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0. IDENTIFICACION

L]

Codigo y denominacion de la actividad: 09.02.12 Estadistica de produccién lechera en Andalucia
Organismo responsable: Consejeria de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural

Unidad ejecutora: Servicio de Estudios y Estadisticas. Secretaria General de Agricultura, Ganaderia
y Alimentacion

Organismos colaboradores y convenio: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion a través
del Convenio entre el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion y la Consejeria de Agricultura,
Pesca, Agua y Desarrollo Rural, en materia de estadistica. (Ver ultimo convenio)



https://www.boe.es/diario_boe/txt.php?id=BOE-A-2024-15080
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1. INTRODUCCION

Objetivos: Se pretende tener conocimiento sobre las producciones anuales de leche y sus
derivados. Esta actividad es disefiada por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion,
colaborando la Consejeria en la ejecucion de la actividad.

Marco conceptual: Es muy amplio, dada la diversidad de los productos lacteos. Las principales
definiciones son:

Leche de consumo: Leche cruda, leche entera, leche semidesnatada y leche desnatada que no
contengan ningln aditivo. Se refiere sélo a la leche directamente destinada al consumo, en princi-
pio en envases de 2 litros o menos. Comprende, asimismo, la leche vitaminada.

Leche cruda: leche producida por la secrecién de la glandula mamaria de una o varias vacas, ovejas
o cabras y no calentada por encima de 40° C, ni sometida a un tratamiento de efecto equivalente.
4.2.1.2 Leche entera: leche sometida, en una empresa dedicada a tratar la leche, por lo menos a un
tratamiento mediante calor o a un tratamiento de efecto equivalente autorizado y cuyo contenido
natural en materias grasas sea igual o superior a un 3,50 %, o cuyo contenido en materias grasas se
haya elevado hasta un 3,50 % como minimo

Leche semidesnatada : leche sometida, en una empresa dedicada a tratar la leche, por lo menos a
un tratamiento mediante calor o a un tratamiento de efecto equivalente autorizado y cuyo conteni-
do en materias grasas se haya elevado a un 1,50 % como minimo y a un 1,80 % como maximo

Leche desnatada: leche sometida, en una empresa dedicada a tratar la leche, por lo menos a un
tratamiento mediante calor o a un tratamiento de efecto equivalente autorizado y cuyo contenido
en materias grasas se haya elevado a un 0,30 % como maximo

Leche Pasteurizada: la leche pasteurizada debera obtenerse mediante un tratamiento que aplique
una temperatura elevada durante un corto espacio de tiempo (por lo menos a 71,7 ° C durante
quince segundos o cualquier otra combinacidn equivalente) o mediante un procedimiento de pa-
steurizacion que emplee combinaciones distintas de tiempo y temperatura para obtener un efecto
equivalente. 4.2.1.6 Leche Esterilizada: la leche esterilizada debera haberse calentado y esterilizado
en envases o recipientes herméticamente cerrados y el dispositivo de cierre debera permanecer
intacto, en caso de control por sondeo, tener una capacidad de conservacion que impida la percep-
cion de alteraciones tras pasar un periodo de quince dias en un envase no abierto a una temperatu-
rade+30°C.

Leche Uperisada: la leche uperisada (o UHT) debera obtenerse aplicando a la leche cruda un pro-
cedimiento de calentamiento de flujo continuo a una temperatura elevada durante un corto espacio
de tiempo (como minimo + 135° C durante un segundo por lo menos).

Nata: pelicula grasa que se forma de manera natural en la superficie de la leche mediante una lenta
aglomeracion de glébulos grasos emulsionantes. Si se obtiene por desnate de la superficie de la le-
che o si se extrae por centrifugacion de la leche en un separador de nata, tendra, ademas de los
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demas componentes de la leche, un contenido en materias grasas relativamente elevado (que su-
pera habitualmente un 10 % del peso del producto). La estadistica recoge informacién sobre:

Leches acidificadas: productos lacteos de un pH entre 3,8 y 5,5. Esto es, yogures, yogures bebibles,
yogures preparados, leches fermentadas tratadas térmicamente y otros. Incluye, asimismo, los pro-
ductos a base de o que contienen bifidus.

Mantequilla : producto con un contenido en materias grasas lacteas igual o superior al 80 % e
inferior al 90 % y un maximo del 16 % de agua y del 2 % de materias secas no grasas. Incluye, asi-
mismo, la mantequilla con muy baja cantidad de hierbas, especias, aromas, etc., a condicion de que
el producto conserve el caracter de la mantequilla.

Queso: producto sélido o semisdlido fresco o maduro, obtenido por coagulacion de la leche, la leche
desnatada o semidesnatada, la nata, la nata del suero lactico o la mazada solas o por combinacion
de estos productos, mediante la accion del cuajo u otros agentes coagulantes apropiados y escu-
rriendo parcialmente el suero lactico que resulta de dicha coagulacion. Incluye, asimismo, el queso
destinado a la fabricacion de queso fundido pero excluye el queso fundido, todas las distintas ca-
tegorias de quesos (y requesones) a partir de todas clases de leche, la ricotta.

* Marco juridico:

o Reglamento (UE) 2022/2379 del Parlamento Europeo y del Consejo de 23 de noviembre de 2022
relativo a las estadisticas sobre insumos y produccion agricolas, por el que se modifica el
Reglamento (CE) 617/2008 de la Comision y por el que se derogan los Reglamentos (CE)
1165/2008, (CE) 543/2009 y (CE) 1185/2009 del Parlamento Europeo y del Consejo y la Directiva
96/16/CE del Consejo.

o Reglamento (UE) 2023/2745 de la Comision de 8 de diciembre de 2023 por el que se establecen
normas para la aplicacion del Reglamento (UE) 2022/2379 del Parlamento Europeo y del
Consejo en lo relativo a las estadisticas sobre produccion animal.

o Ley12/1989, de 9 de mayo, de la Funcion Estadistica Publica.
o Ley4/1989, de 12 de diciembre, de Estadistica de la Comunidad Autdnoma de Andalucia.

o Ley 9/2023, de 25 de septiembre, por la que se aprueba el Plan Estadistico y Cartografico de
Andalucia 2023-2029 y sus programas estadisticos y cartograficos de desarrollo.

¢ Antecedentes:

El Servicio de Estudios y Estadisticas de la Consejeria, viene realizando esta actividad en el marco
del convenio de colaboracion en materia estadistica entre la Consejeria y el MAPA con el objeto de
armonizar la informacion en materia agraria, pesquera y alimentaria; y establecer una Unica fuente
de recogida de informacién que evite la existencia de duplicaciones o divergencias en los
resultados, molestias a los usuarios y problemas en la utilizacién de estos resultados, ademas de
minimizar el coste derivado de la actividad estadistica relativa a las materias aludidas.
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Esta actividad se venia realizando desde 1984 y anteriormente, por el Ministerio de Agricultura y Pesca
(actualmente MAPA), pero no es hasta el afio 2007, afio en que se incluyd en el Programa Estadistico
Anual de Andalucia, cuando, se considerd estadistica oficial.

Justificacion y utilidad:

El desarrollo de esta actividad queda justificado para la ejecucion y seguimiento de las politicas
europeas, ya que da cumplimiento a la normativa legal fijada por la Unién Europea (UE) sobre la
necesidad de disponer regularmente de estadisticas sobre producciones ganaderas.

El desarrollo de esta actividad es de gran utilidad para la Administracion y para el sector
agroalimentario debido a la gran importancia de este sector lacteo dentro de la actividad
econdmica de Andalucia. Ademas la informacion obtenida es muy Util para la toma de decisiones
por la sociedad andaluza y contribuye al desarrollo de la sociedad del conocimiento.

Restricciones y alternativas:

o Restricciones externas: La posible dificultad relacionada con la obtencién de aquellos datos que
necesitan la colaboracion de personas y entidades de los sectores ganaderos implicados.

o Restricciones internas: No existen restricciones internas.

o Alternativas: En caso necesario, los datos obtenidos de registros administrativos podrian
obtenerse mediante muestreo, encuesta e imputacion.

Comparabilidad territorial:
En el ambito estatal esta misma actividad estd contemplada en el Plan Estadistico Nacional y se de-

nomina “Estadistica Anual de Recogida de Leche y de Productos Lacteos Elaborados”, clasificada en-
tre las “Estadisticas de Producciones Ganaderas”.
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2. AMBITO DE ESTUDIO

* Objeto de estudio: Produccion de leche de vaca, oveja, cabra, los centros de recogida de leche y las
explotaciones ganaderas de leche en la Comunidad Auténoma Andaluza.

* Resolucion, escala o desagregacion del objeto de estudio: La desagregacién territorial con la
que se trabaja es la provincia.

*  Fendmenos o variables:

Las variables principales objeto de investigacion son la produccion anual, expresada en toneladas, y
el contenido en materia grasa y proteinas de leche de vaca, oveja, cabra y bufala, asi como la
cantidad de productos lacteos frescos tratados y disponibles para el consumo directo y de los
demas productos lacteos fabricados, desglosados por tipos; la utilizacion de materias primas en
forma de leche entera y leche desnatada; la cantidad de materias grasas utilizadas en la fabricacion
de productos lacteos; y el contenido en proteinas de los principales productos lacteos.
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3. RECOGIDA O CAPTURA DE DATOS

Sujeto informante: Servicios Territoriales de la CAPADR, que gestionan el registro administrativo
(LACDEC/INFOLAC) de donde proceden los datos.

Tipologia de datos a suministrar: Razas, nimero de hembras ordefiadas, dias de ordefio,
rendimiento medio, Total leche obtenida, total hembras ordefiadas, total hembras ordenadas sobre
censo de ordefio, destino por tipos de producto lacteo.

Periodicidad: Anual
Método de obtencion:
Para la elaboracidn de esta estadistica se utilizan:

« Datos extraidos de la Base de datos informatizada denominada Sistema Integrado de Gestion Ga-
nadera (SIGGAN).

« Datos facilitados por los titulares de las explotaciones ganaderas.

La informacion de la fuente administrativa es la siguiente:

Nombre oficial de la fuente: Registro de explotaciones ganaderas de Andalucia

Organismo responsable de la gestion: Consejeria de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Ru-
ral

Departamento administrativo de la gestion: Direccion General de Produccion Agricola y Ga-
nadera/Delegaciones Territoriales

Mecanismos que se han desarrollado para comprobar su fiabilidad: la coherencia de los
datos se comprueba en el Servicio de Estudios y Estadisticas CAPADR y posteriormente por el
MAPA.

Circuito de informacion existente entre el gestor de la fuente administrativa y la unidad ejecu-
tora de la actividad: Los Servicios Territoriales de la CAPADR y de AGAPA recopilan la
informacion en un cuestionario disefiado por el MAPA, utilizando formato de hoja de calculo.
En el caso de los datos recogidos mediante encuesta, se hace a través de las Oficinas Co-
marcales Agrarias, mediante visitas y entrevistas telefonicas con las personas titulares de las
explotaciones.
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4. FLUJO O PROCESO DE TRABAJO

Preparacion y tratamiento base de la informacion:

Técnicas de codificacion, tratamiento informdtico y técnicas de depuracion de los cuestionarios: Los
datos recopilados se recogen en forma de cuestionario y posteriormente son informatizados median-
te una aplicacién especifica. Utilizando dicha aplicacidn se obtienen diferentes tipos de informes y ta-
blas que permiten elevar los datos.

Métodos de estimacion de errores y validacion de informacion: Una vez disponible la informacion de los
Servicios Territoriales, el Servicio de Estudios y Estadisticas valida la informacion y la envia al Minis-
terio siendo éste el encargado de confirmar los datos con una nueva validacién. Todos aquellos valo-
res susceptibles de ser andmalos son revisados.

Garantia del secreto estadistico y proteccion de datos personales. No se presentan datos
susceptibles de secreto estadistico puesto que se agregan hasta nivel provincial. Tampoco se
presentan datos susceptibles de proteccion de datos personales

Codificacion, estandares, nomenclaturas y clasificaciones utilizadas: Los sectores econémicos
que quedan cubiertos por la actividad atendiendo a la Clasificacion Nacional de Actividades
Econdmicas (CNAE-2009) son los siguientes:

01.4 Produccion ganadera
01.41 Explotacion de ganado bovino para la produccion de leche
01.45 Explotacion de ganado ovino y caprino

Mantenimiento, conservacion y actualizacion: Los resultados se hacen publicos a través de la
web de la CAPADR, actualizandose la informacion con la periodicidad correspondiente (anual), de
forma que en el mes de noviembre del afio "n" se publican los datos correspondiente al afio "n-1".
Respecto a la conservacion de la informacion, en el mismo lugar de publicacién se mantiene un
extenso histérico de los datos de afios anteriores.
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5. PLAN DE DIFUSION
*  Producto: Estadistica de Producciones Ganaderas - Leche.
* Tipo de resultados y formatos: Tabla en formato hoja de célculo
* Periodicidad: Anual

¢ Usuarios: Administraciones publicas, entidades publicas y privadas, agentes econémicos y
sociales, y ciudadania. No se prevén procedimientos para evaluar la satisfaccion y calidad percibida
por los usuarios.
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6. CALIDAD
« Respecto al productor de los datos:

Reproducibilidad del proceso: en la medida de lo posible se documenta el proceso internamente lo
que permite reproducirlo.

Oportunidad: La actividad se actualiza con periodicidad anual, de forma que en el mes de
noviembre del afio "n" se publican los datos correspondientes al afio "n-1".

Puntualidad: los datos se publican en las fechas anunciadas en el calendario.
Disposicion y disponibilidad: a través del “Buzén de consulta” disponible en la web existe la
posibilidad de hacer llegar cualquier consulta o peticion de datos de los usuarios y responder a la

misma.

« Respecto a los procesos: los datos son revisados y contrastados antes de su publicacién por la unidad
ejecutora del organismo responsable.

+ Respecto a los resultados:

Relevancia y utilidad: la informacion generada es relevante ya que permite ver la evolucion de los
datos y de utilidad para la evaluacién y seguimiento de politicas publicas.

Precision y confiabilidad: la informacidén generada es precisa y fiable, al abarcar practicamente la
totalidad de la poblacion objeto de estudio.

Nivel de estandarizacion o conformidad: los datos y metadatos han sido obtenidos aplicando los
principios del “Cédigo de Buenas Practicas de las Estadisticas Europeas”. La actividad se ha
realizado aplicando las normas y éstandares establecidos por el MAPA,

Esquema de calidad: No se sigue ningin estandar.
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