AXENCIA GALEGA
DA CALIDADE
ALIMENTARIA

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA (IGP)
“TERNERA GALLEGA"

PLIEGO DE CONDICIONES

A) DENOMINACION DEL PRODUCTO
Indicacion Geogréfica Protegida (IGP) Ternera Gallega
B) DESCRIPCION

El ganado apto para suministrar la carne que ha de ser amparada por la indicacién geogréfica
protegida Ternera Gallega sera de las razas Rubia Gallega, Morenas Gallegas asi como de los
cruces entre si y también con las siguientes razas cérnicas: Asturiana de los Valles, Limusina
y Rubia de Aquitania. También son aptos los cruces de machos de cualquiera de las razas

anteriores con hembras de las razas frisona y Pardo Alpina.

En funcion de la edad, de la alimentacién y del sistema de produccién antes del sacrificio, se

distinguen los siguientes tipos de animales:

a) Ternera Gallega: animales que se destetan a diferentes edades y que se sacrifican con
menos de doce meses, siendo la base de su alimentacion los forrajes y los concentrados

autorizados por el Consejo Regulador.

b) Ternera Gallega Suprema: animales que se crian en explotaciones con vacas madres y que
tuvieron un periodo minimo de lactancia materna de siete meses. Su sacrificio se realizari

antes de los diez meses.
¢) Afojo: animales que se sacrifican con mas de doce meses y menos de dieciocho.

Cada uno de estos tipos de animales da lugar a la siguiente categoria comercial homénima,
cuyas caracteristicas organolépticas, de conformacion y de grado de engrasamiento son las

siguientes:
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a) Ternera Gallega Suprema: esta carne tiene un color de rosa claro a rojo, con grasa que va
desde un color blanco nacarado a un amarillo suave y de textura cremosa. El grano del mudsculo

es fino y de consistencia firme.

Conformacion de las canales: S, E, U, R, O+. En el caso de canales procedentes de las razas

Morenas Gallegas no se tendra en consideracion.
Grados de engrasamiento para las conformaciones S, E, U: machos 1, 2, 3; hembras 1, 2, 3, 4.
Grados de engrasamiento para las conformaciones R, O+: machos 2, 3: hembras 2, 3, 4.

b) Ternera Gallega: esta carne tiene un color de rosa a rojo suave, con grasa de color blanco

nacarado y distribucion homogénea, musculo de grano fino y de consistencia firme.

Conformacién de las canales: S, E, U, R, O+. En el caso de canales procedentes de las razas

Morenas Gallegas no se tendré en consideracion.
Grados de engrasamiento para las conformaciones S, E, U: machos 1, 2, 3; hembras 1, 2, 3, 4.
Grados de engrasamiento para las conformaciones R, O+: machos 2, 3: hembras 2, 3, 4.

¢) Afojo: Esta carne tiene un color que va desde rojo suave a rojo intenso con grasa de color

blanco nacarado con un tono amarillo suave. El musculo es de consistencia firme y magro.
Conformacion de las canales: S, E, U, R.

Grados de engrasamiento para las conformaciones S, E, U: 1, 2, 3, 4.

Grados de engrasamiento para la conformacién R: 2, 3, 4.

C) ZONA GEOGRAFICA

La zona de produccion y elaboracion se extiende al territorio de Galicia.

D) PRUEBA DEL ORIGEN

Son requisitos fundamentales que avalan el origen y la calidad del producto:

a) Todos los operadores que intervienen en el proceso de produccion y elaboracion deben estar
inscritos en los registros del Consejo Regulador de la IGP Ternera Gallega. Los registros
establecidos son: ganaderias, cebaderos, mataderos, salas de despiece y mayoristas y

minoristas de carne.
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b) Todas las reses pertenecientes a las explotaciones ganaderas inscritas en la IGP se
identifican de forma individual, mediante el sistema de identificacion oficial de la

Administracion.

c) Los operadores inscritos llevaran documentacion donde se indicara, en relacion con su
actividad, las entradas y salidas de materias primas o productos, con los datos necesarios para
la comprobacién de la trazabilidad individual o de los lotes certificados. De esta forma se
realiza tanto el seguimiento del producto como de los procedimientos o procesos que se

llevan a cabo.

d) Certificacion de producto. El 6rgano de control y certificacién del Consejo Regulador de las
indicaciones geogréaficas protegidas Ternera Gallega y Vaca gallega - Buey Gallego es el
encargado de verificar el cumplimiento de lo indicado en este pliego. EI Comité de Partes de
este érgano, integrado por representantes de todos los grupos implicados en los principios
relacionados con la certificacion, es el responsable de asegurar la imparcialidad e
independencia de los procesos de certificacién. La estructura del 6rgano de control y
certificacion, dirigida por el director técnico, verifica si el producto es apto para ser amparado
por la IGP, procediendo a su control y etiquetado para identificar y garantizar su procedencia,

manteniendo la trazabilidad en todas las fases de elaboracion y comercializacion.

e) El etiquetado se realiza en las distintas fases de elaboracion del producto sobre las canales,
piezas y porciones de estas, tal como se indica en el apartado H). Este etiquetado identifica el

producto amparado ademés de mantener la trazabilidad y garantizar el origen del producto.
E) METODO DE OBTENCION

Los animales destinados a la produccién de carne amparada por la IGP deben proceder de las
explotaciones ganaderas inscritas y cumplir los criterios raciales establecidos. La base de la
alimentacion en las explotaciones tradicionales de cria sera la lactancia materna
complementada con alimentos propios de las explotaciones (maiz, nabos, patatas), forrajes y
piensos autorizados. En las explotaciones de cebo la alimentacién se basa en los forrajes y

piensos autorizados.

En los sistemas de produccién extensivos y semi-extensivos es obligatorio complementar la
alimentacion de los animales y realizar el acabado o finalizado de los terneros durante un
periodo minimo de dos meses antes del sacrificio. Para ello se debera disponer de tolvas o
comederos moviles selectivos, distribuidos en las praderas y facilmente accesibles, donde se

les suministraran forrajes, cereales y pienso.
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En dichos sistemas productivos, cuando los terneros se sacrifiquen con ocho o mas meses de
edad se deberan estabular o agrupar en recintos cerrados y protegidos de las inclemencias
climatoldgicas, para realizar su finalizado, suministrandoles cereales y/o concentrados a libre

disposicion.

Transitoriamente, durante un periodo maximo de dos afios, los terneros se podran finalizar
en las praderas, utilizando para ello las tolvas o comederos moéviles selectivos, distribuidos de

forma que puedan acceder a ellos.

En las explotaciones de cebo la alimentacion se basa en los forrajes y piensos autorizados.

En todo caso, los piensos utilizados deben ser de origen vegetal y estaran compuestos por
materias primas habituales en la produccién ganadera gallega, de los siguientes grupos:

o Cerealesy derivados.

e Oleaginosas y derivados.

e Leguminosas y derivados.

e Tubérculos, raices y derivados.

e Forrajes.

e Otros vegetales y derivados.

e Minerales.

e Varios (productos y subproductos de panaderia y similares).

En la composicién de los piensos predominaran los cereales, que deberan ajustarse a los
siguientes porcentajes sobre el peso total del pienso: un minimo de un 60% de grano de
cereales en exclusiva, o un minimo de un 65% de granos de cereales y derivados. En el caso
de los concentrados destinados a las primeras edades, estos porcentajes se podran reducir en
5 puntos.

Queda expresamente prohibido el empleo de productos que puedan interferir el ritmo normal
de crecimiento y desarrollo de los animales, asi como el empleo de derivados de animales
reciclados.

Para el control de los piensos, los fabricantes estableceran un acuerdo con el Consejo

Regulador.
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Las précticas ganaderas deben favorecer la proteccion medioambiental, la sostenibilidad de

las explotaciones y el bienestar de los animales, de acuerdo con la legislacion vigente.

Durante la crianza y el engorde se vigilara la limpieza y la libertad de movimientos de los
terneros, las condiciones higiénico-sanitarias, el estado de los patios y zonas de descanso, que

el suelo de las cuadras no sea resbaladizo ni rugoso y que las pendientes no superen el 5 %.

Se evitara la masificacion de los establos, limitando a un maximo de 40 animales por lote,
siempre que dispongan de una superficie minima de 2,2 m#/ternero mayor de seis meses; 0 a
un maximo de 60 animales por lote, cuando dispongan de una superficie minima de 4

mz/ternero.

Se garantizara la calidad del aire, las condiciones térmicas y la iluminacion en el interior de las
instalaciones, apostando por la correcta ventilacion y orientacién de los establos, de forma
que la concentracion de NH3 a un metro de altura sobre el suelo no supere las 20 ppm, que el
rango de temperatura interior oscile entre 0 y 35° C, y que los terneros dispongan de luz

ambiental durante un minimo de 8 horas diarias.

Se favorecera el pastoreo, el acceso de los terneros a la comida y la disponibilidad de agua
limpia. Los comederos deben tener, como minimo, una longitud de 15 centimetros por cada

ternero mayor de seis meses y habra al menos un bebedero por cada quince terneros.

Se vigilara diariamente el estado de las instalaciones, la salud de los terneros y que no
presenten dafios ni comportamientos anémalos derivados de un déficit de bienestar animal,
como dispersién, agresividad, miedo, movimientos erraticos, estrés, rechazo a la presencia

humana, etc.

El sacrificio del ganado se realizard en mataderos inscritos, donde se procedera a la
certificacion y etiquetado de las canales de acuerdo con las tipologias establecidas segin las

practicas de produccion y la edad de los animales.

Las carnes amparadas no podran ser comercializadas al consumidor como minimo hasta el dia

siguiente al sacrificio.

El despiece se efectuard en las salas inscritas y no podra ser simultaneo con otras canales y
piezas no amparadas. Las piezas iran provistas de las etiquetas expedidas por el érgano de

control y certificacion. La trazabilidad en el despiece sera de forma individualizada.
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Las piezas de carne que sufran procesos de congelacion perderan la proteccién de la IGP, salvo
que dichas piezas se destinen para la exportacién a terceros paises fuera de la UE (no se

consideraran, a efectos de esta excepcion, ni Andorra ni el territorio de Gibraltar).

El fileteado de las piezas podra ser efectuado en industrias inscritas en el Consejo Regulador
0 en establecimientos especificos que previamente firmasen un acuerdo de colaboracion con
el Consejo Regulador para el control, etiqguetado y la comercializacion de las carnes
protegidas. El fileteado no podra ser simultdneo con otras carnes no amparadas. La
trazabilidad en el etiquetado sera por lotes y los envases deberan ir provistos de las etiquetas

expedidas por el érgano de control y certificacion del Consejo Regulador.

No se admite la reutilizacion de las etiquetas de la IGP en ninguna de las fases de sacrificio,

despiece y fileteado.

Las carnes que se usen como ingrediente en productos elaborados podran someterse a
procesos de conservacion previos (salazén, secado, congelacién, etc.), siempre que dichos
procesos sean necesarios para su correcto aprovechamiento y favorezcan las cualidades del
producto final obtenido. El uso del producto protegido como ingrediente se ajustara en su

etiquetado a las directrices establecidas por la Comisién Europea

El cumplimiento de las condiciones de obtencién del producto se comprobara mediante
inspecciones periddicas de las instalaciones, de los animales y de la carne; revision de la
documentacion; analisis fisico-quimicos de las materias primas y de los productos; andlisis
mediante marcadores moleculares para seguimiento de la trazabilidad y analisis

organolépticos.

La descalificacion de los animales, de las canales, de las piezas o sus porciones podra ser
realizada por el 6rgano de control y certificacion del Consejo Regulador en cualquiera de las

fases de produccion, elaboracion y comercializacion.
F) VINCULO
Caracter especifico de la zona geografica

La orografia gallega estd modelada con suaves colinas y una importante red fluvial que, junto
al clima atlantico de abundante pluviosidad y temperaturas suaves, favorecen una alta
productividad forrajera y de los cultivos agricolas. Esta capacidad productiva de la tierra ha
favorecido el desarrollo de una elevada actividad ganadera ligada al territorio, asi como la
implantacion de una importante industria elaboradora y transformadora, en la que la carne

de vacuno tiene un especial protagonismo.
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Esta actividad ganadera se sustent6 histéricamente sobre la base de explotaciones familiares,
en las que el saber hacer tradicional en lo relativo a las técnicas de cria, alimentacién y manejo

del ganado fueron transmitiéndose de generacion en generacion.
Caracter especifico del producto:

La existencia de razas propias de aptitud carnica entre las que destaca la raza Rubia Gallega,
en sus origenes de triple aptitud, pero con preponderancia carnicera, ha sido la base de un
sistema productivo agropecuario caracterizado por la pequefia dimensién de las ganaderias y
por el aprovechamiento de los recursos propios que se generan: leche, forrajes, cultivos

agricolas como cereales (maiz principalmente), patatas, nabos, etc.

Histéricamente, en Galicia el sacrificio de los animales se realiza con menos de 10 meses de
edad, lo que proporciona canales de poco peso con una carne de caracteristicas organolépticas
claramente diferenciadas en cuanto a terneza, color, textura y jugosidad. Un buen nimero de
estos terneros siguen pautas de alimentacion donde predomina la lactancia materna, que
afiade algunos matices a las caracteristicas mencionadas en cuanto al aspecto de la carne (por
ej. color de la grasa, textura cremosa...) y su sabor. Estos animales y su carne son los que se

identifican como “ternera gallega suprema”.

En menor medida, en Galicia también existe la produccién de carne procedente de animales
de mayor edad, criados asimismo en explotaciones familiares. Esta produccién se basa en un
mayor aprovechamiento de la capacidad genética de las razas cérnicas y de los recursos
alimenticios forrajeros, silo de maiz y cereales. La carne procedente de estos animales se

diferencia por un color mas intenso, y mayor consistencia y sabor.

Relacion causal entre la zona geogréafica y la calidad, la reputacién u otras caracteristicas

especificas del producto:

El ganado vacuno fue utilizado desde muy antiguo por los pobladores de Galicia como fuente
de carne y grasa. Se caracterizaba por ser un ganado de caracter rustico, pequefio y montaraz
que, debido a la introduccion de la patata y el maiz procedentes de América, se transformé en
un ganado de mayor corpulencia, destinado a los trabajos agricolas y a la produccion de carne
y leche. Esta versatilidad del ganado ayudé de forma importante a la evolucién en la propiedad
de la tierra, ya que ademéas de completar el consumo familiar, generaba excedentes

destinados a la adquisicién de propiedades.

En el siglo XVIII, el vacuno gallego adquirié gran relevancia por las exportaciones de carne a
Inglaterra que se sostuvieron hasta principios del siglo XX. Con posterioridad y hasta bien

avanzada la década de los 60 en el siglo XX, Galicia suministraba carne de vacuno a media
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Espafia, y hoy en dia es la primera actividad agraria desde el punto de vista social y de

mantenimiento de la poblacién en el medio rural.

Precisamente Ternera Gallega se produce en explotaciones ganaderas de caracter familiar,
que respetan la tradicion carnica gallega, apostando siempre por la calidad. Son explotaciones
en las que existe una especial simbiosis vaca — ternero — medio, bajo los cuidados y buen hacer
de los ganaderos gallegos, que heredaron sistemas de produccion transmitidos secularmente
de padres a hijos, basados en el aprovechamiento de los recursos propios de la explotacion y
en el particular cuidado de los animales, compafieros y participes de su historia, que siempre
le permitieron obtener productos agroalimentarios de excepcional calidad, lo que ha dado una

gran reputacion a estas carnes en el mercado espariol.
G) ESTRUCTURA DE CONTROL

El érgano de control y certificacion integrado en el Consejo Regulador de las IGP Ternera
Gallega y Vaca Gallega - Buey Gallego es el encargado de verificar el cumplimiento de lo
indicado en el pliego de condiciones. Este 6rgano dispone de una estructura adecuada para
actuar de acuerdo con la Norma ISO 17065 sobre criterios generales que deben cumplir las

entidades que realizan la certificacion de producto.

Nombre: Organo de Control y Certificacion del Consejo Regulador de las indicaciones

geograficas protegidas Ternera Gallega y Vaca Gallega — Buey Gallego.
Direccién: Ria do Obradoiro CAB, n° 2. 15707 Santiago de Compostela
Teléfono: 0034 981 575786.

Fax: 0034 981 574895.

Correo electroénico: certificacion@vacundegalicia.com

El Comité de Partes de este Organo, integrado por representantes de todos los grupos
implicados en los principios relacionados con la certificacion, es el responsable de asegurar la
imparcialidad e independencia de los procesos de certificacion. La estructura del 6rgano de
control y certificacién, esté dirigida por un director técnico que es el maximo responsable de

la certificacion y dispone de personal técnico cualificado.
H) ETIQUETADO

Todas las canales, piezas y porciones llevan para su identificacion y trazabilidad etiquetas que

se aplican al producto en cada fase de elaboracién (sacrificio, despiece y/o fileteado). Estas
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etiquetas son de distintos colores segun la tipologia del producto (de acuerdo con lo recogido
en la letra B) de este pliego) y contienen, ademas de las menciones obligatorias, las siguientes:
identificacion y logotipo de Ternera Gallega, logotipo europeo de las IGP y datos de
trazabilidad (ver modelos en el anexo de este documento). Ademas de las etiquetas, cada
media canal va acompafiada de un documento que aporta informacion sobre la explotacion de
procedencia, identificacion y tipologia del animal, edad al sacrificio, clasificacion y peso de la

canal, matadero y fecha de sacrificio.

La carne picada o carne procesada elaborada a partir de carne de vacuno amparada por la
indicacion geografica protegida Ternera Gallega podra ser comercializada en envases que
utilicen la mencién “elaborado con IGP Ternera Gallega”, siempre que la carne certificada

constituya la tnica carne en el producto final.

Los usuarios de esta mencion estaran autorizados por el Consejo Regulador y sometidos al
control e inspeccidn del 6rgano de control para verificar el uso correcto de la indicacion
geografica protegida en la etiqueta y las cantidades utilizadas. En estos productos esté
prohibido el uso del logotipo comunitario identificador de las indicaciones geogréficas
protegidas.

ANEXO. LOGOTIPO Y ETIQUETAS DE LA INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA TERNERA
GALLEGA
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