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1. INFOGRAFIA




2. PRESENTACIO

Aquest treball ha estat elaborat per un grup d’estudiants del CFGS de 2n de Dietetica.
Supervisades per la tutora i professora del credit de Control Alimentari.

El cos d’aquest document és el pas a pas de les indicacions necessaries perqueé I'Agricola Sant
Isidre de la Fatarella, SCCL; pugui fer la sol-licitud en el Registre Sanitari del RSIPAC, sobre els
nous productes en materia dels fruits secs. Amb l'objectiu final que puguin accedir a
Subvencions Europees sobre el Projecte de desenvolupament rural de la Terra Alta. Aquest
és un projecte que cerca oferir llocs de treball en la cooperativa, a diverses families.

LAgricola Sant Isidre de la Fatarella, SCCL esta ubicada en el municipi de la Fatarella, a la
comarca de Terra Alta, Tarragona, Catalunya i esta en actiu des de 1947. La seva activitat se
centra en la produccié de vi, oli i la tercera linia de producte sén els fruits secs, en concret:
ametlla i avellanes. Tots els seus productes provenen dels cultius de la zona. | el format de
venda actual és en sacs de malla tubular en bobina, d’1 kg de pes o a granel a una
cooperativa de 2n grau.

Una de les necessitats immediates de la cooperativa era tenir el Registre Sanitari en el
RSIPAC. Nosaltres hem realitzat la guia amb imatges i enllagos de la pagina web oficial per a
facilitar la gestid.

Per a exemplificar tot el procediment del tramit, hem realitzat: el diagrama de flux, la fitxa
técnica i I'etiqueta de les ametlles torrades envasades al buit. Afegint també una imatge del
prototip del producte escollit.

Seguidament, en el document trobem I'APPCC (analisis de perills i punts de control critics)
del producte en qlestid i els plans de control que s’han creat per a la cooperativa Agricola
Sant Isidre SCCL: Pla de neteja i desinfeccid, Pla de control de plagues i altres animals
indesitjables, Pla de tragabilitat i Pla de manteniment. Cada Pla consta de: objectiu,
Programa i Registre per poder realitzar una correcta validacié de la implantacié del sistema
APPCC.

Cal remarcar que hem partit del punt zero per a realitzar tant el planol de la cooperativa,

com els plans de control, la realitzacié de I'APPCC i els altres punts necessaris per a realitzar
el Registre Sanitari.

Per a realitzar tots els apartats s’ha seguit el marc normatiu que es pot trobar a continuacio.




MARC NORMATIU APLICABLE

Reglament CE 178/2002 del Parlament Europeu i del Consell, de 28 de gener de 2002, pel
gual s’estableixen els principis i els requisits generals de la legislacid alimentaria, es crea
I’Autoritat Europea de Seguretat Alimentaria i es fixen procediments relatius a la seguretat
alimentaria.

Reglament CE 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d’abril de 2004, relatiu
a la higiene dels productes alimentosos.

Reglament CE 1169/2011 del Parlament Europeu i del Consell, de 25 d’octubre de 2011,
sobre la informacid alimentaria facilitada al consumidor.

Reglament CE 2073/2005 de la Comissid, de 15 de novembre 2005, relatiu als criteris
microbiologics aplicables als productes alimentosos.

LLEI 18/2009, del 22 d’octubre, de salut publica.

REIAL DECRET 191/2011, de 18 de febrer, sobre registre general sanitari d’'empreses
alimentaries i aliments.

Reglament CE 1935/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 27 d’octubre de 2004,
sobre els materials i objectes destinats a entrar en contacte amb aliments, pel qual es
deroguen les Directives 80/590/CEE i 89/109/CEE



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:02002R0178-20240701
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/HTML/?uri=CELEX:02004R0852-20210324&from=DE
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:02011R1169-20250401
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:02005R2073-20200308
https://portaljuridic.gencat.cat/ca/document-del-pjur/?documentId=532871
https://www.boe.es/boe/dias/2011/03/08/pdfs/BOE-A-2011-4293.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R1935-20210327

3. DIAGNOSTIC INICIAL DAFO/CAME

Analisis DAFO

DEBILITATS

LR

ANALISIS CAME

-\\ CORREGIR DEBILITATS |

* D1:Recursos econdmics a través de Fondos Europeus
‘ = D2: Obtencid de nova maguinaria

» [3: Nous planols per ampliar l'empresa
\\ * D4: Crear la documentacio del registre sanitari J
f//_

ENFRONTAR AMENACES \\

Al: Fomentar la venda en linia

AZ2: Estar actualitzat per poder enfrontar la competéncia

A3: Planificacid anticipada d'una setmana vista

Ad: Formar els treballadors | mantenir actualitzada la documentacio J

MANTENIR FORTALESES \
F1: No baixa la qualitat del producte, al contrari, intentar millorar-la
F2: Mantenir un bon ambient laboral

F3: Seguir creant nous projectes

F4: Estar en constant fermacid

F5: Mantenir la productivitat

..o

AR

{i EXPLOTAR OPORTUNITATS

01: Tenir la documentacié necessaria per obtenir la subvencit del fons europeu

02: introduccié d'un nou producte | ampliacié de lempresa.

O3 Invertir en maquinarla per millorar la produccio

Q4: Fer un disseny atractiu | sostenible per ampliar clients

05: Crear un anunci de feina per fer la seleccid dels treballadors/es ‘/'

m

L

Hem fet l'analisi DAFO i CAME per poder analitzar tant I'entorn extern com les
caracteristiques internes de l'empresa de la Fatarella i un cop obtingudes, dissenyar
estratégies individualitzades.

e Debilitats: els elevats costos per dur a terme la nova linia de produccié i la falta de
maquinaria, per aixo se sol-licitaran recursos economics a través de Fons Europeus,
aixi poder adquirir nova maquinaria i ampliar I'empresa. A més s’han dissenyat nous
planols de control per a les instal-lacions.




Com a debilitat també es troba I'labseéncia de documentacid sobre el registre sanitari i
hem fet un treball de recerca per poder ensenyar-li a la cooperativa els passos
administratius que han de seguir i aixi poder obtenir el registre sanitari

Amenaces: la distancia geografica per poder arribar a un mercat més gran per aixo es
fomentara la venda en linia. A més en la introduccid d’'un nou producte, la
competencia augmentara, ens mantindrem actualitzats per poder afrontar-la.

La normativa del sector alimentari és molt exigent i com es vol ampliar 'empresa
amb nous treballadors, s’hauran de formar continuament i mantenir sempre la
documentacid actualitzada.

Fortaleses: ofereixen productes d’alta qualitat, ja que compten amb molts d’anys
d’experiéncia en aquest sector, per mantenir aquesta fortalesa, es mirara sempre de
millorar.

Pel que fa als preus competitius que ofereixen, es mantindra la productivitat per
poder continuar oferint aquests preus.

Per altra banda, per continuar tenint els treballadors motivats i compromesos, es
mantindra el bon ambient laboral, satisfent les seves necessitats.

Oportunitats: s’ha vist en la creacié d’aquest nou projecte, una oportunitat per
arribar a més clients. El Fons Europeu, esmentat anteriorment, és una gran
oportunitat, es tindra la documentacid necessaria per obtenir la subvencio.

També oferir lloc de feina per a 10 families perqué puguin viure a la Fatarella ens
ajudara a ampliar 'empresa, tant en produccié com economicament.




4. FASES DE LA CREACIO DE LA IDEA
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5. DOCUMENTS PER SOL:-LICITAR EL REGISTRE SANITARI

5.1. PRODUCTE ALIMENTARI

En aquest apartat presentem un exemple del producte final. Del qual hem confeccionat
I'etiqueta, la fitxa técnica, el diagrama de flux i el prototip final de I'envas. El producte en
glestid son les ametlles torrades amb pell envasades al buit.

a) Diagrama de flux inicial:

DIAGRAMA DE FLUX D'AMETLLA TORRADA EMEASADA AL BUIT

T e

EXTRACCIO DE
LA PELLOFA ENVASOS ETIQUETES

+
TRENCAMENT DE
. $o e
SEPARACIO
CLOSCA DELA
LLAVOR

L

¥
COMPROVACIO DE
SELECCIO ROTURES
D'ENVASOS

v
ETIQUETATGE




Diagrama de flux definitiu:
Vam decidir reformular el diagrama de flux inicial, ja que en l'inicial, no estaven
detallats certs procediments i no tenia una estructura del tot vertical.

DIAGRAMA DE FLUX - AMETLLES TORRADES AMB PELL | ENVASAT AL BUIT

Bosses per ervasar ol buit

EMMAGATZAMENT

Comprovacio etiguea
conects

Comprovacs rotres

Detecwr de mealls & MAGATZEN
TEMPORAL

Aquesta imatge podeu trobar-la en Annex num. 6




b) Fitxa técnica:

DESCRIPCIO | PRESENTACIO:
Ametlles torrades i envasades al buit

PES UNITARI
(9)

Ref. 1 100g
Ref. 2 500g

LLISTA INGREDIENTS:

Ametlla torrada

CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES:

Atmelles torrades de textura cruixent. Sabor dolg amb un toc torrat que intensifica les seves propietats.

: . ESPECIFICACIONS
INFORMACIO NUTRICIONAL.: % IR MICROBIOLOGIQUES:
Valors Mitians per 100 g de producte 5-7unit=25¢ xﬁ;m' estabierts segone 12 normativa (Reglament
- . 634,1 Kcal 158.5 Kcal f . :
Valor Energetic (kcallkJ): 12653,07 KJ 634.1KJ Parametre Valor guia
Grasses (g): 50 -
©) g Salmonelia Absenciaen25g

de les quals saturades (g): 4q

Hidrats de carboni (g): 17g sl s B s

dels quals sucres (g): 4g B1: 12,0 pgikg
Aflotoxines " e

Proteines (g 16g ?EEi g}gz G1iG2:

Sal (g): 0.1g Cadmi 0.20 mg/ kg

VIDA UTIL! CADUCITAT

Data de consum preferent: 6 mesos

LOT/ TRACABILITAT

20241111

CONDICIONS D'EMMAGATZEMATGE | DISTRIBUCIO:
Conservar en un lloc fresc, sec i protegit de la llum. Un cop obert, mantenir l'envas tancat.
CONDICIONS D'UTILITZACIO | CONSUM:

Producte ideal per a consumir com a; aperitiu, guarnicio, per a elaborar una crema, utilitzacio en
reposteria, etc.

DECLARACIO D'AL-LERGENS:

Preséncia d'al.lérgens - Fruits secs i els seus derivats Sl - cacauels i els seus derivats TRACES
GAMMA ALIMENT:

Gamma lll Aliment sotmés a procés de conservacio




c) Prototip final de I'envas:

DE: auTs :
CONSERYAR [N LLOC FRESE, SEC 1 POCA LIUM
| UN COT GOORT MANTENIR LA VAT TANCAT

5.2. PREREQUISITS | APPCC:

Els prerequisits sén les condicions basiques d’higiene i de bones practiques que tota
empresa alimentaria ha de complir.

LAnalisi de Perills i Punt de Control Critic, APPCC és un sistema que ajuda a les empreses
d’industria alimentaria, a assegurar-se que els productes realitzats siguin innocus, és a dir,
segurs pel consumidor final.

Gracies a aquest sistema, permet a les empreses, avaluar aquells perills significatius, que
impliquin un risc a qualsevol punt del procés. A més, que l'objectiu principal d’aguest
sistema és el de prevencio.

A Espanya, la implantacié d’aquest sistema és obligatori, segons estableix el seglient marc
normatiu:

Reglament CE 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d’abril de 2004, relatiu
a la higiene dels productes alimentosos.



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/HTML/?uri=CELEX:02004R0852-20210324&from=DE

| és responsabilitat de I'empresa alimentaria dissenyar, aplicar i mantenir els procediments
basats en els seus principis.

El sistema APPCC té set principis fonamentals:
1. Analisi de perills:
a. ldentificar els perills potencials (biologic, quimics i fisics) en cada etapa del
procés.
b. Avaluacié del risci
c. Determinacié de les mesures preventives
2. Determinar els Punts de Control Critics (PCC):
a. ldentificar les etapes del procés on s’ha d’aplicar un control per prevenir,
eliminar o reduir un perill
3. Establir limits critics:
a. Fixar criteris que ajudin a diferenciar el que és acceptable a l'inacceptable.
4. Sistema de vigilancia:
a. Establir procediments per monitorar els PCC
5. Mesures Correctores
a. Definir accions a aplicar quan la vigilancia indica que un PCC no esta sota
control.
6. Procediments de validacié i verificacio:
a. Aplicar métodes per confirmar que el sistema funciona correctament:
i. Auditories
ii.  Calibratge dels equips de mesura utilitzats pel seguiment dels PCC.
iii.  Analitiques sobre els productes, si és necessari.
7. Sistema de documentacio i registres:
a. Establir registres que demostrin I'aplicacid efectiva del sistema implantat.
i. Activitats de vigilancia.
ii.  Desviacions i mesures correctores.
iii.  Activitats de verificacio.

Com podem implantar el sistema APPCC?

Abans d’'implementar el sistema APPCC, és necessari aplicar els prerequisits APPCC.

Dels set prerequisits que hi ha, nosaltres considerem que, com a minim, la Cooperativa
Sant Isidre hauria d’aplicar aquests cinc:

- Pla de neteja i desinfeccio —pag. 15

- Pla de control de plagues i animals indesitjables — pag. 19

- Pla de manteniment d’instal-lacions i equips — pag. 23

- Pla de tracabilitat —pag. 25




Totes aquestes condicions i practiques d’higiene sén especificades a:

- Reglament CE 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d’abril de 2004,
relatiu a la higiene dels productes alimentosos.
- Guia de bones practiques d’higiene, realitzat per I'’Agencia Catalana de Seguretat

Alimentaria (ACSA).
- Codis internacionals de bones practiques d’higiene alimentaria del Codex

Alimentarius.

Juntament amb aquests plans, a I'apartat d’ANNEXOS, adjuntem els Registres obligatoris de
cada pla, perqué la Cooperativa pugui omplir i aixi demostrar que I'aplicacié del sistema és
efectiu.

Una vegada establerts els prerequisits, I'empresa, podra crear i implantar el sistema APPCC, i
ho fara de la seglient manera:

1. Ha de formar un equip APPCC, ha de crear un equip multidisciplinari responsable de

la creacid i implementacio del sistema.

2. Ha de descriure el producte a elaborar, documentant totes les caracteristiques
rellevants del producte. — pag. 9
Ha de determinar com i qui utilitzara el seu producte.
Elaborar el diagrama de flux — pag. 7
Verificar el diagrama de flux, confirmar in situ que el diagrama correspon a la realitat

o vk w

Aplicar els set principis APPCC, implementar cada un dels principis anteriorment
citats.

SISTEMA DE CONTROL DE LA SEGURETAT DELS ALIMENTS (SGSA):

Una vegada estigui implantat el sistema APPCC, 'empresa ha de tindre integrat el sistema de
control de la seguretat dels aliments (SGSA).

El sistema de control de la seguretat dels aliments (SGSA) és la combinacid dels prerequisits
(PPR) com a mesures de control preventives, la tragabilitat, la recuperacié i la comunicacid
com a preparacio; i el pla d’Analisi de Perills i Punt de Control Critics (APPCC) per definir els
Punts de Control critics (PCC) i/o els PPR com a mesures de control vinculades al procés de
produccid.

Aguest sistema també integra mesures de control i activitats de seguretat. Aquestes ultimes
son la validacid, la verificacid, la documentacid i el registre. Totes elles serveixen per aportar
proves que les mesures de control funcionen correctament.

Comunicacié de la Comisid sobre l'aplicacié de sistemes de gestid de la seguretat
alimentaria que contempla programes de prerequisits (PPR) i procediments basats en els



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/HTML/?uri=CELEX:02004R0852-20210324&from=DE
https://scientiasalut.gencat.cat/bitstream/handle/11351/3125/autocontrol_establiments_alimentaris_guia_aplicacio_autocontrol_basat_sistema_appcc_2004_cat?sequence=1&isAllowed=y
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.SPA&toc=OJ:C:2016:278:TOC
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.SPA&toc=OJ:C:2016:278:TOC

inclosa la_facilitat/flexibilitat respecte a la seva a
determinades empreses alimentaries

Lempresa del sector alimentari, esta obligada a tindre un Quadre de Gestid per cada una de
les fases de produccid.

Nosaltres, com ens centrem en l'elaboraci6 d’AMETLLES TORRADES, mostrem el Quadre de
Gestid d’aquesta fase del procés. Per realitzar-lo hem aplicat els set principis del APPCC. Per
determinar el nivell de risc de cadascun, hem tingut en compte dos valors numerics: el de
gravetat i el de probabilitat.

NIVELLDE RISC (R=P x E): ESCALAD"1 A7

T
2 Real 3 g 4
& Baixa 2 2 s
E Molt Baixa 1 1 2
1 2
Limitat Moderat Grau Molt greu

EFECTE

Font: Propia, edaptat de "Comunicacit de la Comissié Europea (201640 278/01)"

La determinacidé de la gravetat s'obté de fonts bibliografiques (Codex Alimentarius i altres),
mentre que I'estimacié de la probabilitat es basa en la logica i en el sentit comu. També es
pot consultar fonts externes ( RASFF) i en la propia experiéncia.

Acrilamida: substancia
quimica que es forma de

forma natural en productes S'ha de controlar que no es i : i
o alimentaris durant el procés 2 ;. cremin les ametlles. 8l & 8 Sl Mo
d'elaboracio a altra
temperatura
T* del torrat: Si el torrat és a
temperatures molt altes pot Controlar la t* del torrat
F causar oxidacié o 2 2 programant la maquina a la t* si si No No No
carbonitzacié adequada. Ex: amb una sonda
térmica
SECARI Temps del . Tal
pi del ot Tasps Controlar el tem,
mali ps del torrat.
TORRAT F xcesi pol D Kirsrsd 2 2 Posar una alarma en quan Si Si No No No

ametlles es sequin afectant la

seva textura | sabor s'acabi el programa

Preséncia de cossos
extranys: Algun tipus de Revisar la maguina i fer un bon
F metall degradant de la 3 2 manteniment 8l St No No No
maquina de torrar
B Analisi de
amﬁd:gn‘;?r::::[smm Control laboratori: Analisis de laboratori
B ue D?:;bmh\um & {16 o 4 2 I'ametlla abans d'arribar al Si Si Si Si Si abans i
?D[FE procés de torrat després del
torrat

Veure Annex num. 6



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.SPA&toc=OJ:C:2016:278:TOC
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.SPA&toc=OJ:C:2016:278:TOC

Podeu veure que apareixen perills fisics, quimics i biologics. | també els valors de nivell de
risc.
Els valors de risc que estan en color vermell, sén els greus.

A partir d’aquest quadre de gestio, hem de determinar si és un PCC o no. Si apliquem el
segon principi del sistema APPCC, Unicament el perill biologic, és un PCC.

El seglient pas és establir limits critics, per poder determinar si és o no acceptable.
En el cas del perill biologic, hem de recdrrer als limits que s'estableixen en:

Reglament 2073/2005 consolidat, de la Comissié de 15 de novembre de 2005
Reglament 2023/915 consolidat, de la Comissio de 25 d’abril de 2023

El seglient pas és establir sistemes de vigilancia. | aixd implica a tots els perills establerts en
el Quadre de Gestio o Control.

La vigilancia és l'observacido programada d’'un PCC respecte als limits critics. Ha de ser
continuada i els controls han d’estar registrats i validats per la persona que els porta a terme,
ha d’estar signat i ha d’incloure les observacions visuals que aprecii.

A continuacid, es determinen les mesures correctives, i cal tenir per escrit, qué es fara en cas
de pérdua del control d’'un PCC. | també caldra tenir previst que fer perque aquest PCC torni
a estar als marges (o limits) de control.

El seglient principi és la validacio i la verificacié de I'APPCC. Aixo vol dir que el sistema ha
d’estar validat abans de la seva implantacid i que cal revisar-ho periodicament. També quan
es produeixin canvis en els processos o en els productes.

Es important que I'empresa realitzi tots els controls, la validacié i la verificacié d’'una manera
continuada. Per poder confirmar que el sistema funciona de manera correcta, s’ha de
sotmetre a Auditories de seguiment de protocols, dels registres dels PCC i dels registres de
les mesures correctives.

| per I'dltim principi, el sistema de documentacidé i registres. EI Pla APPCC ha d’estar
documentat en tota la seva elaboracio i validacié. | a més s’establiran activitats de vigilancia,
mesures correctores i activitats de verificacio.



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:02005R2073-20200308
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:02023R0915-20250101

PREREQUISITS

5.2.1 Pla de neteja i desinfeccid

PLA DE NETEJA | DESINFECCIO

OBIJECTIU DEL PLA

Descripcid i control de les activitats que duu a terme |'establiment per

a la neteja i desinfeccio de les superficies, instal-lacions, els equips i els

utensilis destinats a la preparacid i 'emmagatzematge dels aliments, i

altres zones o arees annexes.

IMPORTANT:

Identificacié de qui du a terme aquestes tasques de neteja i
desinfeccid.

Identificacié de qui executa la tasca de comprovacié de la
neteja i desinfeccio.

Incloure les explicacions i les consideracions necessaries per a
executar-lo.

PROGRAMA

QUE
NETEGEM/DESINFECT
EM?

Identificacié de la superficie, la instal-lacid, I'equip o l'utensili
que es neteja ifo es desinfecta amb indicacié de la seva
localitzacid o s, si cal: forn, recipients que contenen aliments,
etc.

Materials utilitzats en la neteja (cubells, raspalls, etc.). Ja que
si no es netegen adequadament, poden contaminar
superficies, Gtils i equips que anteriorment estaven nets.
Higiene personal dels manipuladors alimentaris — higiene de
mans, higiene corporal, utilitzacié de barrets, cobri-barbes,
guants, davantals i botes.

comMm
NETEGEM/DESINFECT
EM?

Cal descriure les etapes o fases del procés de neteja i desinfeccio de

forma cronologica. Indicar:

- Productes utilitzats, dilucions o dosis a la qual
s’‘apliquen i quantitat necessaria a aplicar.
Han de ser d’Us alimentari.

- Meétodes emprats (neteja automatica o manual,
immersié en aigua, assecatge amb paper d’un sol Us,
desinfeccid amb aigua calenta, polvoritzacié a baixa o
alta pressio, etc.).




- Material i equip utilitzat (raspalls, pal de fregar, cubell,
magquines rentadores, dosificadors, etc.).

- Temps i temperatura d’actuacid o altres parametres
d’interés com les unitats de pressio (bar).

Poden veure productes de neteja i desinfeccid aptes per a la industria
alimentaria en la pagina web “SEISTAN: productos de limpieza

|II

rofessiona

Qul
NETEJA/DESINFECTA?
— IDENTIFICACIO

- Indicacié del personal responsable de I'execucié de la neteja i
la desinfeccid.

- Tot el personal relacionat amb la neteja de locals i equips ha
d’estar format i preparat per aplicar el sistema amb eficacia i
seguretat.

- Es molt uatil que el personal de neteja disposi d’instruccions
escrites o visuals per a la realitzacié de les seves activitats.

- En el cas que el producte estigui autoritzat per a Us exclusiu de
personal especialitzat, caldra que el personal tingui el carnet
d'aplicacié de tractaments DDD (desinsectacio, desratitzacio i
desinfeccio).

FREQUENCIA I
MOMENT DE LA
NETEJA/DESINFECCIO

Cal indicar la freqiéncia i el moment de neteja o desinfeccié —
després de cada jornada de treball, després de I'Gs, abans de ser
utilitzats, etc.

ACTIVITATS DE
COMPROVACIO —
Qul, QUE, com,
QUAN, ON

Activitats de comprovacid que assegurin que les accions descrites
anteriorment es compleixen de la manera prevista i son eficaces, és a
dir, que serveixen perque les estructures i els equipaments de
I'establiment estiguin correctament nets i desinfectats i no comportin
una font de contaminacid dels aliments.
Permeten saber que les operacions de neteja i desinfeccié:

- Esfan com esta previst.

- So6n eficaces: No hi ha bruticia ni greix visible, els resultats

analitics sén adequats.

Per a cada activitat de comprovacio caldra fixar els punts seglients:
- Persona gue realitza la neteja/desinfeccid i persona que valida

la realitzacié de la neteja (persona encarregada — carnet DDD
o comprar productes aptes per a I’Us alimentaris)

- Que es comprova? S’han de definir els parametres o les
condicions que sén objecte de les comprovacions, com també
criteris o valors de referéncia, com per exemple:



https://seistan.es/?srsltid=AfmBOorpAChRtSNFzB6ocLdWK4I8D12wnQYlMqij1LAhTn4C2pzytxgF
https://seistan.es/?srsltid=AfmBOorpAChRtSNFzB6ocLdWK4I8D12wnQYlMqij1LAhTn4C2pzytxgF

- L'aplicacié de les operacions de neteja i desinfeccid: dosis de
desinfectants, temps d’actuacid, temperatura de l'aigua de
desinfeccio d’estris, esbandit, assecat, etc.
- El resultat de les operacions de la desinfeccié (parametres
microbiologics).

- Com es comprova? S’han de definir els métodes utilitzats per
fer les comprovacions, els quals poden ser:
- Comprovacions visuals de I'execucié de les operacions de
neteja i desinfeccio o dels seus resultats.
- Proves fisicoquimiques (temperatura de laigua de
desinfeccid, pH de l'aigua d’esbandit, etc.).
- Proves microbiologiques (recompte total de colonies
aerobies, d’enterobacteris, etc.).

- On es comprova?

Cal especificar el lloc o la ubicacid de l'estri objecte de la
comprovacid. Per exemple, la taula de la sala, els ganivets,
superficies, etc.

FREQUENCIA DE LES

Per establir-les s’han de tenir en compte I'Us de la instal-lacid, de

COMPROVACIONS I'equipament o de l'estri i el risc de contaminacié dels aliments. Els
equipaments que tenen contacte directe amb l'aliment (taula de
treball, ganivet, etc.) s’han de comprovar més sovint que els que no en
tenen (parets de la cambra de productes envasats).

PERSONAL Persona encarregada de les comprovacions:

RESPONSABLE DE LES | Designar els responsables d’efectuar cada una de les activitats de

COMPROVACIONS comprovacid. La persona encarregada de supervisar les operacions de

neteja i de desinfeccid, com també de comprovar I'estat de neteja de
I'establiment, ha de ser, si és possible, diferent de les persones
encarregades de la neteja i la desinfeccid, per tal d’assegurar
I'objectivitat dels resultats.

COM REGISTRAR LES
COMPROVACIONS

Definir el sistema a utilitzar per enregistrar els resultats, les incidencies
i les actuacions derivades de les activitats de comprovacié i detallar les
indicacions que inclouran aquests registres.

- Anotar el que es fa i guardar els registres
S’ha de portar un registre de les comprovacions realitzades i llurs
resultats per poder valorar-ne el compliment i I'eficacia. També cal
registrar les incidencies detectades i les accions correctores dutes a
terme. Aquests registres poden consistir en fitxes o fulls de control




visual
contro

de la neteja, llistes de comprovacions o check-lists per als
Is d’execucié de les operacions de N+D, registres dels resultats

de les analisis microbiologiques, etc.
Exemples de registres:

Registres de realitzaci6 de les operacions de neteja i
desinfeccio.

Registre dels controls visuals de la neteja.

Registre dels resultats de les analisis microbiologiques de les
superficies.

Registre d’incidéncies i de mesures correctores.

FULL DE REGISTRE - ANNEX 1: PLA DE NETEJA | DESINFECCIO

5.2.2 Pla de control de plagues

PLA DE CONTROL DE PLAGUES | ALTRES ANIMALS INDESITJABLES

OBJECTIU

Prevenir l'entrada i instauraci6 de plagues i altres
animals indesitjables.

PROGRAMA

QUE POT PASSAR SI HI HA
PLAGUES O ANIMALS
INDESITJABLES?

Pot Implicar un perill de contaminacié dels aliments si no
es realitza el control establert.

DESCRIPCIO DE LES MESUR

ES A APLICAR

MESURES HIGIENIQUES

- Cisternes i diposits d’aigua tancats.

- Evacuar les deixalles diariament.

- Superficies, maquinaria i zones de manipulacié
de l'aliment — netes (a l'inici, durant i en finalitzar
la manipulacio).

BARRERES FISIQUES

- Mosquiteres

- Aillaments

- Dobles portes.

- Tancaments automatics.

- Segellament d’esquerdes i forats.

- Sifons — en condicions oOptimes per evitar
I'entrada de plagues.

- Reixes de desguassos.

DISPOSITIUS MECANICS

- Rateres.
- Esquers.




DISPOSITIUS FiSICS

- Aparells electrics amb llum ultraviolada,
ultrasons.

METODES BIOLOGICS

- Trampes de feromones (Unicament per empresa
inscrita en el Registre Oficial d’Establiments i

Serveis de Plaguicides - ROESP)

COM HO COMPROVEM?

Control visual de totes aquelles parts descrites a
continuacio

PROCEDIMENT

UBICACIO METODE PERIODICITAT

Cisternes i dip0sits d'aigua
Evacuar deixalles
Superficies i maquinaria
manipulacié

de

Zona de Recepcio
Forn

Bascula

Safates de refredar Visual Diari
Envasadora al buit
Magatzem producte torrat
Sala de maquines
Magatzem final

Mosquiteres

Tapes desguassos
Tancament portes
Tancament finestres
Esquers

Dobles portes

Zona de Recepcid

Entrada zona d'elaboracié
Magatzem producte torrat Visual Diari/
Sala de maquines Setmanal
Magatzem final
Cambra frigorifica

COM HO COMPROVEM?

Control visual de totes aquelles parts descrites a
continuacio

PROCEDIMENT

UBICACIO METODE PERIODICITAT

Aparell electric
Ultrasons

Zona de Recepcio

Bascula

Magatzem producte torrat
Sala de maquines Visual Quinzenal
Magatzem producte torrat
Magatzem final

Cambra frigorifica

Trampes
Presencia animals indesitjables

Perimetre instal-lacié
Zona Recepcid

Zona de maquines Visual Mensual
Zona  comunicant  entre
instal-lacié i magatzem final

REGISTRE DE LES COMPROVACIONS

PERSONA ENCARREGADA



https://salutweb.gencat.cat/ca/ambits-actuacio/perfils/empreses-establiments/empreses-control-plagues/registre-oficial-establiments-serveis-plaguicides/index.html
https://salutweb.gencat.cat/ca/ambits-actuacio/perfils/empreses-establiments/empreses-control-plagues/registre-oficial-establiments-serveis-plaguicides/index.html

QUE FER SI HI HA...

Femtes APLICAR MESURES
Rosegades D’ERRADICACIO.
Recipients d’aliments malmesos | CONTACTAR AMB
Productes envasats amb rosegades | EMPRESA

Preséncia d’animals indesitjables | ESPECIALITZADA |
(ratolins, insectes, etc.). AUTORITZADA

EMPRESA  ESPECIALITZADA
AUTORITZADA

Ha d’estar autoritzada i registrada al ROESP, per fer treballs
amb biocides. No es permet fer aquests treballs persones o
empreses no autoritzades ni registrades en el ROESP.

Lempresa especialitza i autoritzada ha de:
- Aportar documentacio acreditativa del programa de i
dels seus resultats.
- Ha de guardar en Registre fisic i digital per les futures
auditories.

REGISTRE

Cal fer un Registre de comprovacions de leficacia del
Programa. El fareu en funcié6 de Ila periodicitat de
comprovacio: diaria, setmanal, guinzenal o mensual.

Tots els Registres han d’estar ben emplenats i signats per la
persona responsable i la persona Supervisor/a.

Heu de guardar els Registres fisics i digitals, per les futures
auditories.

El document de Registre el trobareu a I'apartat Annex n?

Registre d’aquest Pla de Control, el trobareu a I'apartat ANNEX 2

A continuacié trobareu un planol de les futures instal-lacions amb possibles ubicacions de
barreres fisiques, dispositius mecanics i fisics. Aquest planol s’ha de tractar com un
suggeriment o idea. Nosaltres no som cap empresa especialitzada ni autoritzada en fer

treballs amb biocides.

Unicament és I'empresa inscrita en el ROESP la que pot fer treballs de biocides i les
instal-lacions de les mesures pertinents, a les vostres instal-lacions.



https://salutweb.gencat.cat/ca/ambits-actuacio/perfils/empreses-establiments/empreses-control-plagues/registre-oficial-establiments-serveis-plaguicides/index.html

Suggeriment d’instal-lacié de barreres fisiques, dispositius mecanics i fisics:

. Reteres

Cortines de PVC

Trampes llum

1- ENTRADA TRANSPORT

6- BASCULA INTERNA |

EXTERNA

11- SALA DE MAQUINES
(per fer cremes, aillada
contaminants creuats)

per

- TREMUIJA DOSIFICADORA

- CALIBRATGE
- BASCULA
- ETIQUETATGE

evitar

2- RECEPCIO PRODUCTE

7- ENVASADORA AL BUIT

12- LABORATORI

3- TREMUJA 8- DETECTOR DE METALLS 13- MAGATZEM FINAL
4- FORN 9- ENVASADORA EN | 14- CAMBRA FRIGORIFICA
ATMOSFERA PROTECTORA

5- SAFATES PER REFREDAR

10- MAGATZEM PRODUCTE
TORRAT

15- SORTIDA DISTRIBUCIO




5.2.3 Pla de tracabilitat i full de produccid

PLA DE TRAGABILITAT | FULL DE PRODUCCIO

MATERIES PRIMERES

OBJECTIU Localitzar i fer el seguiment del producte alimentari. A través
d’unes pautes elaborades es podra realitzar el seguiment del
producte durant tota la cadena de produccid fins a la seva
comercialitzacié.

PER QUI:E FULL DE | Com la nostra empresa és petita, al Gencat diu que el full

PRODUCCIO | L - .

TRAGABILITAT JUNT? de produccié i tracabilitat es fa junt. Tot el que entra a
I'empresa, ha de sortir.

PROGRAMA

COM IDENTIFIQUEM LA | Per identificar d’on provenen les matéries primeres anirem al

PROCEDENCIA DE LES | registre de proveidors i buscarem d’on prové el producte. Aqui

ens informara de totes les dades necessaries.

COM IDENTIFIQUEM ELS
PRODUCTES FINALS

Tots els productes produits el mateix dia amb les mateixes
materies primeres tindran el mateix nimero de lot, perque,
en cas d’incident poder identificar tots els productes que
hagin estat en contacte i poder retirar-los. Per exemple,
ametlles al buit; 00001, avellanes al buit; 00002. Davant del
numero sempre apareixera la lletra L. Per tant, quedaria de la
seglient manera L09802, aquest lot és d’avellanes al buit i es
va produir el 9 d’agost, per exemple.

EXPEDICIO DELS
PRODUCTES ALIMENTARIS

Ha de constar les dates de caducitat a cada paquet d’aliments.
En aquest cas, la data de caducitat és de 9 a 12 mesos, des de
la seva produccio.

DAVANT D’UNA INCIDENCIA
AMB ALGUN ALIMENT

Per identificar rapidament el lot que contingui algun tipus
d'incidencia buscarem al_registre de clients. Aqui ens indica on

ha anat el producte amb la incidéncia i com podem contactar
en ells rapidament.

COM COMPROVAR QUE
FUNCIONA
CORRECTAMENT
PROCES

EL

Per comprovar utilitzem 3 metodes
1. Control visual
2. Revisié dels documents on hem registrat I'entrada del
producte, la quantitat, la marca,...
3. Proves de tragabilitat

REGISTRE DE LES COMPROVACIONS (Annex nim. 3)



https://docs.google.com/spreadsheets/d/11okmUQvBr_auoXKSx2IaAVv7fu6rvhnGIh6mQwHOpks/edit?gid=7608666#gid=7608666
https://docs.google.com/spreadsheets/d/11okmUQvBr_auoXKSx2IaAVv7fu6rvhnGIh6mQwHOpks/edit?gid=462912178#gid=462912178

PERSONA ENCARREGADA

REGISTRE

Cal fer un Registre de comprovacions de leficacia del
Programa. El fareu en funcié de Ila periodicitat de
comprovacio: diaria, setmanal, quinzenal o mensual.

Tots els Registres han d’estar ben emplenats i signats per la
persona responsable i la persona Supervisor/a.

Heu de guardar els Registres fisics i digitals, per les futures
auditories.

El document de Registre el trobareu a l'apartat_Annex 3,
tenim:

- Registre de full de produccid/tracabilitat annex

- Registre de proveidors

- Registre de clients

- Registre de tragabilitat

FULL DE REGISTRE - ANNEX num.3 :

PLA DE TRAGABILITAT | FULL DE PRODUCCIO




5.2.4 Pla de manteniment i calibratge d'instal-lacions i equipament

PLA DE MANTENIMENT | CALIBRATGE D’INSTAL-LACIONS, EQUIPAMENTS | ESTRIS

OBIJECTIU Allargar la vida util de les maquines i fer que el consum sigui
adequat al seu rendiment i aixi evitar sobrecostos per avaries i
consums excessius.

PROGRAMA

INSTAL-LACIONS A RECEPCIO

COMPROVAR MAGATZEMS, LABORATORI | SALA DE MAQUINES

LOCALS D’EXPEDICIO (OBERTS | AILLATS)
PARETS, TERRES | SOSTRES

EQUIPS A COMPROVAR

BASCULA - FORN (tractament térmic) - FRIGORIFIC - SAFATES PER
REFREDAR - ENVASADORES - DETECTOR DE METALLS -
DOSIFICADORS - DE NETEJA - DE DESINFECCIO - DE REGISTRE DE
TEMPERATURES - DE TRANSPORT (Carreto)

COM HO COMPROVEM?

S’ha d’especificar I'interval optim d’actuacié o funcionament
mitjancant manuals o instruccions d’ds per a cadascuna de les
instal-lacions, estris i equips.

Al costat de cada maquina hi haura els fulls d’instruccions i
funcionament a I'abast de tothom que estigui autoritzat.

PERSONA ENCARREGADA Cada maquina i equip tindra els seus responsables i técnics de
funcionament.
Cada treballador tindra assignat un equipament del qual sera
responsable al principi i final de cada torn de treball.
PROGRAMA S’ha d’indicar un responsable | Empresa externa de calibratge:
MANTENIMENT | de manteniment de cada | https://www.caltex.es/calibraci
CALIBRATGE instal-lacid, equip o estri inclos | on-tarragona/

al pla i indicant si sén de la

(@CALTEX =2

propia empresa o externs

MANTENIMENT PREVENTIU

S’ha de disposar d'un sistema
de previsié de tasques que
s’han de realitzar,per tal de
prevenir en bon estat les

instal-lacions de I'establiment

PLANOL DE DISTRIBUCIO

FULL DE REGISTRE - ANNEX num. 4: PLA DE MANTENIMENT | CALIBRATGE D’INSTAL:-LACIONS,

EQUIPAMENTS | ESTRIS



https://www.caltex.es/calibracion-tarragona/
https://www.caltex.es/calibracion-tarragona/

5.3 ALTRES DOCUMENTS

I. Proposta planol de distribucio:

Creiem que és important la distribucid i separaciéd dels diferents processaments del

producte. Per aquest motiu fem una proposta de planol de distribucié, on es veu clarament

tots els espais amb la seva funcid establerta.

Distribuim els espais organitzant les diferents arees de recepcid, produccid, oficines,

magatzems, etc. Ens ajudara a optimitzar I'Us de I'espai, dissenyar rutes de flux del producte i

també molt important evitar encreuaments innecessaris entre arees incompatibles com per

exemple recepcid - produccid - residus, etc.

PLANOL DISTRIBUCIO

=)

Escala 1:50

1- ENTRADA TRANSPORT

6- BASCULA INTERNA |
EXTERNA

11- SALA DE MAQUINES (per fer cremes, aillada per
evitar contaminants creuats)

TREMUJA DOSIFICADORA-CALIBRATGE-
BASCULA- ETIQUETATGE

2- RECEPCIO PRODUCTE

7- ENVASADORA AL BUIT

12- LABORATORI

3- TREMUJA

8-DETECTOR DE METALLS

13- MAGATZEM FINAL

4- FORN

9- ENVASADORA EN
ATMOSFERA PROTECTORA

14- CAMBRA FRIGORIFICA

5- SAFATES PER REFREDAR LES
AMETLLES TORRADES

10- MAGATZEM PRODUCTE
TORRAT

15- SORTIDA DISTRIBUCIO




6. COM OBTENIR EL REGISTRE SANITARI

Que és i per que és necessari?

El Registre sanitari d’industria i productes alimentaris de Catalunya (RSIPAC) és un cens
d’empreses del sector alimentari, que conté informacié sobre les dades d’identificacio, la
ubicacio i les activitats que realitzen.

Qualsevol establiment o empresa, de Catalunya que es dediqui a la produccid, la
transformacio, I'elaboracio, 'envasament, 'emmagatzematge, la distribucid, el transport i la
importacié (procedents de paisos que no pertanyen a I'UE) de productes alimentaris
destinats al consum huma, estan obligats a estar inscrits al RSIPAC.

MARC NORMATIU APLICABLE

Reglament CE 178/2002 del Parlament Europeu i del Consell, de 28 de gener de 2002, pel
qul s’estableixen els principis i els requisits generals de la legislacié alimentaria, es crea
I’Autoritat Europea de Seguretat Alimentaria i es fixen procediments relatius a la seguretat
alimentaria.

Reglament CE 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d’abril de 2004, relatiu
a la higiene dels productes alimentosos.

Reglament CE 1169/2011 del Parlament Europeu i del Consell, de 25 d’octubre de 2011,
sobre la informacié alimentaria facilitada al consumidor.

Reglament CE 2073/2005 de la Comissié, de 15 de novembre 2005, relatiu als criteris
microbioldgics aplicables als productes alimentosos.

LLEI 18/2009, del 22 d’octubre, de salut publica.

REIAL DECRET 191/2011, de 18 de febrer, sobre registre general sanitari d’empreses
alimentaries i aliments.

Reglament CE 1935/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 27 d’octubre de 2004,
sobre els materials i objectes destinats a entrar en contacte amb aliments, pel qual es
deroguen les Directives 80/590/CEE i 89/109/CEE

Els organismes responsables sén: el Departament de Salut i la Secretaria de Salut Publica.

Es a dir, que la Cooperativa esta obligada a fer la sol-licitud d’inscriure’s per la nova activitat
alimentaria que vol realitzar, en el Registre sanitari d’industria i productes alimentaris de
Catalunya (RSIPAC).

Quan es pot iniciar l'activitat?



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:02002R0178-20240701
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/HTML/?uri=CELEX:02004R0852-20210324&from=DE
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:02011R1169-20250401
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:02005R2073-20200308
https://portaljuridic.gencat.cat/ca/document-del-pjur/?documentId=532871
https://www.boe.es/boe/dias/2011/03/08/pdfs/BOE-A-2011-4293.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R1935-20210327

La comunicacid i sol-licitud d’inscripcid és suficient per poder tramitar la inscripcid, i a més
es podra posar en marxa l'activitat. Si I'empresa esta sotmesa a un control de I'activitat, amb
aquesta documentacid és suficient fins que arribi la documentacié definitiva.

Si cal autoritzacidé prévia per dur a terme l'activitat, aquesta s’atorga una vegada feta la
primera visita d’inspeccid. En aquesta visita es comprovara si es compleix o no els requisits
que estableix la legislacid alimentaria. | es verifica que la cooperativa té tota la
documentacio tecnica i d’autocontrol correcte.

La documentacio técnica i d’autocontrol necessaria que estableix la legislacié és la seglient:
a. Producte alimentari:
i. Fitxatecnica
ii. Format — com es presentara el producte, per exemple: si és un envas al buit
amb 100 g de producte o de 500 g. Apareix a la Fitxa técnica.
iii.  Requisits d’envasos i embalatges
iv.  Etiquetatge de producte
b. Documents que acreditin el sistema d’autocontrol sobre la seguretat alimentaria
previst per la cooperativa.
i.  Prerequisits
ii. Documentacio del sistema d’APPCC que s’implantara a la cooperativa.

Com l'activitat que realitzara la Cooperativa és el torrat d’ametlles i envasar-les al buit,
considerem que els Plans d’APPCC minims que haurien d’implantar sén els segiients:

Pla de neteja i desinfeccié

Pla de control de plagues i altres animals indesitjables

Pla de formacio i capacitacid del personal en seguretat alimentaria
Pla de tracabilitat

Pla de manteniment

vk N e

Cada Pla esta format de: objectiu, Programa i Registre d’efectivitat del Programa.

En el moment d'omplir el formulari de sol-licitud, automaticament s’informara si l'activitat
alimentaria sol-licitada és autoritzada o sols inscrita en I’'RSIPAC.

A més, de mode automatic I'indicara si la cooperativa ha de ser inscrit en '/RGSEAA (Registre
general sanitari d’empreses alimentaries i aliments de I'Estat espanyol).

Les inscripcions a [I’'RSIPAC afectades per l'obligatorietat d’inscripcié a I'RGSEAA es
comuniquen a I’AESAN per a la seva inscripciod.




A continuacid, expliqguem d’'una manera breu, que és el Sistema i els nimeros de Registres
sanitaris d’aliments:

1. Sistema per a la identificacid i classificacid de les activitats alimentaries.

Es fa servir un sistema codificat en claus i subclaus (categories i activitats).

Es un sistema acordat entre les diferents administracions de I'Estat - AESAN (Agéncia
Espanyola de Seguretat Alimentaria i Nutricid), del Ministeri de Consum, i les comunitats
autonomes - i per a modificar-lo cal el consens previ de totes les parts.

Adjuntem enllac on podem trobar, en funcié del sector o segons el tipus d’aliment o
producte alimentari que fabriquen, elaboren, envasen, emmagatzemen, distribueixen o
importa, i s’identifiqui amb un nimero de registre per cada sector. Adjuntem Cataleg de
claus i subclaus per la inscripcié de la cooperativa en el Registre sanitari d’industries i

productes alimentaris de Catalunya (RSIPAC) i el Registre general sanitari d’empreses
alimentaries i aliments (RGSEAA).
Per exemple:
- Laclau 16, pel sector Oleaginoses i greixos comestibles.
- | subclau 011400, per fabricacié o elaboracid o transformacid de condiments
preparats
Nosaltres creiem que la Cooperativa Sant Isidre, hauria de demanar la segilient clau:
- Laclau 21, que engloba als vegetals.
- I subclau 011800, per la facbricacio de productes vegetals transformats

Pero de totes maneres, s'hauria de consultar directament amb el RSICPAC per ajustar millor
la clau que s’ajusta a produccié d'ametlles torrades i envasades al buit.

2. Els ndmeros de registres sanitaris d’aliments.
- RSIPAC — el nimero d’inscripcid té I'estructura: 00.00000/XXX

- Les dues primeres posicions (00) — correspon al sector (clau) i identifica
I'activitat.

- Unpunt.

- Les cinc posicions seglients (00000) — corresponen a un numero d’ordre de
I'establiment en el sector.

- Una barrainclinada.

- Les posicions (XXX) — identifiquen la ubicacié territorial de I'establiment: CAT
(Catalunya).

- RGSEAA — el nimero d’inscripcid té I'estructura: 00.000000/XX

- Les dues primeres posicions (00) — correspon al sector (clau) i identifica
I'activitat,

- Unpunt.



https://web.gencat.cat/web/shared/OVT/Departaments/SLT/Documents/Formularis_pdf/SAL011_RSIPAC-Criteris-classificacio-rsipac-2024.pdf
https://web.gencat.cat/web/shared/OVT/Departaments/SLT/Documents/Formularis_pdf/SAL011_RSIPAC-Criteris-classificacio-rsipac-2024.pdf
https://web.gencat.cat/web/shared/OVT/Departaments/SLT/Documents/Formularis_pdf/SAL011_RSIPAC-Criteris-classificacio-rsipac-2024.pdf

- Les sis posicions segiients (000000) — corresponen a un numero d’ordre de
I'establiment en el sector.

- Una barrainclinada.

- Les posicions (XX) — identifiquen la ubicacio territorial de I'establiment: B
(Barcelona), GE o Gl (Girona), L (Lleida), T (Tarragona)

Criteris per la identificacid i classificacié de les activitats alimentaries:

Les empreses s’han d’inscriure en la clau especifica que s’ajusti al producte que elaborin i/o
envasin i/o distribueixin i/o emmagatzemin i/o importen.

Si una empresa elabora productes que cadascun pertany a diferents claus, s’ha d’atorgar
tantes claus com productes diferents que tingui.

Si una empresa treballa en més d’un sector, ha de tindre tants nimeros de registre com
sectors als quals pertany 'empresa. Es a dir, que si una mateixa empresa elabora: vi, oli i
fruits secs torrats, ha de tindre un nimero de registre per cada una de les activitats que
realitza, perque pertanyen a sectors diferents.

Com sol-licitem la inscripcié al RSIPAC ?

PASSOS A FER
Sol-licitar

Fer el pagament

Aportat documentacié:
I'Administracio pot requerir
documentacio complementaria.

Consultat I'estat del tramit

Rebre resposta de
I'Administracio

oo

i. Primer pas — Sol-licitar:

Entrem a web de Registre sanitari d’industries i productes alimentaris de Catalunya (RSIPAC).

https://web.gencat.cat/ca/tramits/tramits-temes/Registre-sanitari-dindustries-i-productes-a
limentaris-de-Catalunya-RSIPAC-00001



https://web.gencat.cat/ca/tramits/tramits-temes/Registre-sanitari-dindustries-i-productes-alimentaris-de-Catalunya-RSIPAC-00001
https://web.gencat.cat/ca/tramits/tramits-temes/Registre-sanitari-dindustries-i-productes-alimentaris-de-Catalunya-RSIPAC-00001
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¥ Cancelar la inscripcio

Entrem a I'apartat — Comunicar I'activitat i sol-licitar la inscripcid.

Aquest tramit sols es pot realitzar:
- Enliniaiatravés de la seva web.
- S’ha d’enviar el formulari mitjangant un certificat digitat de representacio.
- Els formularis especifics que apareixen sén d’Us obligatori. Si es realitza per altres
formularis no tindran validesa ni es consideraran presentats.

Ens apareix el Formulari de comunicacid previa de l'activitat i sol-licitud d’inscripcié en el
RSIPAC:




Comunicacié prévia de l'activitat | sollicitud d'inscripcio en el Registre Sanitari € Farmisk
d'inddstries | Productes Alimentaris de Catalunya {RSIPAC)
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La documentacio que s’ha d’adjuntar a la sol-licitud és:

1. Annex de dades especifiques a la comunicacié prévia de l'activitat i sol-licitud
d’inscripcié (RSIPAC) — s’ha de penjar el document original i descarregat des de
I’enllag, no escanejat.

2. Descripcid esquematica dels processos, detallant els productes alimentosos o
alimentaris que es manipulen:

- Diagrama de flux i descripcié del procés o els processos que s’apliquen a
I'establiment.

3. Planol de I'establiment amb indicacié dels m? del local — pag 30
A escala entre 1:50 a 1:100, acotat i amb indicacio dels metres quadrats del local, on
es vegi clarament la ubicacié de les diferents zones i els equipaments de les
instal-lacions (captacid, tractament, magatzem i distribucié d’aigua).

Es important que aquests documents estiguin préviament digitalitzats.
Nosaltres els aportem els seglients documents:
- Referent a producte alimentari:
a. Diagramade flux — ala pag.7
b. Fitxa tecnica i format — ala pag. 9
c. Etiquetatge de producte — a la pag. 10

- Referent al sistema d’APPCC que s’implantara a la cooperativa:
Pla de neteja i desinfeccid6 — a la pag. 15

Q

b. Pla de control de plagues i altres animals indesitjables — a la pag. 19
c. Pla de tragabilitat — a la pag. 23
d. Pla de manteniment — a la pag. 25

ii. Segon pas — Abonament de Taxa:

Una vegada feta la sol-licitud, apareixera 'opcid de TAXES. S’ha de fer el pagament de la taxa
per poder continuar la tramitacio.
El preu de la taxa és d’import de:

Sol-licitud d'autoritzacio inicial, inscripcié o modificacions:

1. Activitats referents a productes dorigen no animal: 64,25 €

Com la cooperativa esta ubicada fora de la ciutat de Barcelona, hem de fer-ho de la seglient
manera:
- Revisar la sol-licitud, que apareix en 'Area privada de Canal Empresa.
- La documentacid per realitzar 'abonament de la taxa i els terminis per fer-ho, pot
trigar unes hores.




- Es interessant, marcar la casella especifica per rebre qualsevol avis relacionat amb el
tramit, perqué es rebra al correu indicat, I'avis de pagament pendent.

Les seglients modalitats d'abonament de la taxa, sén:

1. Amb targeta bancaria VISA o MASTERCARD de qualsevol entitat:
a. Des de I'Area privada, si hi ha identificacié digital, o
b. Des de I'Estat de les meves gestions, si no teniu identificacié digital. S’ha
d’introduir el codi del tramit (ID) que hi ha al justificant de rebuda que s’ha
generat quan s’ha finalitzat el tramit i el nimero d’identificacid (NIF, NIE,

etc.).

Opcio a:

Pagament des de |'Area privada

Ports fer el pagament d'un tramit des de la teva Area privada. Quan hi accedelxes, veuras
que indica 'Pagament’ i hi trobaras Penllag per fer el pagament si esta pendent: Accés a |'AI'EB priuada ”

Et‘ Pugumen) (@) e s o

Quan seleccionis 'opcit per pagar se toferiran les alternatives habilitades per aguest
tramit. No sempre totes les opcions estaran possibles:

Pagar

ol I 306

Pager abars dul din L]

Com wals pagar?

er. amb Largeta .
v . o )

Opcid b:

#gen cat Area privada ciutadana

Consulta l'estat d'un tramit o gestio 2
ntra a la teva Area

Introdueix ef codi (ID) o el ndmero d'expedient i un numero de privadal
d(]rl.ltner!l dldentitat valld per consultar 'astat d'un trdmit o Podras consultar els
gestid. Teus tramits i

. N . gestions | molt més.
Codi {ID) o niimere d'expedient @

Identifica't |

Numero d'identificacio @




2. Amb carta de pagament:
Es pot descarregar si entres al detall del tramit des de I’Area privada” o des de I'opcié
“Estat de les meves gestions” i desplegues I'apunt de pagament.

Presencial:

- Es pot fer el pagament a través d’un caixer de CaixaBank amb targeta VISA,
Maestro o Mastercard.

- Si sou usuaris de CaixaBank, podeu anar a un caixer i des del lector de codi de
barres, posar directament el que apareix a la carta de pagament.

Copia per ala persona sollicitant

~Tallel per 1a linia de

I

S050T0081 1001654001 14558 XX XHKRNAR

[l

Carta de pagament
Nom Document didentificaci
Concepte Import

Tramitacid dels expedients de sol licitud de certificat de dades registrals al 15,25 €
Registre de Cooperatives

CODI DE PROCEDIMENT DE RECAPTACIO CPR; 9050794

Emissora Ruferdncla Identificador Import
L o081 ELERTERTE3 21 KX EUR®*#15,25

Cépia per a l'entital financera

Per internet:
- Des de la pagina de pagaments de CaixaBank, es pot efectuar amb el codi RIN
(numero que hi ha sota del codi de barres). Apareix a la carta de pagament i
s’'emet amb l'acusament de rebuda un cop enviar el formulari.

A BT s al dnd
e

X Talle, por in (11a o it
b | 1A e K

Eloamrrmes il cass

Carta deo pagament

s Sals wspediapis by wsl Lletvist de sweyiflsen @s dsssy sspleteeds &8 15,08 @

CODI DE PROCEDIMENT DE RECAFTACKS CPR: 3050704

Tl pal 8 inarmiel faatesiin

Tornem a recordar que s’ha de fer el pagament de la taxa per poder continuar la tramitacio.




iii. Tercer pas — Aportacié de documentacié:

Una vegada |'administracié revisa la sol-licitud i la documentacio lliurada, aquesta pot
requerir I'aportacié de documentacié complementaria. Per poder lliurar-la, s’ha de fer des
de:

- Area privada, o

- Estar de les meves gestions

Recordeu que per cada document es genera un justificant de rebuda, per part de
I’Administracid.

iv. r — Consultar I’ | tramit:

- Canal Empresa — certificat digital
- Estat de les meves gestions — amb codi ID (identificador del tramit) o DNI/NIF
- Teléfon 012 — amb codi ID (identificador del tramit) o DNI/NIF

v. Cinqué pas — Rebre resposta de I'Administracid:

1. Rebre la inscripcio en I’'RSIPAC:

- S’envia mitjancant una notificacid electronica

Quan una sol-licitud que requereix autoritzacié previa de funcionament, hi ha un termini
maxim de sis mesos per comunicar la resolucio, per part de I’Administracid.

Si passa aquest termini i heu rebut cap resposta oficial, la sol-licitud s’entén que és aprovada
automaticament. Aixo vol dir, que es pot considerar que es té l'autoritzacié per poder
executar l'activitat sense l'obligatorietat de rebre la notificacié o resolucié per part de
I'Administracid.

2. Rebre la inscripcid en 'RGSEAA:

En la situacid que l'activitat alimentaria sol-licitada, exigeixi la inscripcié en el Registre
general sanitari d’'empreses alimentaries i aliments (RGSEAA), 'Agencia de Salut Publica de
Catalunya comunica a I’'Agéncia Espanyola de Seguretat Alimentaria i Nutricio, la inscripcio
en I’'RSIPAC i I'autoritzacié previa perqué I'empresa sigui inscrita en 'RGSEAA.

LAgencia de Salut Publica de Catalunya comunicara per via electronica o per sms.
Agui teniu exemples de com poden ser les notificacions.



https://web.gencat.cat/web/.content/02_TRAMITS/suport-tramitacio/despres-de-fer-un-tramit/avisos-notificacions-electroniques/Avisos-notificacions-electroniques.pdf

7. ADAPTACIO INICIAL A LES NECESSITATS DEL CLIENT

Sabem que avui dia, els clients tenen més poder adquisitiu, més formacio i informacid i son
conscients del seu paper protagonista en el mercat. Per aquest motiu, perque cada vegada
sdn més exigents i heterogenis hem intentat adaptar el producte amb el proposit de satisfer
millor les seves necessitats i desitjos.

Creiem que hem desenvolupat un producte pensat per adaptar-se a les necessitats reals dels
clients. Sabem que la familia que forma I’Agricola Sant Isidre de la Fatarella, SCCL; es
caracteritzen per un tracte proper, honest i accessible. S6n gent de confianga, que valora el
contacte directe i el servei personalitzat com a pilars fonamentals de la seva manera de
treballar.

Per aix0, després d'escoltar i entendre que desitgen els clients, hem ajudat a evolucionar
segons les demandes, oferint solucions practiques i accessibles.

Una de les principals virtuts del nostre producte (les ametlles torrades) és la seva proximitat.
Aix0 garanteix no només una qualitat optima gracies a la frescor i al control directe del
procés de produccid, sind també un compromis ferm amb el territori, la sostenibilitat i
I'economia local. Apostem per un model responsable, arrelat al nostre entorn, que afavoreix
tant el consumidor com els productors de la nostra terra.

Necessitats detectades:

® Interaccido amb el venedor
Confianga amb el producte
o Qualitat
o Productes sostenibles
Importancia dels productes locals
La percepcidé del consumidor de I'atribut “proximitat”
Canals de compra del producte local (fisica i online)
Un etiquetatge clar, informatiu i visual
Qualitat/Preu
Creativitat i innovacié




8. NIVELL DE DISRUPTIVITAT

Com creadores d’aquesta proposta de negoci, considerem que la implantacié real d’elaborar
ametlles torrades al buit a I'Agricola Sant Isidre de la Fatarella, SCCL; té un alt nivell
innovador.

Creiem que gracies a la nova linia de produccié, la Cooperativa tindra un creixement
economic positiu i amb ingressos importants. Que gracies a ells, podra invertir en; noves
tecnologies d’elaboracio i de produccié que els permetra crear les noves instal-lacions (que
actualment no existeixen), oferir llocs de treballs estables i garantir la perpetuitat, en el
sector i en I'entorn rural, al llarg del temps.

Actualment, ells ja elaboren productes com: oli, vi i fruits secs. Perd no s’havien plantejat
realitzar un procés de transformacio, com el torrat i I'envasament al buit.

Els seus fruits secs sén amb closca i en format d'1 kg, en malla i a una petita etiqueta. Com
no tenen instal-lacions adaptades aquesta necessitat, I’Agricola Sant Isidre de la Fatarella,
SCCL; esta obligada a contractar els serveis d’'una empresa tercera, que es dedica a fer
aquest treball.

Aixd és una despesa econdomica, que si poguessin realitzar ells, abaratirien els costos i
obtindrien beneficis.

A continuacid, mostren |'estat actual d’on realitzarien els canvis estructurals, instal-lacié de
maquinaria per elaborar ametlles torrades al buit.

e

Gracies a aquest projecte, nosaltres hem pogut elaborar tots aquells documents necessaris
per sol-licitar el Registre Sanitari i poder posar en marxa la produccid, complint tota la
normativa que s’exigeix en el sector alimentari.




Com es pot observar en les imatges anteriors, aquesta instal-lacio s'utilitza per

emmagatzemar estris de la Cooperativa. Pero si finalment amb la nostra ajuda,

aconsegueixen el Registre Sanitari, per fer les ametlles torrades al buit, es convertira en unes

instal-lacions aptes i amb prou espai per a produir-ne.

D’aquesta manera no seria necessari, l'externalitzacié per fer la produccié. A més,

generarien llocs de treball i el benefici economic seria major.

Perque el projecte es diu Rawabit-LLigams:

A més de donar-los aquests documents, també els hi proporcionem una imatge d’identitat

propia del Projecte. Nosaltres hem decidit anomenar-lo, Rawabit-Lligams. La imatge és

d’elaboracid propia, i és la seglient:

Aquesta idea ha partit de:

1.
2.

Historia de la poblacid on es troba I’Agricola Sant Isidre de la Fatarella, SCCL.

La imatge corporativa que tenen, actualment els seus productes.

La iniciativa d’englobar tres espais: I'’Agricola Sant Isidre de la Fatarella, SCCL, les
futures families que podran treballar a les noves instal-lacions, i nosaltres, les

estudiants de 2n de CFGS de Dietética.

Sobre el primer punt podem dir que:

Segons la pagina de I'Ajuntament de la Fatarella, exposa que els inicis del poblament
de la Fatarella es vinculen a l'existencia d’una torre de vigilancia arab. Segons Josep
Alanya i Roig, “al-Fatriyya” (torre) podria haver derivat a Torre Fatorella i

posteriorment a la Fatarella.




Com a tal, no disposen de més informacié del periode de dominacié arab, pero es
nota el llegat d’aquesta perque es reflecteix en el sector agricola, en la cuina i en la
rebosteria.

Sobre la imatge corporativa dels productes que elabora la Cooperativa actualment:

- En el 2018, l'estudi VISTUDIO, va realitzar el redisseny de l'etiqueta de I"Unic vi de
I’Agricola Sant Isidre de la Fatarella, SCCL (D.O. Terra Alta). El nom d’aquest vi, no
podia ser un altre que “al-fatriyya”, en referencia a la torre de vigilancia arab. A més
es van inspirar en les antigues parets de pedra seca, tipiques de la zona i va donar
lloc a una estampacié daurada, que invoca a elegancia sense perdre |'origen

tradicional.

| per acabar, i el que considerem més interessant per la creacio del logotip és:

- Englobar tres espais: la Cooperativa Sant Isidre, les 10 families que podran treballar a
les noves instal-lacions i nosaltres, les estudiants de 2n de CFGS de Dietética.

- Per continuar amb una coheréncia de termes, vam realitzar una recerca exhaustiva
de termes en arab, grec, llati o inclos japones; que tinguin un fort context amb
cooperacio, connexid, vincle, enllag, associacio.

De totes, la que més ens va agradar i que s’ajusta més a l'origen d’aquest projecte és
la paraula en arab 15, la seva pronunciacié basica (per poder llegir-la sense saber
arab) és Ra-wa-bit, es pot simplificar a Rawabit.

-l aqui apareix el fil conductor, per la unié de tres espais, que temporalment estaven
distanciats, perd que actualment, comencen a estar lligats i que en realitat hi ha una
cooperacio, associacio, vincle; per arribar a un objectiu final.

Aquests tres espais son:

- La Cooperativa de Sant Isidre, que ens transmet la seva necessitat de poder
obtenir el Registre sanitari d’industries i productes alimentaris de Catalunya
(RSIPAC), per poder tirar endavant la nova produccié d’un nou producte
alimentari.

- En segon lloc, les 10 families que poden tenir la possibilitat de treballar en
aquestes noves instal-lacions i assentar I'entorn laboral en aquesta zona rural

de la Terra Alta.




| finalment, nosaltres, les estudiants de 2n de CFGS de Dietética, que
realitzem el projecte de I'assignatura Control Alimentari, on hem de reflectir
la matéria de com i per qué existeix una normativa comunitaria, estatal i
autonomica per produir, transformar, envasar i transportar productes
alimentaris. Aixi com coneixer els passos necessaris per poder dur a terme

I'activitat, controls de qualitat, etc.

Per queé el logotip té aguesta distribucio i aguests colors?

La forma circular és per transmetre comunitat, unio.

Trobem tres zones:

- la part més externa, en blanc, que pot definir la societat, I'entorn, I'espai desconegut,

per als jueus podria simbolitzar “la nada o el buit”.

- En segon terme trobem un cercle on apareixen els seglients conjunts de paraules,

definides per diferents colors:

Les paraules LLIGAMS | RAWABIT estan en color vermell, per transmetre
forca, energia, determinacié, vitalitat.

Les paraules PROJECTE COOPERATIU, estan de color verd associat a serenitat,
esperanga, resisténcia i fins i tot equilibri. Aqui entrem en joc, nosaltres com

estudiants del CFGS de Dietetica, que podem donar aquesta funcid.

- Al centre podem observar que hi apareixen dues ametlles i dues mans que les

sostenen.

Les ametlles sén les protagonistes d’aquesta historia. Si no fossin per elles,
possiblement aquest projecte no s’hauria realitzat. Per aquesta rad les he
ficat, de manera intencionada i dirigint les puntes cap a la paraula RAWABIT,
per dirigir la vista del receptor, cap aquesta zona del logotip.

Les mans apareixen obertes i amb una intencié d'abracar o protegir a les
ametlles. Aquestes estan situades damunt de la paraula LLIGAMS. Cada una
d’elles pot definir-se com la Cooperativa i l'altre les futures 10 families que es
poden assentar en la poblacié de la Fatarella. Sense elles dos, el projecte no

es pot dur a terme.

D’aquesta manera hem volgut expressar l'objectiu comu que tenim les tres parts implicades

en aquesta historia: la cooperacié.




Sense la cooperacié o la unié, no podem fer front als diferents obstacles que poden

apareixer, per arribar a on volem.

Personalment, ens ha agradat donar un significat, de manera grafica, el perqué realitzem
aquest projecte.

Esperem que també us agradi.

9. POSSIBILITAT IMPLANTACIO DE MERCAT

Nosaltres, com equip de treball i desenvolupament de la idea de produir Ametlles Torrades i
envasades al buit, considerem que és viable la implantacié al mercat actual.




Proposem dos formats:

a. Undel00g

b. Altre de 500g
Tots dos amb el mateix procés de transformacid i d’envasament. Per garantir que arribi en
optiques condicions nutricionals i organoleptiques al consumidor final.

Actualment, hi ha una tendéncia a l'alca del consum de fruits secs. La poblacié té el concepte
de qué soén un snack saludable i cada vegada hi ha més demanda al mercat. Oferint formats
com els que hem proposat, sera més facil arribar a petit consumidor i assolir aquesta
demanda.

Catalunya és un dels principals productors d’ametlles, segons les dades de I'ldescat. | a la
comarca de Terra Alta és un dels cultius més emprats pel desenvolupament economic.

Considerem que el producte tindra una molt bona acceptacid, per part del consumidor final,
perque és un producte de proximitat, i pot diferenciar-se de la resta.

L'dnica empresa que realitza una gran varietat de formats de fruits secs és Oleander S.A.
Aliments Biologics, que sén processadors i productors a gran escala. Pero esta ubicada a la
Comarca del Baix Camp.

Som conscients que la Cooperativa Sant Isidre, ubicada a la Comarca de Terra Alta, no pot
competir amb aquesta empresa, pero si realitzen la nova linia d’ametlles torrades, com que
no haura d'externalitzar la produccid, ajudara a reduir les despeses actuals i augmentaran
els seus ingressos per la venda d’aquest fruit sec.

Inicialment, aquest producte es podra adquirir en la mateixa Cooperativa, pero el que és
interessant és que a la llarga, poguessin tenir tal volum de demanda, que tindrien la
necessitat de captar més matéria primera (dels productors de la zona i externs) i poder
distribuir a petits comergos de proximitat. | a la llarga a tendes especialitzades de venda de
fruits secs.

Haurien d’invertir en les instal-lacions, incloure una petita flota de transport, i més personal
per poder assolir les despeses de produccié. Pero els beneficis que els comportaria realitzar
aquesta inversio, seria favorable.

Per aquestes raons, considerem que si que seria possible implantar aquest producte al
mercat actual.

10. CONCLUSIONS

Per a finalitzar, destaguem que la recerca i les activitats executades han permés obtenir
una visié realista i amplia del sector de la indUstria alimentaria. Seguidament, es presenten




les conclusions més rellevants que reflecteixen els aprenentatges i els resultats obtinguts
durant la realitzaci6 del treball.

- Aprenentatge sobre la recerca i aplicacié del marc normatiu que regeix la industria
alimentaria, concretament els fruits secs.

- Capacitacié de sintetitzar tota la informaciéo de com fer el Registre Sanitari, per a
transformar-ho en una guia practica i intuitiva.

- Realitzacié d’/APPCC i Plans de control en la industria alimentaria.

- Identificacid de les diferents necessitats en el sector especific dels fruits secs,
gracies a les dues visites fetes durant aquest projecte; Oleander S.A. Aliments
Biologics, Castellvell del Camp, Tarragona i Frupinsa, Roquetes, Tortosa, Tarragona.

- Desenvolupament de pensament critic i visio empresarial, gracies a la recerca de
necessitats de l'ambit de fruits secs i les visites a les diverses industries
alimentaries.

- Realitzacié de Plans de Control personalitzat per a la Cooperativa Sant Isidre, la
Fatarella. Incloent el: Programa i el Registre de cadascun.

- Realitzacié del Sistema de Control de la Seguretat en un dels processos
d’elaboracid, en concret del Torrat d’ametlles.

- Assimilacié de com conformar un diagrama de flux, una fitxa técnica, una etiqueta i
un prototip d’'un mateix producte. Mantenint coheréncia entre si i seguint el marc
normatiu.

- Capacitacié d’adaptacio del producte proposat a la situacid real de produccio de la
Cooperativa Agricola Sant Isidre.

- Realitzacié de que el treball executat es pot aplicar en la industria alimentaria.

Aguest treball ha estat un recorregut per tot el mén del control alimentari des del punt de vista de
I'empresari d’'una Industria Alimentaria.

El fet de partir des de zero i haver de cercar i tenir en compte tota la normativa de la industria, la
normativa de la produccié del producte, el treball de recerca de maquinaria necessaria, el contrast
d’informacid, el fet de realitzar diversos envasos i prototips, diverses etiquetes (en aquest




document solament s’ha adjuntat prototip de I'envas al buit d’ametlles torrades), la realitzacio de la
fitxa técnica, entre altres tasques; ha sigut sens dubte, una immersio a tot I'abisme que ha de tenir
en compte un/a empresari/aria, abans d’iniciar I'elaboracié d’un nou producte a consumidor final.
Tenint com a objectiu central la seguretat alimentaria i a la qualitat dels productes.
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12. ANNEXOS

ANNEX 1: PLA DE NETEJA | DESINFECCIO



https://seistan.es/productos-de-limpieza-y-desinfeccion-para-industria-alimentaria/?srsltid=AfmBOor3-61dpsc6mYQHMWWa6RZ5q2rGM62lGuR45UC4K2lRUJ6xH0WS
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ANNEX 2: PLA DE PLAGUES | ANIMALS INDESITJABLES
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ANNEX 3: TRACABILITAT | DE PRODUCCIO
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ANNEX 4: MANTENIMENT | CALIBRATGE D’INSTAL-LACIONS | EQUIPAMENT
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ANNEX 5: DIAGRAMA DE FLUX
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ANNEX 6: QUADRE DE REGISTRE, FASE TORRAT
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