiénica :
Gérmenes totales y Células somaticas

Inhibidores



INDUSTRIAS

QUESERAS -ESU ( EXTRACTO SECO
UTIL )
GRASA + PROTEINA ( TOTAL )

LECHE FLUIDAD --EST ( EXTRACTO
SECO TOTAL )

GRASA + PROTEINA + LACTOSA




LOGISTICA

« El laboratorio envia los frascos con conservante
( alizarol) y con etiquetas de codigo de barras
gue identifican al ganadero.

e Antes de comenzar el envio de las muestras de
un ganadero concreto es necesario proceder a
dar de alta para asignarle un codigo.

e Las muestras se toman por parte de los
choferes que realizan la retirada de la leche , se
conservan en nevera hasta su traslado a la
Industria.



LOGISTICA

 Dependiendo de la zona el propio laboratorio
tiene un sistema de recogida de las muestras o
bien existe un acuerdo con una mensajeria que
retira las muestras en nevera refrigerada para
entregarlas al dia siguiente en el laboratorio.

e Las muestras de forma habitual se analizan o el
mismo dia de la recepcion o al dia siguiente.



INTERPROFESIONAL

 Los resultados se comunican al mismo
tiempo a los ganaderos y a las industrias.

 Dependiendo de los laboratorios se realiza
la comunicacion de forma semanal , de
forma quincenal o de forma mensual .

e Es necesario determinar en el momento
de |la puesta en marcha la horquilla en la
gue se admiten los resultados



NORMAS

e La existencia de normas a nivel
reglamentario hace que el ganadero tenga
un valor de referencia que cumplir que al
mismo tiempo sirve de base para el pago.

 En vaca es necesario investigar cuando el
punto crioscopico esta por debajo — 0,520
y la densidad por debajo de 1,028 Q

 El valor de grasa y proteina se refiere al
tomado para el célculo de la cuota.



NUMERO MUESTRAS

8 MUESTRAS AL MES
(2 POR SEMANA)

Fisico- quimico : grasa , proteina, lactosa
, EST , o util.

Micro / células 4 muestras/ mes
Antibiéticos 2 — 3/ mes
Mezcla 2




NORMAS VOLUNTARIAS

e |ISO 9000 , para asegurar el
funcionamiento de la gestion en un primer

momento se certifico el sistema de
Calidad

 En la actualidad , algunos de ellos ya han
Implantado 17025 respecto a ensayos

pero no es indispensable para puesta en
marcha.



OTROS SERVICIOS

* Realizacion de analisis producto acabado
e Realizacion de analisis de control lechero

 Realizacion de otros analisis leche.
— Esporulados
— Coliformes
— Stafilococos.




NORMAS QUE DEBERAN RESPETARSE EN EL MOMENTO DE LA
RECOGIDA EN LA EXPLOTACION DE PRODUCCION PARA LA
RECEPCION DE LA LECHE CRUDA EN EL ESTABLECIMIENTO D E
TRATAMIENTO O DE TRANSFORMACION

Si esta destinada a la elaboracion de leche de consu  mo tratada térmicamente o
a la fabricacion de productos lacteos a base de lec  he tratada por calor

o 1. Leche cruda de vaca .
a. Contenido en u.f.c. a 30T por ml <= 100.000.
Media geométrica observada durante un periodo de 2 meses con 2
muestras por lo menos al mes.
— b.Contenido en células somaticas por ml <= 400.000.
Media geométrica observada durante un periodo de 3 meses con una muestras
por lo menos al mes.

. 2. Leche cruda de bufala.
Contenido en u.f.c. a 30C (por ml) A partir de 1-1- 1996 A partir de 1-12-1999

<= 3.000.000 (a) <=1.500.000 (a)

Contenido de células somaticas (por ml) <= 500.000 (b)

(a) Media geométrica observada durante un periodo de 2 meses con 2 muestras por
lo menos al mes.

(b) Media geométrica observada durante un periodo de 3 meses con una muestra
por lo menos al mes



NORMAS QUE DEBERAN RESPETARSE EN EL MOMENTO DE LA
RECOGIDA EN LA EXPLOTACION DE PRODUCCION PARA LA
RECEPCION DE LA LECHE CRUDA EN EL ESTABLECIMIENTO D E
TRATAMIENTO O DE TRANSFORMACION

e Sj esta destinada a la elaboracion de leche de
consumo tratada térmicamente o a la fabricacion de
productos lacteos a base de leche tratada por calor

« 1. Leche cruda de cabray oveja.
e Contenido en u.f.c. a 30T (por ml)

. <= 1.500.000 (a)

* (a) Media geometrica observada durante un
periodo de 2 meses con 2 muestras por lo menos
al mes.



NORMAS QUE DEBERAN RESPETARSE EN EL MOMENTO DE LA
RECOGIDA EN LA EXPLOTACION DE PRODUCCION PARA LA
RECEPCION DE LA LECHE CRUDA EN EL ESTABLECIMIENTO D E
TRATAMIENTO O DE TRANSFORMACION

— a. Leche cruda de vaca destinada a la elaboracion de
productos a base de leche cruda cuyo proceso de
elaboracion no incluya ningun tratamiento térmico:

» 1. Contenido en u.f.c. a 30°C por ml <= 100.000
Media geométrica de un periodo de 2 meses con un
minimo de 2 muestras por mes.

» 2. Contenido en celulas somaticas por ml <=
400.000 Media geométrica durante un periodo de 3
meses con un minimo de 1 muestra al mes.

» 3. Staphylococcus aureus por ml n=5, c=2,
M=2.000, m=500



NORMAS QUE DEBERAN RESPETARSE EN EL MOMENTO DE LA
RECOGIDA EN LA EXPLOTACION DE PRODUCCION PARA LA
RECEPCION DE LA LECHE CRUDA EN EL ESTABLECIMIENTO D E
TRATAMIENTO

» Leche de oveja y cabra a base de leche cruda cuyo p  roceso de
elaboracion no incluya ningun tratamiento térmico:
Contenido en u.f.c. a 30C
por ml) <= 500.000 (a)
— S. aureus por mi n=5, c=2, M=2.000, m=500
» (a) Media geométrica de un periodo de 2 meses con un minimo de 2
muestras por mes.
« Siendo las definiciones de n, m, My c:
e n = numero de unidades de que se compone la muestra;

e m = valor umbral del nimero de bacterias; el resultado se considera
satisfactorio si todas las unidades de que se compone la muestra
tienen un numero de bacterias igual o menor que m;

e M = valor limite del nimero de bacterias; el resultado se considera no
satisfactorio si una o varias unidades de las que componen la muestra
tienen un nimero de bacterias igual o mayor que M;

e C = numero de unidades de la muestra cuyo numero de bacterias
podra situarse entre m y M; la muestra seguira considerandose
aceptable si las demas unidades de que se compone tienen un numero
de bacterias igual o menor que m.



RESIDUOS EN LECHE CRUDA, LECHE TRATADA

TERMICAMENTE Y PRODUCTOS LACTEOS.

por el Real Decreto 1262/1989, de 20 de octubre, por el que se aprueba
el Plan Nacional de Investigacion de Residuos en los animales y
carnes frescas, en lo que se refiere a la investigacion de:

Residuos del grupo Il : antibidticos, sulfamidas y sustancias
antimicrobianas similares.
Residuos del grupo Il:  otros residuos.

La autoridad competente efectuara controles para detectar la
existencia de residuos de sustancias que tengan efectos
farmacoldgicos u hormonales, asi como de antibidticos, plaguicidas,
detergentes y otras sustancias nocivas. Si la leche o los productos
lacteos presentasen indicios de residuos que sobrepasen las
tolerancias admitidas, no podran destinarse al consumo humano.

Los exdmenes para detectar residuos deberan efectuarse de acuerdo
con los métodos definidos a nivel comunitario o internacional.



LIMITES DE RESIDUOS

MEDICAMENTOS
» Betalactamicos:  Macrélidos
— Penicilina 4 — Erntromicina 40
— Ampicilina 4 — Tilosina 50
— Amoxicilina 4 * Aminoglicosidos
— Cloxacilina 30 — Gentamicina 100
— Ceftiofur 100 — Neomicina 500
e Tetraciclinas 100 e Cloramfenicol 0
* Sulfonamidas 100  Trimetoprim 50



LABORATORIOS

LIGAL — Galicia — leche de vaca
LILAS- Asturias — leche de vaca
LILCAN- Cantabria — todo tipo leche

Estacion lactologica — Navarra y
Euskad]

LILCAT- Cataluna



LABORATORIOS

e LILBAL — Islas Baleares — Vaca

e LILCAM- Castilla La Mancha — todo tipo
de leche

 LILCYL- Castillay Ledn — Todo tipo de
leche



Canarias

Andalucia

Extremadura

R. de Murcia

C. Valenciana

Castilla-La Mancha

Madrid

CastillayLedn
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Pais Vasco

Cantabria

P. de Asturias

Galicia

Vaca autonomias
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Controles

e FISICOQUIMICOS « HIGIENICOS

— Grasa — UFC/ ml

— Proteina — Celulas somaticas
— Lactosa — Inhibidores

— EST — Mezcla

— Densidad — Esporulados

— Crioscopia — Calostros

— PH

— Alcohol



Letra Q

Articulo 1. Objeto de la norma y ambito de aplicacion.

1. Este real decreto tiene por objeto |a identificacion
y reqistro de todos los agentes que produzcan, trans-
porten, recojan, mantengan, transformen o posean leche
cruda de vaca, asi como de todos los contenedores que
alberguen leche cruda procedente de hembras de esta
BSpecle, | |

lgualmente es ohjeto de esta norma el registro de
todos los movimientos de leche cruda que tengan lugar
entre los agemest],' contenedores registrados, incluidos
los movimientos de leche desde o hacia otros paises.

2. Este real decreto sera de aplicacion en todo el
terrntorio nacional,



Articulo & Comunicacion de movirmientos.

1. Los responsables de los centros estaran identi-
ficados segun establece el articulo 10, v deberan comu-

nicar a la base de datos Letra O creada mediante el
articulo 9 todos los movimientos de leche que se pro-
duzcan desde o hacia los contenedores del centro, en
un plazo no supenor a las 48 horas desde que tenga
lugar el movimiento.,

2. Para cada movimiento de leche deberan comu-
nicarse al menos los datos relativos a la cantidad de
leche, fecha v hora en la que tiene lugar el movimiento,
cochigo de identificacion tsel establecimiento de ongen
y de destino, cuando proceda, codigo del contenedor
de ongen v de destino, operador propietano de la leche,

sl 52 ha realizado toma de muestras y el resultado del
analisis en su caso.



INENTIACACIGN DE TANQUES DE FRIO

O 00O

0T T VTR O R
ES00000000000000




E:

IDENTIFICACION DE EISI’EHﬁﬁ

* TRAPARIEIDAR Y CALIDAD OF LA EECHE DE NACA

0O 0RO
0000000




s

IDENTIFICACIEN DE SILDS

& TAAIABMIBAR Y CALEDAB BE LA LECHE BE WAEA

—% CAPACIOAD

10 O
0000000




6.1 AUTOCONTROLES
Se llevarén a cabo:
- Autocontroles basados en los Codigos de Buenas Practicqs e@ ase de
produccion de leche en la explotacién,
- Autocontroles basados én los "Analisis de Peligros
Control’ n las fases de transporle ds la legh®




11,

Autocontroles en

Estaran dingickds a cofiroia

anef animal, en particular con relacion a aspectos sanitarios.
- Rutina de ordefio.

Almacenamiento de la leche.
Limpieza y desinfeccion del material en contacto con la leche.

Higiene del personal,



1.2, Autocontroles en el jré 253 W

f controlar log principales aspectos que
offes higiénico-sanitarias de la leche y en

Kiénico-sanitarias y de temperatura adecuadas. Para

ello, en e} mefento de la recogida de la leche, la persona encargada del
fransporte realizard un autocontrol consistente en:



A. Ingpeccion visual sobre el contenido del depésito o tanque. Seran
rechazados fodos los tanques con leche de color, olor o apariencia
anormal.

B. Control de |a temperatura de tanque. Seran rechazados los tanques
que tengan una temperatura superior a 6°C si la recogida de leche es

cada dos dias y 8°C si la recogida es diaria.

C. Condiciones de limpieza de lgs tangues. Se comprobard que el
tanque se encuentra en buenas condiciones de limpigza.

D. Determinacion de la_acidez y estabilidad.. En sn:@ exista
sospecha dsel deferioro microbiologico dg oha

responsable del transporte podré decidir:

—



AUTOCONTROLES
- Realizar en la explotacion, an , Una prueba
para deferminar fa acidgz™cg en su estabilidad af
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