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1. Disposiciones generales

CONSEJERIA DE AGRICULTURAY PESCA

ORDEN de 30 de agosto de 2006, por la que
se aprueba el Reglamento especifico de Produccion
integrada de Andalucia para industrias de procesado
de forraje deshidratado.

De acuerdo con lo establecido en el articulo 2 de la Orden
de 13 de diciembre de 2004 por la que se desarrolla el Decre-
to 245/2003, de 2 de septiembre, por el que se regula la
Produccién integrada y su indicacion en los productos agrarios
y sus transformados, la Consejeria de Agricultura y Pesca esta-
blecera los Reglamentos especificos de Produccién integrada
para cada producto agrario y los transformados y elaborados
a partir de los mismos, en los que se estableceran los requisitos
de cada una de las operaciones de produccién, transformacién
o elaboracion. La aprobacion de los Reglamentos especificos
se realiza mediante Orden del titular de la Consejeria de Agri-
cultura y Pesca a propuesta de las Direcciones Generales de
la Produccion Agraria o de Industrias y Promocién Agroali-
mentaria, segun el dmbito de sus competencias y previa
audiencia de las organizaciones representativas de los sectores
afectados.

La seccién 2.2 del Capitulo IV del Decreto 245/2003,
de 2 de septiembre, regula la Marca de Garantia de Produccién
Integrada de Andalucia. La Consejeria de Agricultura y Pesca
es titular de la referida Marca, con su correspondiente dis-
tintivo, que se utilizaré en el etiquetado de los productos cer-
tificados en cumplimiento de la normativa vigente indicada
en los apartados a) y d) del articulo 2 del Decreto y en los
Reglamentos de produccién integrada que sean de aplicacion
en cada caso. La concesion de identificaciones de garantia
y certificados de aptitud queda regulada por el articulo 22
de la Orden de 13 de diciembre de 2004 por la que se desarro-
lla el citado Decreto.

La Orden de 24 de octubre de 2003 establece los requi-
sitos generales de Produccion Integrada de Andalucia para
Centros de manipulacién e industrias de transformacion de
producto, disponiendo en su articulo Unico, apartado 2, que
estos requisitos generales deben ser considerados en la ela-
boracién de Reglamentos Especificos de productos agrarios
transformados y elaborados. De acuerdo con esto, el objeto
del Reglamento que se aprueba con la presente Orden es
la definicion de las practicas de procesado y envasado que
deben llevar a cabo las industrias de procesado de forraje
deshidratado, teniendo en cuenta los requisitos generales esta-
blecidos en la Orden de 24 de octubre de 2003.

Por todo lo expuesto, y dado que las técnicas para el
procesado del forraje deshidratado se encuentran desarrolladas
y que se aplican en los procesos citados, procede promulgar
mediante una Orden el Reglamento especifico de Produccién

integrada de Andalucia para industrias de procesado de forraje
deshidratado.

En su virtud, a propuesta del Director General de Industrias
y Promocién Agroalimentaria, previa consulta con los sectores
afectados y en uso de las competencias que tengo atribuidas
y de la facultad que me confiere la disposicién final primera
del Decreto 245/2003, de 2 de septiembre,

DISPONGO

Articulo Unico. Reglamento especifico de Produccién inte-
grada de Andalucia para industrias de procesado de forraje
deshidratado.

1. Se aprueba el Reglamento especifico de Produccion
integrada de Andalucia para industrias de procesado de forraje
deshidratado y cuyo texto se incorpora en el Anexo de la Pre-
sente Orden.

2. Este Reglamento especifico define las practicas de pro-
cesado y envasado que, bajo la direccién de un servicio técnico
competente conforme a los articulos 2.g y 6.b del Decre-
to 245/2003, de 2 de septiembre, que regula la produccion
integrada y su indicacién en productos agrarios y sus trans-
formados y la Orden de 13 de diciembre de 2004 que la
desarrolla, deben llevar a cabo las industrias de procesado
de forraje deshidratado.

3. La revision de este Reglamento especifico se realizara,
al menos, cada cinco afios. No obstante, la Consejeria de
Agricultura y Pesca podra afiadir o modificar algunos aspectos
de los mismos cuando exista una variacion de la normativa
aplicable o de las circunstancias del sector afectado y las con-
diciones técnicas asf lo aconsejen.

El Reglamento especifico una vez revisado se aprobara
mediante Orden del titular de la Consejeria de Agricultura y
Pesca, a propuesta del titular de la Direccion General de Indus-
trias y Promocién Agroalimentaria y previa audiencia de las
organizaciones representativas de los sectores afectados, con-
forme a los apartados 2 y 3 del articulo 2 de la Orden de
13 de diciembre de 2004.

Disposicién final primera. Desarrollo y ejecucion.

Se faculta al titular de la Direccién General de Industrias
y Promocién Agroalimentaria para dictar las disposiciones
necesarias para el desarrollo y ejecucion de la presente Orden.

Disposicién final segunda. Entrada en vigor.

La presente Orden entrard en vigor el dia siguiente al
de su publicacion en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Sevilla, 30 de agosto de 2006

ISAIAS PEREZ SALDANA
Consejero de Agricultura y Pesca
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ANEXO. REGLAMENTO ESPECIFICO DE PRODUCCION INTEGRADA DE ANDALUCIA PARA INDUSTRIAS DE PROCESADO DE FORRAJE DESHIDRATADO

PRACTICAS

OBLIGATORIAS

PROHIBIDAS

RECOMENDADAS

1. Proceso de transporte, elaboracién y envasado

1.1 Transporte del forraje fresco o presecado (alfalfa, veza, maiz forrajero, etc.) y contenedores

1.1.1 Transporte del forraje (fresco o
presecado)

Transporte separado del forraje fresco o
presecado en funcion de su calidad.

Métodos que permitan mantener intacta la
integridad del forraje y aseguren su
respiracién.

Transporte de cualquier material
diferente al forraje (personas,
herramientas, animales,
maquinaria, etc.).

Los remolques seran
preferentemente basculantes y
sin que ¢l forraje alcance gran
altura.

1.1.2 Contenedores y receptaculos
de vehiculos

Los receptaculos y contenedores de los
vehiculos utilizados para transportar el
forraje fresco o presecado deberan
encontrarse limpios y en condiciones
adecuadas de mantenimiento, a fin de
proteger de la contaminacion de forma que
permitan la limpieza o desinfeccion
adecuadas.

Cuando se haya utilizado receptaculos de
vehiculos ¢ contenedores para el
transporte de otra cosa distinta de forraje,
debera procederse a una limpieza eficaz
entre las cargas para evitar el riesgo de
contaminacion.

- Establecer en el sistema de
limpieza o mediante un protocolo
las operaciones y periodicidad
de limpieza de receptaculos y
contenedores, asi como datos
del productor y transportista,
conservandose los registros de
las limpiezas efectuadas.

- Exigir una hoja de ruta con los
transportes y limpiezas
efectuadas

1.2 Recepcion del o forraje fresco o presecado e instalaciones.

1.2.1 Recepcion del forraje

Declaracion de responsabilidad del
agricultor de identificacion del forraje
procedente de parcelas acogidas a
Produccién integrada.

Recoleccion o recepcitn del forraje con
un grado de humedad relativa del 25 % o
superior.

Debe existir un registro de partidas que
entran, en el que figure: producto,
cantidad, unidad de cultivo con
tratamiento homogéneo de origen.

Los vehiculos que lleguen a las
instalaciones deberan estar en
adecuadas condiciones de higiene y
cargados exclusivamente con forraje
fresco o presecado.

Inspeccién visual de las partidas de
forraje aportadas a la industria.

Establecer un sistema para la verificacién
del indice de madurez y la calidad de los
productos entrantes para cada tipo o
variedad forraje.

Existira un registro de incidencias en
caso de incumplimiento. Las partidas
que no cumplan los requisitos anteriores
deben dejar de considerarse como
productos de Produccion integrada,
recogiéndose en un procedimiento
interno las posibilidades de otros cauces
de comercializacion.

Aceptacion de forraje verde o
presecado que presente algun

tipo de deterioro que comprometa

el proceso de elaboracién y la
calidad del producto final.

- Recoleccion del forraje
presecado durante 2 a 3 dias,
una vez cortado y
acondicionado en la parcela de
cultive, con un grado de
humedad relativa entre 30 a 40
%, adecuandose al estado
vegetativo del cultivoy a las
condiciones atmosféricas.

- Establecer un limite en el indice
de madurez en el forraje para
su aceptacion, ademas de las
condiciones de
acondicionamiento o presecado
encampoensucasoyla
presentacion o picado del
forraje segln el tipo de producto
a elaberar (harina, granulo,
cubos, pacas, etc.).
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PRACTICAS

OBLIGATORIAS

PROHIBIDAS

RECOMENDADAS

1.2.2 Pesado, toma de muestras y
control de Calidad

Una vez recepcionado el forraje se
procede a la toma de muestras y a su
pesada, debiendo existir registros que
garanticen la identificacién de las
muestras y las partidas recepcionadas.

Todas las partidas recepcionadas deben
tener un control de calidad, anotandose
los datos del mismo en un registro que
acompafara a la muestra y que debera
conservarse, debiendo existir un
procedimiento de toma de muestras que
garantice la representatividad y que
incluya circunstancias y situaciones
excepcionales que pudieran producirse
(tipo o variedad de forraje, sanidad,
limpieza, etc.).

Las determinaciones analiticas minimas
serdn: humedad e impurezas,
debiéndose conservar registro de los
datos de las determinaciones efectuadas
o boletin de andlisis de cada muestra.

Realizar otras determinaciones
para la determinacion de
caracteristicas nutricionales y
palatabilidad como el contenido
en proteina y fibra bruta,
materia seca y xantofilas para la
estimacion de rendimiento y
condiciones de elaboracién de
tipos o variedades nuevas de
forraje.

1.2.3 Instalaciones de recepcién R

Utilizacién de bandas, tolvas u otros
elementos de recepcion que permitan
una adecuada circulacion del forraje,
evitando al maximo el deterioro del
mismo.

Utilizacién de bandas, tolvas u otros
elementos de recepcion con superficies
interiores en contacto con el forraje
construidas o recubiertas con
materiales inertes o pinturas
autorizados, evitando con un
mantenimiente adecuado el
desprendimiento de sustancias
indeseables y manteniendo las
caracteristicas organclépticas de los
productos a elaborar.

Disponer de instrumentos necesarios de
control de la humedad adecuados a las
muestras y control de calidad
establecidos.

No se deben almacenar productos
quimicos, ni desechos en la zona de
recepcion del forraje.

Separacion real, definida por periodos de
trabajo o en lineas independientes y
sefializadas en la recepcidn, limpieza y
almacenamiento para el forraje
recepcionado procedente de Produccién
integrada.

Pulcritud permanente en las zonas de
recepcion.

Las zonas de maniobra de los vehiculos
estaran pavimentadas, tendran suficiente
amplitud para la carga y descarga y con
evacuacién de las aguas pluviales.

Las instalaciones de recepcion tendran
en cuenta las posibles adversidades
climatoldgicas disponiendo de las
oportunas protecciones y cubiertas
necesarias para evitar el deterioro del
forraje.

Recubrimiento interior de las
tolvas de recepcion con pinturas
(excepto en el caso de utilizacién
pinturas autorizadas que no
resulten toxicas y respeten las
condiciones de salubridad de la
normativa vigente para la
alimentacion animal, asi como la
calidad organoléptica de los
productos elaborados)

Utilizacién de aceites y
lubricantes no autorizades en
aquellos elementos de los
sistemas hidraulicos que puedan
contaminar o entrar en contacto
con los productos primarios.

Disponer de instrumentos de
medida rapida para la
determinacién de la humedad
del forraje en los controles de
recepcion.
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PRACTICAS

OBLIGATORIAS

PROHIBIDAS

RECOMENDADAS

1.3 Acondicionamiento y deshidratacion del forraje verde o presecado.

1.3.1 Acondicionamiento del forraje
verde o presecado.

Acondicionamiento y elaboracion del o
forraje en 24 horas, una vez recepcionado
el producto primario.

Se procedera al picado segun el tipo o
variedad de forraje y el producto a
elaborar un tamafio de paja entre 3 a 15
cm. inclusive, asi como segun e! grado de
impureza a eliminar mediante cribado u
otro sistema los elementos extrafios que
les acompanen (tierra, piedras, etc.).

Mezcla de tipos o variedades
distintas de forrajes previamente
a su acondicionado o
deshidratado.

Realizar el secado
progresivamente descendiendo
la humedad relativa en cada
pasada por el tromel u otro
sistema de deshidratacién de
forma consecutiva, hasta
obtener la Hr. final de proceso o
conservacion.

Efectuar el picado con un
tamafio de paja entre 4 a 6 cm.
Inclusive, efectuandose
controles granulométricos
periédicos de tamafio de picado
y elementos finos que se
producen en el mismo.

1.3.2 Deshidratacion

Deshidratacién con una temperatura
minima de 250 °C.

Duracién de la deshidratacion hasta de 3
horas y como méaximo 3 pasadas en caso
de utilizar tromel como sistera de
deshidratacion.

En el caso de deshidratacién del forraje
en capas el espesor maximo serd de 1 m.

La humedad maxima del forraje
deshidratado serd entre 11 a 14% ambos
inclusive, excepto el forraje que se
destine a grénulo a harina que serd como
maximo hasta el 11 6 10%,
respectivamente.

Adicién de aditivos previamente a
la deshidratacion o sin
dosificador.

Utilizar aditivos no autorizados o
en dosis que puedan
comprometer la composicion del
producto final.

Adiciones de aditivos por encima
de las dosis recomendadas.

Temperatura de trabajo de la
secadora o tromel entre 250 a
800° C seglin las condiciones
del forraje.

Temperatura de entrada de la
secadora o tromel de 800° C.

Descenso de la humedad
relativa de forma progresiva, a
ser posible en dos pasadas en
caso de utilizacion de secadora
o tromel.

Efectuar una deshidratacion del
forraje aproximadamente de
12%, para la presentacion de
fardos o cubos una vez
prensada y aproximadamente
10,5 6 9,5% cuando se pretenda
destinar a granulo o harina
respectivamente (ver practica
obligatoria en este mismo
apartado 1.3.2)

1.3.3 Instalaciones de
acondicionamiento y deshidratacion

Acondicionamiento y secado del forraje
con equipos apropiados que preserven la
integridad o las caracteristicas
organolépticas del producto elaborado.

Limpieza periddica o cuando las
condiciones de elaboracién lo precisen de
los sistemas de acondicionamiento y
deshidratacion del forraje, de forma que
se asegure las condiciones
organolépticas del producto elaborado,
asi como el mantenimiento de su
inocuidad como alimento animal.

Disponer una picadora que permita
obtener los fragmentos de forraje
adecuados para el producto y la
presentacion que se pretenda elaborar.

Alimentacién directa y de forma continua
desde la picadora hasta la secadora o
tromel que se utilicen como sistema de
deshidratacion.

Efectuar el picado de forraje
con una picadora de martillos,
con elementos que permitan
regular el tamafio de la paja
obtenida.

Disponer en su caso de un
sistema automatizado y cerrado
de alimentacion desde la
picadora hasta la secadora o
tromel que se encuentre
elevado respecto al sistema de
deshidratacion para evitar
contaminaciones de ofros
elementos o sustancias nocivas
y permita su carga por
gravedad.

El tromel dispondré de un
sistema neumatico por
aspiracion de transporte del
forraje en su interior.

Alimentacidén continua desde la
picadora hasta la secadora o
tromel directamente mediante
una cinta de tablillas metalicas y
entrada del forraje picado a
través de elementos refractarios
que impidan su contaminacion.
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PRACTICAS

OBLIGATORIAS

PROHIBIDAS

RECOMENDADAS

1.3.3 Instalaciones de
acondicionamiento y deshidratacién

Empleo de sistemas de deshidratacion
tipo tromel u otros que permitan el control
de temperaturas y un volumen de
deshidratacion suficiente para la cantidad
diaria de producto a elaborar.

Disponer en su caso, en la salida del
trome! un cajén decantador con
materiales interiores que aseguren las
condiciones organolépticas del producto
elabarado, asi como el mantenimiento de
su inocuidad como alimento animal.

Aprovechamiento en los
guemadores de la inyeccion de
gases de combustién y
controlar los periodos de
deshidratacion y utilizacion de
temperaturas menores para el
ahorro de combustible y
minimizar la contaminacian
atmosférica.

Disponer de aislamientos en la
secadora, tromel 0 equipos
utilizados en los procesos de
deshidratacion, para evitar
pérdidas de calor.

1.4 Aimacenamiento del forraje deshidratado

1.4.1 Alimacenamiento del forraje
deshidratado (previo a su procesado
o transporte).

La evacuacion de los desechos se realizara
en recipientes o dependencias exclusivas
para este fin, que se limpiaran
periédicamente.

Control y registro de la humedad del o
forraje deshidratado en cada unidad de
almacenamiento, previamente a su
elaboracion o transporte.

Tratamiento de almacenes enteros,
previamente al depésito de los productos
elaborados y guardando las condiciones y
plazos de seguridad de la normativa
vigente para los alimentos de animales.

Disponer y mantener registros de los
tratamientos de almacenes efectuados en
que se recojan los datos minimos:
producto utilizado, cantidad aplicada,
forma de utilizacion, almacén tratado,
fecha de utilizacion, fecha de deposito de
producto elaborado y condiciones de
almacenamiento.

Almacenamiento de forraje
deshidratado en condiciones de
humedad, con niveles de
impureza, enfermedades,
parasitos o defectos que
comprometan su elaboracién.

Adicion de aditivos previamente a
la deshidratacion o sin dosificador.

Utilizar aditivos no autorizados o
en dosis que puedan comprometer
ta composicion del producto final.

Adiciones de aditivos por encima
de las dosis recomendadas.

Control y registro
automatizado de temperatura
en los almacenes donde se
almacene el forraje
deshidratado con
termosondas en distintos
niveles del producto
almacenado, previamente a
su envasado.

1.4.2 Instalaciones de
almacenamiento del forraje
deshidratado.

Utilizacion en su caso, de tolvas de
almacenamiento con un disefio que
permita una adecuada circulacion
previamente a |a elaboracion del forraje
deshidratado a en sus distintas
presentaciones como producto
elaborado.

Utilizacién de sistemas de alimentacion,
sinfines o cintas transportadoras de
material inerte en las superficies en
contacto con el forraje deshidratado.

Utilizacién de termosondas o sistemas de
control de temperatura en su caso, que
permitan [a determinacion en distintos
niveles de humedad de forraje
deshidratado, para el almacenamiento
previo al transporte como producto sin
otra elaboracién.

Limpieza sistemética de las tolvas de
almacenamiento.

La zona de almacenamiento de desechos
debera limpiarse segun lo establecido en
el plan de limpieza

Utilizacion de palas cargadoras
sin control o0 mantenimiento
perioédico o cualquier mecanismo
de alimentacion, almacenamiento
u otros elementos que no
preserven la integridad del forraje
deshidratado.

- Empleo de vibradores que
faciliten la salida del forraje
deshidratado almacenado.

- Utilizacién en su caso de cintas
transportadoras o sinfines de
acero inoxidable.

Disponer sistemas de control y
registro automatizado de
temperaturas con termosondas
en distintos niveles del forraje
deshidrato almacenado.
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PRACTICAS

OBLIGATORIAS

PROHIBIDAS

RECOMENDADAS

1.5 Molienda y granulado (obtencién de harina y granulado de forraje deshidratado)

1.5.1 Condiciones generales

Limpieza sistematica de los sinfines o
tornillo elevador de alimentacion de
forraje deshidratado.

Control de cantidad de entrada de forraje
deshidratado en el proceso.

Regulacién periédica del molino y
granuladora para la obtencion de harina o
tamafio de particula para granulado que
se precise obtener del forraje
deshidratado y minimizar la obtencién de
finos.

Transporte de la harina neumaticamente
por aspiracion hasta el sistema de
alimentacion de la granuladora.

En las industrias que no se produce la
totalidad del forraje deshidratado de
produccion de Produccién integrada
realizardn una limpieza exhaustiva en la
linea de molienda, tamizado y granulado,
previamente al proceso de elaboracion
con forraje de Produccién integrada,
debiéndose dejar registrada las
condiciones y caracteristicas de la
limpieza efectuada.

- Efectuar un control del proceso
de molienda y tamizado,
determinéndose ¢l rendimiento
tedrico del producto final y los
subproductos obtenidos.

- Elaboracion de granulado de
tamano de 3 cm. de longitud,
con 6 a 8 mm. de diametro y un
angulo de quiebra de 30
grados, para favorecer la
palatabilidad y asimilacion por
parte de los animales.

1.5.2 Instalaciones molienda,
tamizado y granulado.

Utilizacién de materiales inertes en los
elementos de molienda, tamizade,
transporte de [a harina y granulado, que
se pongan en contacto con los productos
obtenidos a partir del forraje
deshidratado.

Disponer de un ciclén decantador para el
transporte de |a harina.

Instalacion de protecciones en los
molinos, tamices o filtros que impidan ia
incorporacioén, incluso accidental de
materias extraias a los productos
obtenidos del forraje deshidratado.

Disponer la instalacion de mecanismos
que eliminen las piedras o elementos
densos y posibles elementos metalicos
que se puedan encontrar en el forraje
deshidratado, previamente a la entrada
del molino.

Disponer de sistemas de eliminacion de
pequefias piedras o elementos densos,
asf como elementos metalicos que
permanezcan al final del proceso de
molienda.

Disponer de granuladoras con elementos
de materiales inertes en superficies en
contacto con el forraje deshidratado y en
la puerta y camara de granulacion de
acero inoxidable.

Disponer de enfriadora para los granulos
elaborados con detectores de nivel,
sistema de aspiracion y eliminacién de
finos.

Utilizacién de grasa y aceites no
alimentarios en cualquier
mecanismo del molino, tamices,

sinfines o sistemas de transporte

de la harina y en su caso
granuladora.

Utilizar molinos de martillos de
doble bancada, que incluyan el
despedregador e iman
permanente.

- Disponer un cicléon decantador
con caracol con diametros
aproximadamente de 190 cm.
De didmetro, con filtros de
mangas con limpieza neumatica
automatica, procurando
minimizar las emisiones de
polvo.

1.6 Almacenamiento, envasado

y transporte de productos elaborados (fardos, cubos, granulos y harina)

1.7.1 Condiciones generales

Los productos elaborados se almacenaran
en depositos separados segun calidades.

Los depdsitos y envases para los
productos elaborados de forraje
deshidratado se utilizaran exclusivamente
para este fin.

Los envases y materiales de envasado
deberan almacenarse en lugar limpio y
protegido.

Los envases de productos elaborados no
podran ser reutilizables.

Depositar o mantener en el
almacén cuaiquier producto
distinto a los productos
elaborados de forraje
deshidratado.

Limpieza de depositos y
conducciones con productos no
homologados para industrias de
alimentacion para animales.

Mantener la temperatura en el
almacén inferior a 25° C. y una
humedad relativa del aire
inferior & 75%.

- Elaborar presentaciones de
fardos entre 350 y 850 kg. de
forraje deshidratado con una
longitud de paja de 6 a 10 cm.

- Elaborar presentaciones de
cubos con un volumen
aproximado de 100 cm®, con
una longitud de paja de 3 em.
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PRACTICAS

OBLIGATORIAS

PROHIBIDAS

RECOMENDADAS

1.7.1 Condiciones generales

Los envases llenos de harina o granulos,
asi como, las cajas Henas de productos
envasados no deben estar nunca en
contacto con el suelo.

La maquinaria empleada para el
envasado de productos elaborados debe
ser de material inerte y de facil limpieza.

En la zona de almacenamiento de los
envasados no se deben almacenar
productos quimicos, ni desechos.

El producto debe estar almacenado a la
temperatura y humedad tal que no lo
deteriore.

Los palets guardaran una distancia
minima entre ellas y con las paredes
para permitir una correcta circulacion del
aire.

Antes de cargar, todos los recintos de
transporte deben encontrarse limpios, en
buen estado y exentos de olores y objetos
extrafios.

Limpieza sistematica de depésitos.

Limpieza permanente del aimacén de
productos elaborados.

1.7.2 Instalaciones para el
almacenamiento, envasado y
transporte de forraje deshidratados

Los envases y materiales de envasado
deberan reunir los requisitos establecidos
en la legislacion vigente.

Depositos construidos en material inerte
con formas que permitan y aseguren un
vaciado completo, dotados de
mecanismos de limpieza, llenado superior
y sistema de muestreo.

El revestimiento y conservacion de
depositos se realizara de forma periddica
y con materiales autorizados para
productos alimentarios.

Las zonas de almacenamiento de envases
y materiales de envasado estaran
claramente diferenciadas de la zona de
envasado y manipulacion.

El almacén de productos elaborados
estara en una dependencia
independiente y alejada de fuentes de
olores no deseables.

Paramentos verticales y horizontales
de materiales impermeables y de facil
{impieza.

Depositos de hierro sin revestir.

Depésitos abiertos.

Utilizacion de depésitos de acero
inoxidable para el
almacenamiento de harina o
granulado de forraje
deshidratado.

Envasar la harina o
granulado de forraje
deshidratado en envases de
plastico aplicando e} vacio.

Disponer de un sistema
manejable para mantener
una buena rotacién y control
de las existencias.

Disponer un almacén o una
dependencia del mismo de
Produccién integrada
separados fisicamente del resto
de los praductos elaborados.

Envasado de la harina o
granulado de forraje
deshidratado en local
independiente del almacén de
productos elaborados.

Disponer en el almacén de
sisternas de control de
temperatura y humedad
relativa.

Almacén de productos
elaborados aislado
térmicamente.
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2. Identificacién y Trazabilidad de la procedencia del forraje deshidratado y de los productos elaborados.
2.1 Condiciones generales
2.1.1 Condiciones generales En cada centro de recepcion y/o - No podran comercializarse - Se recomienda que la

manipulacién debe existir registros de
control y albaranes de entrada, en el que
figure el producto, cantidad, parcela de
origen, unidad de cultivo con

tratamiento homogéneo y fecha de

como productos amparados por
esta norma, productos
procedentes de parcelas que no
cumplan en toda su produccion
las normas y Reglamentos de

empresa implante un sistema
que permita identificar la
unidad de cultivo de origen de
las producciones
comercializadas

entrada, firmado por |la persona que
realiza la entrega.

Produccién integrada que le
afecten.

- Las empresas que no procesan la
totalidad del forraje deshidratado sujeta
a este reglamento para su control y
certificacién, tendran ademas que
cumplir:

- Debe existir un sistema documentado e
implantado de identificacion y
Trazabilidad de los productos para
garantizar la separacion, desde la
parcela de cultivo hasta la entrega del
forraje deshidratado al cliente.

- Deben quedar claramente diferenciadas
los vehiculos y receptaculos empleados
para la recoleccién o transporte de
productos amparados por esta norma,
no pudiéndose emplear estas para otros
productos.

- Debera quedar claramente definido el
intervalo de tiempo durante el cual se
obtendra cada tipo de producto esté o
no acogido a Produccion integrada, lo
cual debe ser conocido por todo el
personal implicado en el proceso.

- Las lineas de elaboracién se deberan
limpiar completamente de producto de
origen distinto a Produccion integrada,
antes de proceder al procesado de
forraje deshidratado amparado por esta
norma.

- Los productos amparados por esta
norma seran identificados y tratados en
todo momento del proceso técnico,
administrativo y de comercializacion
coma un producto distinto del resto de
los productos obtenidos por la empresa.

3 Instalaciones generales

3.1 Condiciones generales

3.1.1 Materiales - Todos los materiales que se usen en las -
instalaciones deben ser aptos para uso
alimentario para los animales,
adaptandose a las distintas
especificaciones y necesidades a la
normativa vigente.

Todos los especificados en la
normativa vigente, cuyos niveles
se establecen en la normativa
vigente que regula las sustancias
indeseables en los productos
destinados a la alimentacion
animal. Se indica los mas
importantes: materiales o
instalaciones que puedan
aportar:, mercurio, fllior, arsénico,
cadmio y plomo, ademas de las
soldaduras con aleaciones de
estafio-plomo.

Se utilizara de forma general
aceros inoxidables austeniticos
que resistan el ataque de
detergentes y soluciones
esterilizadoras.

- Materiales poliméricos autorizados serén
inocuas y no deberan trasmitir al forraje
deshidratado u otros productos
elaborados, propiedades nocivas para los
animales, ni cambiar sus caracteristicas
organolépticas.

3.2 Caracteristicas constructivas, de disefio y mantenimiento

3.2.1 Condiciones generales - Todas las superficies en contacto directo
con el forraje en sus distintas fases del
proceso de elaboracién, deben ser
facilimente accesibles o desmontables
para la comprobacién de su estado de
limpieza.

La utilizacién de equipamientos
con grietas, picaduras o zonas
muertas en las que se acumulen
sustancias o productos
elaborados a las que no lleguen
las soluciones de limpieza.
Asimismo no se utilizara tornillos
o fileteados en las zonas en
contacto con el forraje en sus
distinta fases del proceso de
elaboracion.

Controlar la rugosidad de los
materiales adaptandose a las
especificadas por los equipos,
pudiéndose aceptar otras
mayores, aumentado en estos
casos el grado y los tiempos de
limpieza.

- Entoda instalacion, cintas
transportadoras, sinfines o tornillos
elevadores, depdsitos, etc. debe
asegurarse que el vaciado sea total y
permita su limpieza.

Las separaciones entre
maquinas, o de éstas con las
paredes seran como minimo de
45 cm.
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3.2.1 Condiciones generales

Las instalaciones estaran en buen estado
de conservacion mediante un adecuado
mantenimiento.

Los pasillos dentro del almacén de
manipulacién se encontraran libres de
obstaculos, existiendo pasillos para el
personal y pasillos de vehiculos.

Las esquinas y obstaculos fijos deben
estar sefializados adecuadamente.

La zona de procesado, envasado y de
manipulacion del forraje deshidratado
debe estar perfectamente limpia y
construida de tal forma que permita una
higiene adecuada (paredes alicatadas,
desaglies, etc.).

3.2.2 Aseos y vestuarios

Debe existir un nimero suficiente de
aseos debidamente localizados y
sefalizados, incluido un cartel recordatorio
de la obligatoriedad del lavado de manos
despueés de a utilizacion de los mismos.

Los lavabos para la limpieza de las manos
estaran provistos de agua corriente asi
como de material de limpieza y secado
higiénico de las manos (distribuidores de
jabén y dispositivos de secado de manos
por aire o toallas de un s0lo usa).

Los aseos no comunicaran directamente
con los locales en los que se manipulen
productos.

El nimero de vestuarios se ajustara a las
necesidades del personal de la empresa,
se dispondra de taquillas para ropa y
calzado, de facil limpieza y desinfeccion.

Se evitaran huecos y ventanas o se
pondran elementos que impidan la entrada
de insectos.

Se recomienda que los lavabos
sean preferentemente de
accionamiento no manual

3.2.3 Ventilacién

Todas las instalaciones deben tener
ventilacién natural o mecanica adecuada
que asegure la eliminacion de
condensacion e impida el crecimiento de
hongos y bacterias, especialmente en los
servicios sanitarios

En caso de sistemas de
ventilacion mecanica se
recomienda que se pueda
accederse faciimente a los filtros
y otras partes que deban
limpiarse o sustituirse.

3.2.4 lluminacién

Los locales por donde circulen los
productos deben estar suficientemente
iluminados por medios naturales o
artificiales.

Los tubos flucrescentes o tamparas se
protegeran con medios adecuados para
evitar la posible caida de cristales en caso
de rotura y su fijacion al techo 0 a las
paredes sera de forma que facilite su
limpieza y se evite la acumulacion de
polvo.

3.2.5 Desagiies

Los sistemas de desaglie serén los
adecuados.

En caso de existir sumideros, se dispondra
de los medios que permitan la evacuacion
de las aguas de baldeo o limpieza. Estos
sumideros estaran provistos de los
dispositivos adecuados que eviten el
retroceso.

3.2.6 Superficies

Las superficies de suelos, paredes y
techos deben ser sélidas, duraderas y
faciles de limpiar. Los suelos ademas
deberan tener un tratamiento
antideslizante, en caso de no utilizarse
otros medios para evitar el deslizamiento y
posibles accidentes laborales producidos
por esta causa.
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3.2.7 Zonas de almacenamiento

Deberan existir zonas diferentes para el
almacenamiento de productos y de
envases vacios.

Las zonas de almacenamiento se
mantendran ordenadas y limpias.

Se evitara el aimacenamiento de
materiales de desecho en la zona de
manipulado.

Los productos quimicos deben estar
almacenados en un lugar que se pueda
cerrar y debidamente sefalizado, El
acceso al lugar de almacenamiento de
productos quimicos asi como la
manipulacién de los mismos, solo podra
realizarse por el personal designado por la
empresa.

Los productos quimicos almacenados
estaran correctamente etiquetados y con
autorizacion para su uso en la industria
alimentaria.

- Elalmacenamiento de los
productos se realizara a 45 cm.
del perimetro de las paredes y a
mas de 10 cm. del suelo.

3.2.8 Suministro de agua

La empresa dispondra de un suministro
de agua potable clorada (o cualquier otro
sistema de potabilizacién y desinfeccion
autorizado por la Administracion
sanitaria competente} utilizada para el
contacto directo con los productos
(lavado, tratamiento, o la humidificacion
del productoe) o con cualquier superficie
en contacto con éstos.

Los depositos intermedios de agua deben
limpiarse y desinfectarse periédicamente.

- Efectuar andlisis periodicos de la
calidad del agua potable
suministrada por la red publica,
en aguellas empresas que
utilicen ésta para la limpieza de
productos primarios, maceracion
o en el proceso de elaboracion.

- Utilizacién de filtros de carbén
activo para el agua de consumo
de proceso de elaboracion.

4. Higiene y mantenimiento sanitario de las instalaciones

'|4.1 Plan de limpieza y desinfeccion

4.1.1 Condiciones generales

Cada empresa debe disponer de un plan
de limpieza y desinfeccion detallado de las
instalaciones, lineas de elaboracién de
grano y envasado, asi como los sinfines y
depésitos, que corresponda a sus
necesidades.

El plan, desglosado por zonas, lineas de
trabajo o secciones, con instrucciones
claras, concretas y sencillas, debe
proporcionarse por escrito y estar
accesible a los que deban llevarle a cabo.

El plan debe especificar los tipos de
productos utilizados, la frecuencia con la
que se realizan estas operaciones y el
personal designado para estas tareas. El
personal que deba llevarlo a cabo tendra
la formacién adecuada en este campo.

Los productos de limpieza deben ser
convenientes para €l fin perseguido y
deben estar autorizados para su uso en
industria alimentaria, guardandose en un
local especifico con el resto de utensilios
de limpieza

Se dispondra de un local donde se pueda
comer o permanecer independiente de
las zonas de recepcidn, elaboracion,
envasado y almacenamiento.
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4.2. Lucha contra plagas

4.2.1 Insectos y roedores: Plan de
desir tacion y desratizacién

Cada empresa debe disponer de un plan
de desinsectacion y desratizacion
detallado que corresponda a sus
necesidades, puesto en practica por un
equipo con autorizacion legal para este fin.

El plan debe contener, al menos, la
siguiente informacién: identificacion del
equipo de trabajo, tareas y frecuencia de
las mismas, material y productos que se
van a emplear y el método de aplicacion.

El uso de insecticidas y/o raticidas se debe
realizar de modo que no alcancen a los
productos alimentarios, ademas deben
cumplir la legislacién y estar autorizados
para su empleo en la industria alimentaria.

Los cebos deben estar debidamente
sefializados y numerados y debe existir
un plano de sefializacion de los mismos.

Cuando se utilicen trampas luminosas
para insectos, éstas no deben situarse
nunca sobre los equipos y lineas de
recepcion de grario o elaboracion y
envasado.

Se recomienda el uso de
trampas luminosas para
insectos.

4.2.2 Pdjaros y otros animales

La empresa tomara las medidas
necesarias para evitar la entrada de
péjaros a las instalaciones e impedir su
nidificacion y pernocta. Asimismo, no se
debe permitir la entrada de ningln otro
animal en las instalaciones.

Se recomienda que las
puertas de acceso y
ventanas se disefien de tal
forma que se impida la
entrada de animales

4.2.3 Evacuacion de desperdicios
industriales

Los deseches de la planta deben ser
evacuados segin una planificacién
ordenada para minimizar los olores
anormales, la nidificacién de insectos y
sabandijas y sobre todo para prevenir la
contaminacién de los alimentos, las
superficies en contacto con los alimentos
y los alrededores de la planta o el
suministro de agua.

Las aguas residuales tendran un
tratamiento especial a fin de cumplir las
exigencias de la normativa vigente.

5 Equipos

5.1 Condiciones Generales.

Las empresas deben establecer y llevar a
cabo el mantenimiento de los equipos
para asegurarse de su correcto
funcionamiento y tomar las medidas
necesarias para evitar el contacto de los
productos con sustancias quimicas u
objetos extrafios (protectores, bandejas,
etc.).

5.2 Disefio

La disposicion de los equipos debe
permitir su mantenimiento y limpieza
adecuados, en linea con unas buenas
practicas de higiene.

5.3 Superficies de trabajo

Las superficies de trabajo se mantendran
en buen estado y se renovaran cuando
sea necesario.

5.4 Carretillas

Las carretillas de gasoil se usarén
exclusivamente fuera del aimacén.
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5.5 Maquinas y herramientas

Se deben utilizar maquinas y herramientas
en buen estado que sean seguras y con
los medios de proteccidn adecuados
(resguardos, dispositivos de seguridad,
etc.}. Ademas deben estar almacenados
en un lugar adecuado.

6 Personal

6.1 Formacion

La empresa debe asegurar la formacion
del personal de aimacén en materia de
buenas practicas de higiene y manipulado,
conservando un registro de los cursos
impartidos.

El maestro molinero, debe estar formado
en el Proceso indicado por los
Reglamentos de Produccion integrada de
procesado de forraje deshidratado y de los
productos elaborados que le afecten.

- Asegurar la formacion del
responsable técnico y de
calidad de la industria.

6.2 Buenas practicas de higiene y
manipulado

La empresa debe disponer de una guia de
buenas practicas de higiene y manipulado
que debe recoger como minimo los
siguientes requisitos:

a. los manipuladeres deben mantener un
grado elevado de aseo personal

b. las personas afectadas por
enfermedades infecciosas no deben
trabajar en las dependencias donde se
manipulen los productos

c. los cortes y las heridas de los
manipuladores que no impidan continuar el
trabajo, deben cubrirse con vendajes
impermeables

d. todo el personal debe lavarse las
manos, antes de volver a la labor tras
cualquier ausencia del puesto de trabajo

e. en caso de utilizacién de guantes por
parte de los manipuladores, estos se
mantendran en perfectas condiciones de
higiene en el punto de trabajo y se
renovaran cada vez que sea necesario

f. elpeloylabarbadelos
manipuladores deben recogerse y cubrirse
adecuadamente para conseguir una
proteccién efectiva,

g. el personal debe vestir ropa de trabajo
adecuada y limpia. Los visitantes de las
zonas de manipulacion y envasado deben
llevar ropa protectora y cumplir las mismas
disposiciones de aseo personal

h. Los manipuladores no se deben salir

del recinto de trabajo con las prendas de

trabajo.

i. Enlas zonas de trabajo los

manipuladores no deben:

- comer, beber o masticar chicle.

- llevar las ufias de las manos largas,
esmaltadas o falsas.

J. toser o estornudar sobre el forraje

Se colocaran carteles en lugar visible que
recuerden éstas normas de buenas de
practicas higiene y manipulado.

Queda prohibido que, en las
zonas de trabajo, los
manipuladores ileven efectos
personales que puedan
desprenderse.

6.3. Salud y seguridad

La empresa debe tener documentado un
plan de prevencion de riesgos laborales.

Los contratos laborales deben ajustarse a
los convenios laborales vigentes,
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7 Control de calidad

7.1 Calidad del producto

Se llevara un sistema preventivo de
control de los alimentos para los animales
que garantice la seguridad de los
mismos, siendo suficiente un Sistema de
vigilancia APPCC de “Anélisis de Peligros
y Puntos de Control Criticos” implantado
y revisado, adecuandose a la normativa
vigente para la elaboracion y
conservacion de alimentos para
animales.

La empresa debe tener definido e
implantado, un muestreo sistematico de
la produccién que sirva para comprobar
que se cumplen [as normas existentes en
la legistacién vigente referentes a la
analitica y normalizacion comercial.

Esta practica de autocontrol de calidad
actuara come minimo:

a. en la procedencia y recepcion de
forraje incluido sus muestreos.

b. elaboracién de forraje deshidratado.
c. sobre el producto antes del envasado

d. en el producto ya terminado vy listo
para su expedicion

Los pardmetros a comprobar son los
especificados para cada producto en las
normas de calidad de la legislacion
vigente para el procesado de forraje
deshidratado respecto a:

Los aditivos y coadyuvantes utilizados
durante los procesos de manipulacién,
elaboracion, envasado y conservacion.

Analisis de residuos de productos
fitosanitarios en la recepcion de
productos (apartado a) de materias
activas permitidas en los tratamientos y
préacticas fitosanitarias de cultivo, tanto los
autorizados en el sistema de calidad de!
producto primario y aquellos
excepcionales que se hubieran efectuado.

Anélisis que determine la caracterizacion
del forraje deshidratado, en el producto
antes del envasado o ya terminado y listo
para su expedicion (apartados ¢ 6 d).

Se deben conservar los registros de los
controles y analisis efectuados.

En el caso de que alguna partida no
cumpla las condiciones de cultivo o
procesado de forraje deshidratado
recagidas en los Reglamentos de
Produccién integrada, la empresa debera
disponer de un documento o manual de
actuacién para su comercializacion fuera
del régimen de Produccidn integrada y en
su caso, su posible destino para use
industrial o su destruccion si no se
cumplen las condiciones minimas como
producto alimentario para la alimentacion
animal, la salud humana y el medio
ambiente.

7.2 Comprobacion del
instrumental de medida

La empresa debe disponer de
procedimientos escritos que especifiquen
la periodicidad y exactitud con que se
deben verificar los instrumentos de
medida empleados para comprobar la
calidad comercial. Estos procedimientos
estableceran los registros que deberan
quedar de estas verificaciones.
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7.3 No conformidades

La empresa debe disponer un
procedimiento de deteccién y constancia
de registros por escrito la accion
correctora a desarrollar cuando se
detecten “no conformidades” en
cualquiera de los aspectos contemplados
en este Reglamento.

7.4 Reclamaciones de los clientes

7.5 Auditoria interna

Se dispondra de un sistema para el
tratamiento de las reclamaciones de
clientes relacionadas con las obligaciones
y requisitos recogidos en este
Reglamento.

El sistema contemplara la recepcién
registro y evaluacion, asi como la
conservacion de los registros de las
reclamaciones recibidas, su evaluacion y
las acciones correctoras emprendidas.

La empresa debe auditar, al menos una
vez al afio, los requisitos establecidos en
este Reglamento, con el fin de
asegurarse de que se llevan a cabo, son
adecuados y cumplen las normas.

Debe de quedar registro de la auditoria
realizada y de los resultados de la misma.

- Disefo de planes de mejora
basados en los resultados
obtenidos en la Auditoria
interna.

ORDEN de 4 de septiembre de 2006, por la que
se establecen las bases reguladoras de la concesion
de ayudas para el fomento de medidas de ahorro ener-
gético y de reactivacion del sector pesquero andaluz,
y se efectiia su convocatoria para el ano 2006.

El alza experimentado en los Gltimos afios en el precio del
gasbleo pesquero, unido a la disminucién principalmente
de las poblaciones demersales, estéd generando en el sector
de la pesca serias dificultades econémicas y sociales. En par-
ticular los méas de 200 arrastreros que faenan en el caladero
nacional del Golfo de C&diz atraviesan por una grave crisis
motivada, ademas, por la finalizacion del Acuerdo de Pesca
con Marruecos en 1999y la posterior incorporacién al caladero
nacional de algunos barcos que no han contado con otra
alternativa.

La Comisién Europea en su Comunicacién al Consejo y
al Parlamento Europeo de fecha 9 de marzo de 2006, sobre
la situacién econémica de la industria europea sefiala las difi-
cultades que plantean al sector el incremento de los costes
de operatividad, el debilitamiento de los stocks, restricciones
por la aplicacion de medidas de gestion, etc. que lleva a
muchos barcos con elevado consumo de combustible a operar
incluso generando pérdidas. Asimismo identifica las medidas
acortoy largo plazo que contribuirian a superar las dificultades.

La flota pesquera andaluza se beneficia de las posibi-
lidades de ayudas cofinanciadas por el Instrumento Financiero
de Orientacién de la Pesca reguladas mediante Orden de 26
de julio de 2000 (BOJA nim. 94, de 17 de agosto de 2000).
Entre estas ayudas se encuentran las dirigidas a la moder-
nizacion de la flota y al ajuste de su capacidad de pesca.
No obstante estas posibilidades son insuficientes para con-
tribuir a la reactivacién del sector. En consecuencia a través
de la presente Orden se habilitan ayudas por un lado, para
favorecer las innovaciones tecnoldgicas en los buques que
mejoren el consumo del combustible y, por otro, para primar
en condiciones mas ventajosas la paralizacién definitiva de
los buques que no puedan continuar con el ejercicio de la
pesca. A su vez, estas ayudas tienen la consideracién de con-
tribuciones financieras del estado miembro a operaciones cofi-
nanciadas con el Fondo Europeo de la Pesca y previstas en
el programa operativo, y en consecuencia no le es de aplicacion

lo previsto en los articulos 87 a 89 del Tratado constitutivo
de la Comunidad Europea.

En su virtud, a propuesta de la Direccién General de Pesca
y Acuicultura y de acuerdo con el Decreto 204/2004, de 11
de mayo, de estructura organica de la Consejeria de Agricultura
y Pesca, y el articulo 107 de la Ley 5/1983, de 19 de junio,
de la Hacienda Publica de la Comunidad Auténoma de
Andalucia,

DISPONGO

CAPITULO|

DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1. Objeto y régimen juridico.

1. El objeto de la presente Orden es regular la concesion
de ayudas al sector pesquero andaluz para fomentar las inno-
vaciones tecnolégicas en los buques que favorezcan la reduc-
cién del consumo de combustible y para el ajuste de la capa-
cidad de la flota pesquera mediante la paralizacion voluntaria
con caracter definitivo de bugues de pesca. Asimismo, se efec-
tla la convocatoria de estas ayudas para el afio 2006.

2. La presente Orden se enmarca dentro del &mbito com-
petencial que establece el articulo 13.18 del Estatuto de Auto-
nomia para Andalucia, segln el cual, la Comunidad Auténoma
tiene competencia exclusiva en materia de pesca en aguas
interiores, el marisqueo y la acuicultura, asi como, en su
articulo 15.1.6.2, que atribuye a la Comunidad Auténoma,
en el marco de la regulacion general del Estado, el desarrollo
legislativo y la ejecucidén en materia de ordenacién del sector
pesquero y puertos pesqueros.

Articulo 2. Finalidad y objetivos.

La finalidad de las ayudas reguladas en la presente Orden
es contribuir al ahorro energético en las actividades pesqueras
que realiza la flota andaluza a través del fomento de las inver-
siones a bordo de los buques y favorecer su reactivacion a
través de medidas de ajuste de su capacidad.



