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PRESEN:I'ACI()
PER QUE AQUESTA GUIA?

Els obradors agroalimentaris compartits, una oportunitat per al medi
rural actual

El projecte Start Up Rural a Catalunya és una iniciativa de suport a ’em-
prenedoria Leader del territori rural que té com a fi aconseguir una mi-
llor adaptacié i encaix al seu entorn productiu, tot intentant oferir eines
i recursos valids i que alhora n’estimulin la innovacié i el pensament
estrategic.

Amb aquesta missid, 1’accié Viverisme Sinergic va proposar-se sintetit-
zar en un document les claus d’inici i funcionament d’un obrador agro-
alimentari, a partir de ’experiéncia acumulada del Consorci Leader de
Desenvolupament Rural del Camp i d’altres entitats del territori cata-
1a. La viabilitat real d’aquests projectes, tal com ho han demostrat di-
versos obradors que avui estan en funcionament, fa evident la seva valua
com a peces de suport a I’emprenedoria del mén rural. En aquest sentit, el
Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentaci6 aplica el pro-
grama Leader a ’espai rural catala, amb un suport directe a les iniciatives
que diversifiquin el teixit productiu d’aquestes zones, a fi de afegir-hi va-
lor i expectatives de futur.

L’elaboraci6 d’una guia que ajudi a visualitzar la realitzacié d’un projec-
te com aquest és del tot coherent amb els proposits del programa Leader
a Catalunya i amb I’aposta publica per iniciatives que apoderin el territo-
ri a partir de I’is de recursos endogens. Aixi, la transformaci6 de produc-
tes que signifiqui un augment del valor d’allo que el sector primari elabora
ha de ser un cami de no retorn per sumar-hi projectes emprenedors que
s’orientin en aquesta direccié. A més, hi ha una demanda social cada cop
més consensuada de productes transformats i elaborats d’una forma que
transmeti també un compromis social i mediambiental. Un obrador agro-
alimentari dona resposta a les demandes actuals d’una alimentacié millor
i més conscient.

La guia posa 'accent en els elements estructurals basics per implantar
un viver agroalimentari: la legislacié sanitaria, les caracteristiques ur-
banistiques, la dinamitzacié d’un viver, el rol de I’administracié publi-
ca... Tots aquests elements explicats per ’entitat El Pa Sencer, que va ser
P’encarregada de fer un document semblant I’any 2017 per a la Comunitat

Valenciana, la qual cosa assegura la bona execucié d’aquesta tasca. En el
nostre cas, el context catala sera el que protagonitza tant el desenvolu-
pament normatiu com els casos reals que s’hi descriuen, als que tam-
bé s’hi sumen exemples de I’Arago i altres experiencies a escala europea.
Aquestes analisis mostren com les administracions publiques juguen un
paper basic per fer avancar aquestes iniciatives, assumint responsabili-
tats diverses, tant en la construccié fisica com en la gesti6 directa poste-
rior de I’espai.

Esperem que aquest document animi i estimuli el repte d’engegar aquest
tipus de iniciatives, i que Start Up Rural, sota el guiatge del Departament
d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentaci6, i del Fons Europeu Agrari
de Desenvolupament Rural, continui oferint eines perqué un projecte em-
prenedor fructifiqui al mén rural de Catalunya.

Consorci Leader de Desenvolupament Rural del Camp



POTENCIAL TRANSFORMADOR
DELS OBRADORS COMPARTITS

El processament d’aliments com activitat economica esta regulat per
la normativa europea higienicosanitaria, que inclou, entre d’altres, el
Reglament (CE) nim. 178/2002, de 28 de gener de 2002, el Reglament
(CE) nim. 852/2004, de 29 d’abril del Parlament Europeu i del Consell i
el Reglament (CE) niim. 853/2004, de 29 d’abril del Parlament Europeu i
del Consell. Es tracta d’una normativa general de salvaguarda de la segu-
retat alimentaria que cada Estat membre ha d’adaptar als seus condicio-
naments i realitats. L’Estat espanyol hi incorpora algunes modificacions
a poc a poc, pero hi romanen unes condicions generals pensades per a la
gran industria, no per a la transformaci6 a escala petita.

D’altra banda, a causa de les dinamiques economiques actuals, la trans-
formacié d’aliments s’ha deslligat for¢a de la produccié primaria, del
camp, i es considera una activitat de caracter industrial, de manera que
s’hi pensa amb objectius d’especialitzacié, maxima rendibilitat i gran es-
cala. Aix0 fa que les persones ramaderes o pageses que volen comercia-
litzar el seu producte transformat en la finca a petita escala —una activi-
tat que sempre s’ha fet— troben moltes dificultats legals i molt sovint en
descarten la possibilitat o bé continuen amb aquesta practica en el marc
de ’alegalitat. Amb aquests obstacles, no deixem perdre una enorme po-
tencialitat per impulsar I’economia local, que genera més resiliencia i fixa
poblacié al medi rural?

L’economia del camp sempre s’ha caracteritzat per la capacitat d’adap-
taci6 al medi i ha sabut aprofitar de forma equilibrada els béns naturals
per reproduir estructures familiars i comunitaries. La relacié amb la natu-
ra, amb la ramaderia i I’agricultura com a eixos centrals, ha estat sempre
un element fonamental i identitari. Els sabers rurals inclouen nombrosos
meétodes de conservacio dels aliments i receptes, en funcié de la tempo-
rada i del clima de cada territori. Amb aquestes técniques i una bona pla-
nificacié s’aconseguia una certa autosuficiencia i es gestionaven els exce-
dents de produccié.

Amb la industrialitzacid, moltes d’aquestes practiques es van perdre i en
gran part es va desestructurar el teixit social rural tradicional. Ara, quan
afrontem taxes elevades de precarietat en el treball i els pobles perden po-
blacid, sembla adient adonar-se del potencial que té 1’ambit rural i les re-
lacions economiques que s’hi estableixen. A més, en molts pobles, tot i
que la gent es dedica a altres feines, encara se sent de manera molt prope-
ra aquesta relacié amb el territori i amb 1’alimentaci6 i sovint es mante-
nen les terres familiars, bé per motius afectius o per a un consum puntual.
No seria més adient recuperar primer els treballs arrelats al territoriiala
cultura que promoure una activitat nova sense cap relacié amb el poble?

ELs OBRADORS COMPARTITS

© Afavoreixen l'autoocupacio.

©

Proporcionen valor afegit a la produccié primaria.

Dinamitzen I'activitat agraria i ramadera (entre
altres coses, donen sortida als excedents).

Produeixen aliments de gran qualitat amb
productes de proximitat i processos artesanals.

Generen dinamiques de cooperacid i treball en
Xarxa.

Optimitzen recursos desaprofitats, com espais i
infraestructures.

© Apropen la produccié primaria a les persones

©

consumidores.

En definitiva, sén una oportunitat molt valuosa
per generar riquesa en termes economics,
ambientals i socials.

El Viver de Celleristes
de la Conca de Barbera
s'ubica a I'espai
historic de la primera
cooperativa agricola
de I'Estat.

FOTO: Concactiva
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MODELS
D’OBRADORS COMPARTITS

Un obrador compartit és un espai gestionat de forma collectiva —en al-
guns casos, amb participacié de I’Administraci6— que es dedica a la
transformacié d’aliments o productes primaris. Es pot configurar com un
local de transformaci6 d’un tipus de producte determinat, com ara lactis
i carnis, o més diversificat, per exemple: preparats d’origen vegetal, que
poden compartir alguns espais comuns seguint una serie de condicions
que en garanteixin la seguretat alimentaria.

Hi ha una enorme quantitat de modalitats d’obradors gracies a la seva
capacitat d’adaptacié segons els objectius i el cas concret.

Podem fer una primera classificacié d’acord amb I’estructura empresarial:

e Entitatjuridica (SA, SL): I’objectiu fonamental és la viabilitat economica.
¢ Economia Social (fundacions, cooperatives, associacions, empreses pi-

bliques participades):' I’objectiu fonamental és dinamitzar la societat
prenent com a base la sostenibilitat economica, social i ambiental.

També podem classificar-los en funcié del tipus d’elaboracio:

e Transformacio limitada a un sol tipus de producte
e Transformacié de productes diversificats
Pel que fa a’espai, hi ha multitud d’opcions, per exemple:

¢ Espais desaprofitats als mercats municipals
¢ Habitaci separada dins d’una masia

e Cuines equipades als espais municipals, com centres culturals, escoles,
antic bar de la cooperativa...

e Obrador-botiga: Local on, a més de transformar-se els aliments, hi ha
un espai per a la venda, s’organitzen tallers d’oci, de formacio, etc.

e Obrador mobil, com ara foodtrucks o caravanes condicionades.
També podem classificar la gesti6 segons la titularitat:
e Public: obrador creat amb fons publics, a disposicié de qualsevol inici-

ativa que compleixi uns parametres determinats. Aquest és el model en
queé se centra aquesta guia.

e Privat: obrador constituit amb fons privats, utilitzat per diverses perso-
nes o projectes collectius.

e Iniciativa social: obrador engegat amb una inversié collectiva i desinte-
ressada, on hi ha involucrats diversos collectius del teixit local.

e Mixt: fons publics, privats i socials.

En funcié de com es defineixin els aspectes anteriors, hi ha una estructu-
ra més jerarquitzada i vertical, o una de més assemblearia i cooperativa.

1 Llei5/2001 de 29 de marg, d’Economia Social:
http://www.boe.es/boe/dias/2011/03/30/pdfs/BOE-A-2011-5708.pdf
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MARC NORMATIU
| POTENCIALITATS

Per posar en marxa un obrador compartit cal tenir en compte diversos
marcs normatius i fer un seguit de tramitacions administratives:

Tramitaci6 urbanistica

Tramitacié ambiental

Tramitaci6 de prevenci6 d’incendis
Tramitaci6 de la llicencia d’obres
Tramitaci6 industrial

Tramitaci6 de salut

Tramitaci6 de seguretat laboral

0o OOV »™NW N R

Tramitaci6 d’agricultura

La dificultat d’aquests tramits dependra de la dimensié de 1’obrador, del
tipus d’aliments que s’hi han de manipular, dels equipaments o de la gent
que hi treballara. Aquesta guia no pretén donar tots els detalls dels pas-
SOs a seguir; més aviat se centra en els tramits claus en qué s’han identifi-
cat més dificultats, bé per desconeixement de la normativa o bé perque la
normativa encara no s’ha adaptat a la situacié i les dimensions dels obra-
dors artesanals, de petita escala i compartits.

A AMBIT URBANISTIC. UN FRONT A TREBALLAR

En primer lloc, cal una llicéncia d’activitat. Segons ’escala, la mida i I’im-
pacte ambiental del projecte, pot ser un tramit més o menys complex. Per
aixo és important demanar informacio a ’ajuntament en materia de nor-
mativa urbanistica.

Respecte al sol no urbanitzable o ristic, en la majoria dels documents
marc de planejament urbanistic municipal s’estableix la prohibicié amb
caracter general, entre d’altres, dels usos comercials o industrials, tret
d’excepcions. Per tant, el primer pas consisteix a consultar en I’ajunta-
ment la classificacié i la qualificacié del sol, i esbrinar si el planejament
municipal hi permet aquest tipus d’activitat. Per a la legislacié urbanistica
qualsevol activitat de transformaci6 agroalimentaria ha estat considerada
com a industria, encara que el volum de produccié fos molt baix.

A hores d’ara, hi ha administracions autonomiques amb nous decrets
de venda de proximitat i petita produccié que classifiquen 1’activitat de
transformats agroalimentaris com activitat economica artesana o agri-
cola. Aix0 no genera cap problema si es manipula o transforma el genere
propi, pero pot ser una dificultat per als obradors que elaboren productes
amb matéria primera de tercers.
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PLA D’ORDENACIO UrRBANIsTICA MuNicipAL (POUM)

El POUM és un instrument d’ordenacio integral del municipi que ha

La comunicaci6 s’ha de formalitzar un cop acabades les obres i installa-
cions necessaries que han d’estar emparades per la corresponent llicencia
o comunicacié urbanistica i per la resta de llicéncies necessaries (Registre

I ; A
de permetre planificar el desenvolupament del territori i que, per tant, Sanitari i Registre d’Agricultura).

afecta directament al conjunt de la poblacié i el seu entorn immediat.
Als capitols destinats a la definicid, regulacio i classificacio dels usos
es concreta si es permet o no I'Gs i I'activitat dels obradors.

Diagrama del procediment de comunicacié ambiental

La normativa general estableix que:

e Cal un informe de compatibilitat urbanistica. L’Ajuntament ha de vali-
dar que ’obrador sigui compatible amb els usos definits en el planeja-
ment vigent i en la zona on es vol ubicar. En el cas que I’activitat no es-
tigui prohibida en el planejament perd tampoc expressament conside-
rada, fa falta una resolucié de la Direccié General d’Urbanisme (pot tar-
dar fins i tot un any). Si l’activitat es troba a menys de 100 metres d’un
curs d’aigua, cal demanar autoritzacié a I’Agencia Catalana de I’Aigua.

e Sil’activitat es troba a menys de 100 metres d’una carretera, és neces-
sari comunicar-ho i demanar-ne ’autoritzacié al’administracié titular
de la carretera (Ministerio de Fomento, Departament de Territori i Sos-
tenibilitat o Diputacié provincial).

Ateés que no hi ha una normativa especifica, els tramits de llicencia urba-
nistica es poden convertir en un procés llarg i en un seguit d’entrebancs
que dificultin la installacié d’obradors petits i artesans. A causa de la ca-
suistica i la diversitat de models que ens podem trobar, caldria redactar
una normativa adaptada a les realitats d’aquests tipus d’obrador.

B TRAMITS AMBIENTALS

Sitenim en compte lalegislacié vigent en materia ambiental (Llei 20/2009,
del 4 de desembre, de prevencid i control ambiental de les activitats), la
majoria d’activitats previstes en el model d’obradors compartits esta sot-
mesa al régim de comunicacié ambiental a 1’ajuntament del municipi
corresponent:
¢ Escorxadors amb capacitat de producci6 de canals de fins a 2 tones al dia
e Tractament i transformacié per ala fabricacié de productes alimentaris:

o Materia primera animal (que no sigui la llet), amb una capacitat
d’elaboracié de productes acabats de fins a 75 tones al dia

o Materia primera vegetal, amb una capacitat de produccié de pro-
ductes acabats de fins a 300 tones per dia (mitjana trimestral)

Tractament i transformacié de la llet, amb una quantitat de 200 tones
per dia (valor mitja anual) de llet rebuda

Installacions per a ’emmagatzematge de gra i de farina
Carnisseries amb obrador
Fleques amb forns amb una potencia superior a 7,5 kW

FONT: Guia de tramitacié d’expedients d’activitats i establiments.
Diputaci6 de Barcelona. Abril 2012 (p. 32)
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C AMBIT ALIMENTARI
C.1 IDEES PRINCIPALS

En I’ambit alimentari no hi ha una normativa especifica per als obradors
compartits, pero cal que aquests espais respectin el que s’estableix en la
normativa que regula la produccié i comercialitzacié de productes ali-
mentaris. Si bé cada estat europeu i cada territori ha fet un desplegament
normatiu, tots es basen en l’anomenat paquet higienicosanitari confor-
mat principalment pels segiients reglaments:

Reglament (CE) nim. 178/2002 del Parlament Europeu i del Consell, de
28 de gener, que estableix els principis generals de la legislaci6 alimen-
taria, crea I’Agencia Europea de Seguretat Alimentaria i fixa els procedi-
ments relatius a la seguretat alimentaria: «En totes les etapes de la pro-
duccid, la transformacié i la distribucié s’ha de garantir la tragabilitat dels
aliments i dels pinsos, dels animals destinats a la produccié d’aliments i
de qualsevol altra substancia destinada a ser incorporada a un aliment o
un pinso, o amb probabilitat de ser-ho.» (Article 18)

Reglament 852/2004, del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d’abril,
relatiu a la higiene dels productes alimentaris, estableix que les empreses
alimentaries han de complir uns requisits generals i especifics en matéria
d’higiene i portar a terme sistemes d’autocontrol basats en els principis
de ’Analisi de Perills i Punts de Control Critic (APPCC) per tal de garan-
tir la seguretat dels productes que elaboren, transformen o distribueixen.

Reglament (CE) niim. 853/2004, del Parlament Europeu i del Consell, de
29 d’abril de 2004, pel qual s’estableixen normes especifiques d’higiene
dels aliments d’origen animal.

Hi ha un mateix marc legal a tota la Uni6 Europea i cada estat 1’ha adap-
tat d’acord amb les seves realitats i decisions politiques. Més endavant (F
Propostes normatives) es descriuen algunes normatives d’altres comuni-
tats i territoris i s’explica com han desenvolupat un marc que permet més
flexibilitat i s’adequa a les realitats diverses dels obradors compartits.

Pel que fa al compliment de la normativa i als obradors compartits cal
destacar-ne aquestes idees principals:

1 Els obradors compartits en qué es realitzen activitats d’elaboracié,
transformacid, conservacié, emmagatzematge, distribucié, venda i/o
servei d’aliments s'han d'inscriure en els registres sanitaris de les res-
pectives administracions.2

2 El disseny de les installacions, la disposicié dels diferents espais i
I’equipament han de complir les normes generals d’higiene segons
s’estableix en ’annex II del Reglament (CE) 852/2004 relatiu a la higi-
ene dels productes alimentaris.

2 RD 191/2011 de 18 de febrer Registre General d’Empreses Alimentaries i Aliments
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3 Cal que tots els establiments alimentaris disposen del seu propi sis-
tema d’autocontrol (explicat amb detall en el capitol 5) com a méto-
de preventiu de riscos sanitaris relacionats amb el consum d’aliments.
Aquests sistemes poden basar-se en les guies de bones practiques del
sector o bé disposar del seu propi sistema d’analisi de perills i punts de
control critic (APPCC).

C.2 EL REGISTRE SANITARI
UN PROCES MES SENZILL DEL QUE PENSEM

El registre sanitari és ’eina que identifica les empreses i operadors que
es dediquen a produir, transportar i comercialitzar aliments, i en facili-
ta el control oficial. A excepcié de la venda de proximitat (vegeu I’apartat
E «Algunes excepcions»), les empreses de ’ambit de ’alimentacié estan
obligades a inscriure-s’hi. Aquest registre resulta Gtil en una situacié de
risc alimentari, per localitzar 1’operador que I’ha causat i retirar-ne els
productes del mercat.

Alguns aspectes que cal tenir clars abans d’encetar el procés de registre:
1 Elmés important és saber que es vol fer i on es comercialitzara.

2 Cal acabar amb la idea que la normativa ens impedeix transformar els
aliments o treballar en un obrador. La normativa europea és bastant
flexible per adaptar-se a les diferents realitats i necessitats d’un obra-
dor i el que és més important és que sempre garanteix la seguretat i la
higiene dels aliments.

3 Quan ja s’ha definit el model d’obrador, és important demanar asses-
sorament i informaci6 a les autoritats competents en matéria d’higiene
alimentaria, com ara a I’area de salut publica corresponent.

Pel que fa als obradors compartits, la legislacié no tanca la possibilitat que
en un mateix espai es treballi en diferents projectes. La majoria d’elabo-
racions alimentaries vegetals poden compartir installacions, tenint en
compte que cal separar la produccié en el temps o en les zones de treball.
Pel que fa als aliments d’origen animal, convé analitzar més punts critics
per poder compartir espais, atés que son productes amb elaboracions més
complexes.

Convé recordar alguns detalls importants respecte al registre sanitari i el
compromis amb la seguretat alimentaria de cara a I’administraci6 i a la
ciutadania:

e Cal una persona fisica o juridica (figura d’explotador), com a actor res-
ponsable de les installacions davant I’autoritat sanitaria. Aquesta «fi-
gura d’explotador» pot ser, entre d’altres, I’administracié titular de la
installacid, la persona fisica o juridica titular de la installaci6 o I’enti-
tat juridica creada per tots els projectes elaboradors usuaris de I’obrador
compartit.
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¢ La seguretat alimentaria de cadascun dels productes és responsabilitat
de la persona, empresa o projecte elaborador que el produeix, qui haura
de complir tots els requisits de la normativa sanitaria.

¢ Dintre del funcionament de I’obrador compartit han de ser clars tots els
procediments sobre seguretat alimentaria, com i quan han de fer-se i
qui els ha de dur a terme. Aquests procediments quedaran reflectits, per
exemple, en un reglament o regim intern de 1’obrador compartit. Entre
la «figura d’explotador» i cadascun dels projectes elaboradors podran
signar-se contractes interns on s’indiquin les condicions acordades.

¢ Enalguns casos, segons les especificacions de cada cas i del territori ca-
tala, I’obrador compartit té un o, en alguns casos, diversos nimeros de
registre sanitari d’(s per a tots els projectes elaboradors que hi partici-
pen; i, en altres casos, I’obrador compartit té un ntimero de registre sa-
nitari com a installacié i cada usuari un nimero de registre del seu pro-
ducte. En tot cas, ’administracié competent informara de les possibili-
tats segons el cas i la normativa especifica de cada territori.

Per no fer complicada I’explicacié del registre sanitari, als annexos facili-
tem un quadre recopilatori de les claus que ajudaran a entendre la classi-
ficaci6 del tipus d’empresa o obrador i, per tant, del tipus de registre que
I’administraci6 hi adjudicara.

COM FER EL TRAMIT?

COMUNICAR L’ACTIVITAT | SOL-LICITAR INSCRIPCIO

La comunicacié i la sol-licitud d'inscripcio és condicio Unica i suficient
perqué es tramiti la inscripcié de les empreses i/o establiments en el
RSIPAC; simultaniament es podra iniciar I'activitat, sens perjudici dels
controls que posteriorment es puguin dur a terme.

El tramit s'ha de fer a les Oficines de Gestié Empresarial i cal presen-

tar la seglient documentacié:

© Comunicacio prévia de I'activitat i sollicitud d'inscripcié segons
model

© Diagrames de flux i descripcié del procés o processos (quan les
activitats comunicades requereixin instal-lacions d’emmagatze-
matge, envasament, transformacié i/o elaboracié). Vegeu capitol 5

Planol d'ubicacid i de I'establiment amb indicacié dels metres
quadrats de cada local, en el qual s’identifiquin clarament les
diferents zones i els equipaments de les instal-lacions, incloses
les instal-lacions destinades a la captacio, 'emmagatzematge,
el tractament i la distribucié d’aigua (homés quan les activitats
comunicades requereixin instal-lacions d'emmagatzematge,
envasament, transformacio i/o elaboracid).

© Pagament de les taxes vigents
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D TRAMITACIO D’AGRICULTURA

Segons el Decret 302/2004, tots els establiments industrials ubicats a
Catalunya (grans i petits) que duguin a terme activitats agraries, alimen-
taries, forestals i de la pesca, estan obligats a tenir el Registre d’industri-
es agraries i alimentaries (RIAAC).

So6n objecte d’inscripci6 en el Registre els establiments industrials ubicats
a Catalunya que duguin a terme alguna de les activitats incloses en la re-
laci6 seglient:

e Sacrifici de bestiar, conservacié de carn i elaboracié de productes carnis
e Elaboraci6 i conservacié de peix, crustacis i molluscos

e Preparaci6 i conservacio de fruites i hortalisses

e Fabricaci6 d’olis i greixos vegetals i animals

e Fabricaci6 de productes lactis

e Fabricaci6 de productes de molineria, midons i productes amilacis

e Fabricaci6 d’altres productes alimentaris

e Fabricaci6 de productes per a I’alimentacié animal

e Fabricaci6 de begudes

S’entén que els obradors compartits son indudstries de tipus A; és a dir,
son aquelles que disposen d’una poténcia installada inferior a 20 kW, o bé
amb magquinaria o installacions d’un valor inferior a 150.000 €, 0 bé on hi
ha menys de 10 treballadors/es.

Queden excloses de ’ambit d’aplicaci6 d’aquest registre les empreses
sense installacions o sense treballadors contractats que tinguin per titular
una persona fisica. També s’estableix de manera generica la no-inscripcié
per a la venda directa i la inscripcié per a la venda en circuit curt (amb ex-
cepcions per a la venda de llet crua envasada i les carnisseries-xarcuteries,
activitats que sempre s’hi han d’inscriure).

COM FER EL TRAMIT?

El tramit s’ha de fer a les Oficines de Gestié Empresarial i cal presen-
tar la seglient documentacio:

© Sol-licitud i declaracio responsable d'inscripcié d’'una activitat

agraria i/o alimentaria en el RIACC segons model
© Memoria tecnico-descriptiva de I'establiment
© Pagament de taxes corresponents
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E ALGUNES EXCEPCIONS. VENDA DE PROXIMITAT
DE PRODUCTES AGROALIMENTARIS

En aplicacié de la flexibilitat que permet la normativa europea i a partir
de les publicacions del Decret 20/2007, de 23 de gener, pel qual es dic-
ten normes especifiques en matéeria de seguretat i qualitat agroalimen-
taria per als petits establiments agroalimentaris en un entorn rural i del
Decret 24/2013, de 8 de gener, sobre I’acreditacié de la venda de proximi-
tat de productes agroalimentaris, es permeten algunes excepcions pel que
fa a tramitacions i registres quan es tracta de venda de proximitat i d’ela-
boracions que fan les mateixes explotacions agricoles i ramaderes.

Es tracta de venda de proximitat si es compleixen les condicions segiients:?

¢ Lavenda la fa el productor o I’agrupacié de productors agraris en favor
del consumidor final, amb la intervencié d’un establiment intermedia-
ri 0 sense.

¢ El nombre d’intermediaris possibles es limita a un unic establiment,
que ha de ser un establiment al detall o de restauracié que ven directa-
ment al consumidor final.

e Els productes agroalimentaris comercialitzats han de ser de produccié
i/o elaboracié propia.

e Els productes s’han d’elaborar o transformar en installacions especifi-
ques de la mateixa titularitat del productor o I’agrupacié de productors,
ja estiguin dins o fora de ’explotacié (excepte per al cas de la carn fres-
ca, els sucs —inclos el most—, la fruita seca i I’oli d’oliva verge extra).

Atés que encara no existeix una normativa especifica respecte als obra-
dors, es pot entendre que aquests poden ser considerats de titularitat del
productor o I’agrupacié de productors. En aquest cas, i com es pot veure
en la taula anterior, es pot considerar com venda fora de I’explotacié en un
punt de venda propi i, per tant, els tnics tramits a realitzar serien:

Registre de ’explotacié al DARP:*

1 Registre municipal de I’activitat elaboradora a I’ajuntament correspo-
nent i del punt de venda propi

RIAAC per a les carnisseries-xarcuteries

3 Quan les explotacions agricoles i ramaderes fan elaboracions amb la
seva produccié primaria (que inclouen la manipulacié i la transforma-
cid) i les venen en exclusiva al consumidor final, no han d’estar inscrits
en el RSIPAC/RGSEAA per aquestes elaboracions. Si venen a minoristes,
pero no superen la territorialitat (Catalunya) ni la marginalitat (venen
menys del 30 % d’aquestes elaboracions a minoristes d’altres munici-
pis), tampoc no han d’estar inscrits en el RSIPAC/RGSEAA.

3 Guia per a la venda de proximitat dels productes agroalimentaris. Agencia de Salut

Publica de Catalunya 2014
4 Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentaci
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LLOC DE VENDA REGISTRE
Inclou:
V’ENDA EN | lliurament a domicil 1. Registre de 'explotacié
s LEXPLOTACIO | - ve\nda.a distancia al DARP
o - maquines expenedores |, paoictre municipal de
5 © Pactivitat elaboradora a
z |3 Inclou: I'ajuntament corresponent
O g | VENDA - mercat municipal i del punt de venda propi
< FPRA DE < f 3. RIAAC per a les
5 LEXPLOTACIG | - fires cérnisserigs
= EN UN PUNT - mercats no sedentaris 4
= DE VENDA - exposicions s
= PROPI Pos! =
o) - maquines expenedores -
@) @)
=~ Q
o =
e Exemples d’establiments >
& minoristes intermediaris 1. Registre de I'explotacié | &
o on pqdeu fer venda en al DARP )
8 cireuit curt: 2. Registre municipal de
S | £ | VENDA - agrobotigues I’activitat elaboradora a
S| 2 FORADE - establiments de I'ajuntament corresponent
& | 2 | UEXPLOTACIO | restauraci6 (si teniu RSIPAC, no cal)
= | AUN - establiments de 3. RIAAC, per a la venda
& | INTERMEDIARI | trisme rural (amb en circuit curt
activitat minorista o de 4. RSIPAC/RGSEAA
restauracio) per a l'activitat de
- menjadors col-lectius carnisseria-xarcuteria
(escoles)

En el cas d'una venda en circuit curt (venda fora de la explotacié amb un
intermediari) els tramits a realitzar sén:

1 Registre de ’explotaci6 al DARP

2 Registremunicipal de!’activitat elaboradoraal’ajuntament corresponent
3 RIAAC, per alavenda en circuit curt

4 RSIPAC/RGSEAA per a I’activitat de carnisseria-xarcuteria

5

Quan les explotacions agricoles i ramaderes fan elaboracions amb la
seva produccié primaria (que inclouen la manipulaci6 i transforma-
cid) iles venen en exclusiva al consumidor final, no han d’estar inscrits
en el RSIPAC/RGSEAA per aquestes elaboracions. Si venen a minoristes,
pero no superen la territorialitat (Catalunya) ni la marginalitat (venen
menys del 30% d’aquestes elaboracions a minoristes d’altres munici-
pis), tampoc no han d’estar inscrits en el RSIPAC/RGSEAA.
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TAULA RESUM | RESPONSABLES

TRAMIT DESCRIPCIO RESPONSABLE
Infornje.de compatibilitat Ajuntament
urbanistica
Si Pactivitat no esta inclosa L
en POUM: Direccié General

. . d’Urbanisme
- Llicencia urbanistica
Tramitacio

urbanistica

Si es troba a 100 metres d’un
curs d’aigua

- Autoritzacid

Agencia Catalana de
’Aigua (ACA)

Si esta a 100 metres de la
carretera

Autoritzacio

Titular de la carretera

Comunicacio

Projecte basic amb estudi

ambiental ambiental GIELZIIS
Llicencia Aluntament
d’obres J
Comunicacié previa de Agencia de Salut
l'activitat i sol'licitud Publica de Catalunya
e .
RSIPAC @nserpers e e Regisire Punts de tramitacié:
sanitari d'inddstries i
productes alimentaris de Oficines de Gestid
Catalunya (RSIPAC) Empresarial
Departament
d’Agricultura,
Sol‘licitud i declaracié Ramaderia, Pesca i
RIAAC responsable d’inscripcid Alimentacié

d’una activitat agraria i/o
alimentaria en el RIACC

Punts de tramitacio:

Oficines de Gestid
Empresarial
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F  PROPOSTES NORMATIVES

Lanormativa europea en materia d’higiene i seguretat alimentaria és bas-
tant flexible per adaptar-se a les realitats dels diferents obradors. Es un
repte de tots els actors implicats, tant publics i privats com socials, pro-
moure’n I’aplicacié en I’ambit autonomic i local amb accions i ajudes que
permetin, entre d’altres, una major capacitat d’adaptacié en els proce-
diments d’autocontrol i en els requisits dels locals, equips i installacions.

La flexibilitat que permet la normativa europea en materia d’higiene i se-
guretat alimentaria té la intencié de promoure i preservar les petites pro-
duccions agricoles i ramaderes que elaboren, transformen o comercialit-
zen aliments seguint metodes tradicionals i/o de petita escala. Es proposa
facilitar ’aplicacié de la normativa i adaptar-la a la situacié del territo-
ri i medi rural. Tot i que hi ha una certa facilitat per concedir excepcions,
adaptacions i exclusions a establiments petits, com poden ser els obra-
dors, el desplegament normatiu és gairebé inexistent.

En aquest apartat exposem alguns exemples d’aquest desplegament nor-
matiu que faciliten els tramits i registres necessaris per a la creaci6 dels
obradors i I’inici de les activitats de transformacié permeses.

Exemple 1. Venda directa de llet crua de vaca a Catalunya

Com a exemple de la flexibilitat de la normativa europea i la possibilitat
de definir reglaments que s’adaptin a la realitat i a les necessitats de peti-
tes explotacions, la Generalitat de Catalunya va aprovar el decret 163/2018
de 17 de juliol que regula els requisits de I’activitat de venda directa de
llet crua de vaca realitzada per una explotacié ramadera amb destinacié
al consumidor final mitjancant la venda a ’explotacié, una maquina au-
tomatica o un establiment minorista per a I’abastament directe al consu-
midor final.

Estracta d’un decret que s’hi aplica a peticié del sector ramader perqueé els
productors i productores de llet puguin revalorar els seus productes, aju-
dar d’aquesta manera a la viabilitat de les explotacions ramaderes i enfor-
tir el sector lleter a Catalunya.

Sibé la venda directa de llet crua no esta directament relacionada amb les
activitats de transformacié que es poden realitzar en un obrador si que pot
servir per iniciar un procés en que la Generalitat de Catalunya sigui sen-
sible a les necessitats de les petites explotacions i petites transformaci-
ons alimentaries i redacti altres decrets que permetin aquesta flexibilitat
d’higiene i seguretat alimentaria dels obradors compartits.

Exemple 2. Definicié d’obrador compartit i petit elaborador

La Generalitat Valenciana, en el preambul del decret 201/2017 de 15 de de-
sembre, estableix que «la venda directa o en circuits curts de comercialit-
zaci6 dels productes agroalimentaris per part del productor/a primari/aria
o del xicotet/a elaborador/a agroalimentari és una manera de diversificar
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les fonts d’ingrés de les explotacions agricoles i ramaderes; també contri-
bueix a incentivar la creacié de microempreses associades a I’ambit rural
i al mateix temps ofereix als consumidors/res productes de proximitat».

Per tant, el foment i la proteccié d’aquests sectors ajuden a la creacié
d’explotacions o empreses agricoles i ramaderes viables i sostenibles i as-
seguren la continuitat de les explotacions del sector primari com a instru-
ment basic del desenvolupament economic en el medi rural, ja que man-
tenen sistemes més lligats als recursos locals com a instrument per a la
pervivencia del maxim nombre de persones en I’agricultura familiar.

Si bé encara s’han d’articular alguns dels punts descrits, cal destacar que
s'hi refereix a elaboradores agroalimentaries i obradors compartits:

o Petits/petites elaboradors/es agroalimentaris/aries: persones fisiques
o juridiques, siguin o no productors/es primaris/aries, inscrites en el
Registre Sanitari d’Establiments Alimentaris Menors de la Comunitat
Valenciana, que transformen, elaboren o envasen quantitats limitades
de productes alimentaris, ja sigui en la propia explotacid, en locals uti-
litzats principalment com a habitatge privat o en obradors i que submi-
nistren els seus productes directament al consumidor/a final o en cir-
cuits curts de comercialitzacio.

¢ Obrador compartit: local compartit per elaboradors/es agroalimenta-
ris/aries petits/tes on es realitzen distintes activitats de manipulacié i
transformacio dels productes agroalimentaris.

El fet que s'hi consideri la definicié deixa una porta oberta a una normati-
va i guia de bones practiques especifica per als obradors compartits.

Exemple 3. Regulacio dels petits escorxadors

Els darrers anys, ha sorgit un seguit d’iniciatives i campanyes en diferents
territoris europeus en defensa dels escorxadors de proximitat, adaptats
a la necessitat de cada zona, a la ramaderia propia i al cens. Plantegen la
installacié de petits escorxadors individuals o collectius a la granja, fixos
o mobils, que mantinguin un lligam amb els escorxadors de proximitat i
que, a manera d’obrador compartit, dinamitzen les petites explotacions
ramaderes.

L’existéncia d’aquest tipus d’escorxador permetria a les carnisseries i a
qui es dedica a la ramaderia i el pasturatge garantir-ne l’autonomia en les
fases de sacrifici i distribucid, assegurar una carn de qualitat, tant pel fet
de disminuir la distancia entre la granja i I’escorxador (que redueix d’una
manera notable ’estrés causat als animals) com per les condicions de sa-
crifici, i adaptar-se a la demanda local de particulars, collectius i petits
COMErcos...

En aquesta materia, caldria que la normativa s’ajustés a la realitat a par-
tir de les mesures de flexibilitat i adaptacions previstes en el paquet higie-
nicosanitari de la reglamentacié europea. De fet, s’esta redactant un pro-
jecte de reial decret segons el qual es permetra que els petits escorxadors
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s’acullin a aquestes mesures de flexibilitat; seria una bona ocasié per in-
cloure el concepte d’escorxador mobil.

Exemples d’escorxadors mobils: Halsingestintan: ethical meat (Suécia) i
Le Boeuf Ethique (Franca).

L’explotacié familiar Soler de n’Hug, a Prats de Lluganés, aprofitant un pla de
recuperacié de bestiar ovi i capri posat en marxa per la Generalitat, va solli-
citar permis per installar un escorxador on sacrificar els animals nascuts en
la seva granja. El 2016 va aconseguir que la Conselleria d’Agricultura, amb el
suport de Sanitat, li autoritzés la installaci6é del que anomenen un escorxador
de proximitat, on hi ha una part on maten i netegen a l’animal, una altra amb
cambra refrigerada i després passa el control veterinari corresponent.

L’escorxador d’aquesta granja esta installat en una caixa de camié refrigerat,
on Gnicament pot matar els seus animals. Per aconseguir-ho, es va acollir al
Reglament (CE) nim. 853/2004, que és el que han de complir tots els escor-
xadors, pero com el seu és més petit, amb la valoracié de punts critics i de ma-
neig del procés de matanga que fa el veterinari, compleix amb la falta d’infra-
estructura que té en relacié amb la que precisen els grans escorxadors.

Fins que no hi hagi una normativa estatal i catalana que desenvolupi el que
permet la normativa europea, hi ha alternatives per avangar en termes de
flexibilitat.

© Analisis de las barreras legislativas y normativas para las pequefias produc-
ciones artesanales de Andalucia. Justicia Alimentaria-VSF 2019

Des de la primavera 2018 s’espera ’aprovacié del projecte de Reial decret
pel qual es regulen i flexibilitzen determinades condicions d’aplicacié de
les disposicions comunitaries en materia d’higiene, de la produccio i co-
mercialitzacié dels productes alimentosos, aixi com les activitats de pro-
duccié i comercialitzacié dels productes alimentosos excloses del seu am-
bit d’aplicacio.

Aquest decret podria garantir una major flexibilitat en el sector carni i
lactic. S’hi proposa que els petits escorxadors® es puguin acollir a certes
mesures de flexibilitat i adaptacions, com ara que no sigui obligatori fer
I’especejament en una sala independent o que a la mateixa explotacié ra-
madera es puguin sacrificar animals propis.

En tot cas, i conscients que és necessari aprofitar al maxim la flexibili-
tat de la normativa europea (regular excepcions i adaptacions tenint en
compte la realitat de les petites explotacions i obradors), és necessaria la
creacié de taules de treball en materia de seguretat i higiene alimenta-
ria en les administracions puibliques competents, les xarxes de produc-
cié i transformacié i les entitats o persones responsables de la gestié dels
obradors. Cal un espai que permeti apropar les realitats, dificultats i pre-
ocupacions de tots els actors implicats i on es construeixin eines, fitxes o
guies de bones practiques que facilitin la transformacié d’aliments en els
obradors amb totes les garanties.

5 Petits escorxadors: Els escorxadors que no sacrifiquin més de 20 UGM a la
setmana, amb un maxim de 1040 UGM ’any.
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http://www.hnvlink.eu/download/Sweden_Mobileabattoir.pdf
http://www.boeuf-ethique.com/p132-abattoir-mobile-france.html
https://justiciaalimentaria.org/sites/default/files/docs/investigacion_barreras_legislativas_final.pdf
https://justiciaalimentaria.org/sites/default/files/docs/investigacion_barreras_legislativas_final.pdf

SEGURETAT ALIMENTARIA
GUIES DE PRACTIQUES D’HIGIENE

Actualment, la normativa permet que es puguin adaptar els requeriments
sanitaris i higiénics als nivells adequats pels petits establiments agroali-
mentaris (establiment amb menys de 10 treballadors i que factura menys
de 2.000.000 €,), sense comprometre'n la seguretat ni la qualitat alimen-
taria, i d’aquesta manera afavorir els circuits curts de comercialitzacié de
productes agroalimentaris, i especialment la venda directa. Un dels requi-
sits és aplicar els autocontrols necessaris per garantir la qualitat i la segu-
retat alimentaria de I’aliment que es produeix.

En aquest sentit, des de fa un temps, s’han elaborat i publicat un seguit de
guies de practiques correctes d’higiene, segons el tipus d’aliment i trans-
formacid, que han estat reconegudes per la Generalitat de Catalunya. De
les guies publicades i reconegudes destaquem:

¢ Cuina al buit

e Elaboraci6 de I’oli d’oliva verge

e Escorxadors d’aviram a Catalunya

e Escorxadors de conills de Catalunya
» Establiments de restauracié mobil

e Establiments elaboradors i comercialitzadors de complements
alimentaris

e Petits establiments del sector lacti

e Petits productors de cervesa

¢ Produccié d’olives

e Produccié i comercialitzacié d’ous ecologics

e Restaurants

¢ Sector apicola

e Sector de bolets i tofones basat en el sistema d’APPCC
e Sector de la pastisseria

A mode de guia de bones practiques, adaptades a la situacié dels obradors,
en aquest capitol ens centrem en aspectes que moltes vegades no es tenen
en compte a l’inici del projecte i que en poden dificultar I’aplicacid. L’hem
dividit en quatre parts que ens permetran descriure el tipus d’establiment
i de producte objecte de ’activitat, el diagrama de flux del procés o pro-
cessos que es desenvolupen en els establiments en qliesti6 i els perills sa-
nitaris significatius que s'hi poden presentar d’acord amb els productes
elaborats i els processos utilitzats.

Tot aixo ajudara a les persones i entitats usuaries a garantir el bon funci-
onament de I’obrador i a disposar d’un protocol de treball, pero també in-
clourem un document d’autocontrol basat en el sistema d’analisi de pe-
rills i punts de control critic (APPCC), I’anomenat Pla d’Autocontrol, que

24

ens permetra complir la normativa higienicosanitaria i que haurem de
presentar als responsables de I’obrador. L’Agéncia de Protecci6 de la Salut
ha preparat, en collaboracié amb la Diputacié de Barcelona, I’Agencia de
Salut Pablica de Barcelona, la Federacié de Municipis de Catalunya i I’As-
sociacié de Municipis i Comarques de Catalunya, una série de fullets in-
formatius sobre els prerequisits, on s’explica de manera practica en qué
consisteixen i com s’han d’implementar: Els autocontrols als establi-

ments alimentaris: els prerequisits.

A REQUISITS TECNICS
INFRAESTRUCTURA | EQUIPAMENTS

Cal considerar un seguit de requisits minims d’infraestructura i equipa-
ments per a la transformacié d’aliments (annex II del Reglament (CE)
num. 852/2004, de 29 d’abril). Recomanacions:

e Distribucié adequada dels espais, que permeti treballar amb comodi-
tat, netejar en profunditat, controlar les possibles plagues i evitar-ne la
contaminacié creuada (entre producte cru i cuinat o entre zones de dei-
xalles i la zona d’elaboracio).

e Separar les zones amb diferents funcions tant com es pugui: preparacié
d’aliments, envasament, magatzem, higiene personal, neteja.

e Per a les parets i el sol: materials impermeables, no absorbents, renta-
bles i no toxics.

e Per a les superficies en contacte amb els aliments: materials llisos, ren-
tables, resistents a la corrosié i no toxics.

e Installacions i equipaments adequats i d’acord amb !’activitat (per
exemple, pasteuritzador o autoclau). Els equips hauran d’estar proveits
de tots els dispositius de control adequats per garantir el compliment
dels objectius del Reglament (CE) nim. 852/2004.

e Tot I’equipament de 1’obrador ha de ser facil de netejar i, si s’escau,
desinfectar. Aquesta neteja es repetira tant com calgui per evitar qual-
sevol risc de contaminacio.

Mesures de proteccio contra la contaminacio

e Installar mosquiteres a les finestres o “buits practicables” que comu-
niquin amb ’exterior

e Evitar el pas de fluids contaminats (aigua, aire) d’un espai brut a un es-
painet
e Xarxa de sanejament eficag

Minim de dotacions per facilitar el treball i la neteja
e Aigua potable, freda i calenta
e Ventilacié natural o mecanica suficient
e Illuminacié natural o artificial suficient
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http://salutweb.gencat.cat/ca/ambits_actuacio/per_perfils/empreses_i_establiments/Ambit-alimentari/els_autocontrols_als_establiments_alimentaris_els_prerequisits/
http://salutweb.gencat.cat/ca/ambits_actuacio/per_perfils/empreses_i_establiments/Ambit-alimentari/els_autocontrols_als_establiments_alimentaris_els_prerequisits/
http://acsa.gencat.cat/ca/Publicacions/guies-i-documents-de-bones-practiques/guies-de-practiques-correctes-dhigiene-reconegudes-oficialment/

e Rentamans en 1’obrador

e Lavabo proxim a I’obrador amb pica. Ha d’estar separat de 1’obrador i
no ha de comunicar-se directament amb les sales on es manipulin els
aliments.

B REQUISITS GENERALS D’HIGIENE | TRACABILITAT

Els requisits generals son les practiques i les condicions essencials prime-
res per a la seguretat alimentaria de qualsevol establiment alimentari; és
el control de perills que han de complir tots els establiments alimentaris.
Aquestes practiques proporcionen I’entorn basic i les condicions operaci-
onals necessaries per a la produccié d’aliments segurs.

Plantegem aquests requisits en format de qiiestionari per facilitar-ne la
comprensié i ’aplicacio.

B.1 AIGUA

e D’on ve ’aigua de I’obrador? Quina és la font de subministrament?
o Xarxa publica

o Captacio6 propia

o Cisternes

Per que fem servir I’aigua?

o Netejad’equipaments

o Neteja personal

o Netejadelaroba de treball

o Preparaci6 i elaboracié dels aliments

On son les aixetes o punts d’aigua a I’obrador?

o Caldria identificar en un planol les installacions d’aigua, punts
d’entrada i sortida d’aigua potable freda i calenta

Clorem, descalcifiquem o fem altres tractaments de ’aigua?
e Com comprovem que I’aigua és adequada?
¢ Quina és la despesa d’aigua que tenim?

Un bon control de I’aigua és una responsabilitat molt important, ja que
pot ser vehicle de perills que poden passar als aliments i afectar-ne a la
seguretat.

B.2 PROVEIMENT DELS ALIMENTS

* Qui sén les persones proveidores?

o Llista de finques proveidores (dades identificatives, nimero d’ins-
cripcid o registre, productes que subministra)

e Disposem d’una llista de proveiment de tot alld que necessitem per
treballar?

o Aliments
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o Altres materials auxiliars (paper, envasos, embalatge, etiquetes...)
¢ Quins requisits han de complir els productes?

o Productes, tipus d’envas, tipus de transport, documentacio...
e Qué hem de fer en cas que no s’acompleixin les especificacions?
* Que fem per comprovar que les materies primeres son les adequades?

e Com tenim previst fer les comandes a les persones proveidores? Setma-
nalment, mensualment...

B.3 TRACABILITAT DELS ALIMENTS

La tragabilitat® garanteix la possibilitat de trobar i seguir el rastre a través
de les etapes de produccid, transformacio i distribucié d’un aliment, un
animal destinat a la produccié d’aliments o substancies destinades a ser
incorporades a l’aliment.

Per complir la tragabilitat, cal un control de proveiment i mantenir el re-
gistre de tot el procés:

e D’on provenen els aliments i les materies primeres? Com identifiquem
les materies primeres per conéixer-ne les dades d’origen? (Proveidor,
data d’entrada, quantitat, identificacié del producte...)

e Com identifiquem els productes finals per conéixer-ne les dades d’ori-
gen, de producci6 i dels destinataris?

o Registre dels nostres productes mitjan¢ant un sistema de lots

o Registre de sortides i destinataris (no cal en el cas de consumidor
final)

e Tenim un directoride destinataris? (no cal en el cas de consumidor final)

e Quin és el canal de comunicacié amb les persones proveidores i amb les
consumidores finals?

e Com actuarem en cas de detectar algun producte inadequat? Cal haver
pensat el procediment per retirar-ne els productes i comunicar-ho a
I’administracio.

B.4 NETEJA | DESINFECCIO DE 'OBRADOR

e Quin espai i equipament fem servir?
e Qué netegem?
o Les superficies, I’equipament i els estris que es fan servir

o En aquesta relacié hem d’incloure els materials utilitzats en la ne-
teja (safes, poals, raspalls, escombres...)

e Com netegem i desinfectem?
o Els productes emprats
o Els metodes emprats
o Elmaterial i ’equip utilitzats

6 Reglament 178/2002
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¢ Quan netegem i desinfectem?
o Freqiiéncia i moment de la neteja i desinfeccié
¢ Quifalanetejaila desinfecci6?
e Com comprovem que la neteja i la desinfeccié sén adequades?

B.5 FORMACIO DEL PERSONAL

Tenim descrit un protocol de treball i les capacitats necessaries per dur-
lo a terme?

Queé necessita saber cada persona treballadora?
Tenim descrites les activitats de formacid i capacitacié?
Com sabem si la formacié és adequada?

e La persona treballadora té la formaci6é adequada per garantir la mani-
pulacié d’aliments?

Qualsevol persona que treballi en un obrador ha de rebre la formacié ade-
quada per dur a terme el procés d’elaboraci6 del producte i garantir la hi-
giene i la seguretat dels aliments.

B.6 CONTROL DE PLAGUES

La presencia de plagues (rates, paneroles...) i d’animals indesitjables
(mosques, mosquits...), que poden ser perills o actuar com a vector, pot
afectar la seguretat dels aliments.

o Com evitem I’aparicié d’animals? (Eliminaci6 diaria de restes de
menjar, manteniment de les cisternes d’aigua tancades...)

o L’edifici esta preparat per evitar 1’accés o el refugi d’animals en
interior de I’obrador?

- Descriure les barreres fisiques i altres condicions de caracter es-
tructural (mosquiteres, dobles portes, segellats de clivells, rei-
xes dels desaigiies...)

o Emprem meétodes per evitar I’aparici6 de plagues? Quins? On s6n?
o Que fem per comprovar que el control de plagues és adequat?

B.7 CONTROL DE TEMPERATURA

El manteniment dels aliments a baixes temperatures redueix i alenteix la
multiplicacié de microorganismes i la produccié de toxines. Es important
garantir la cadena de fred d’aquells aliments o productes transformats
que ho requereixin.

 Quins sén els equips i locals que hem de controlar?

o Identificar en un planol els equips relacionats amb la temperatura

o Quina és la temperatura necessaria per a la bona conservacié del
producte? Quines sén les condicions adients de 1’equip per mante-
nir aquesta temperatura?
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Amb quins equips de mesura comptem?
Quin tipus de registre de temperatures portem?

Com tenim previst fer el transport d’aliments que requereixen una
temperatura determinada? Aliments refrigerats, plats cuinats que
necessiten mantenir calor...

B.8 MANTENIMENT D’INSTAL-LACIONS

e Quines installacions, estris o equipaments requereixen un manteni-
ment periodic?

» Disposem de manuals de funcionament o instruccions d’ts?
e Qui fa el manteniment?

e Com comprovem que el manteniment és adequat?

e Qui fa el calibratge dels equips de mesura? Com?

B.9 CONTROL D’AL-LERGENS

Cal evitar que certs components dels aliments actuen com a allergens per
adeterminades persones i, per tant, s’ha de garantir que I’etiquetatge dels
aliments és correcte.

[¢]

[¢]

(e]

e Quins ingredients contenen allérgens o substancies que provoquen
intolerancia?

- Cal fer una llista actualitzada de les matéries primeres que sén al-
lérgens i de les que poden contenir allergens.

Quins productes que elaborem contenen allérgens o substancies que
provoquen intolerancia?

e Lainformacié dels productes és adequada?

¢ Es pot produir una contaminacié encreuada?

» Com evitem la contaminacié encreuada?

e Com comprovem que el control d’alléergens és adequat?

Es responsabilitat de 1’obrador i de les persones que el gestionen man-
tenir-se informades sobre les novetats legislatives en materia de control
d’allergens.

B.10 CONTROL DE SUBPRODUCTES | RESIDUS

¢ Quins subproductes o residus hem de controlar?

e Com generem i manipulem els subproductes o residus?

e Com emmagatzemem els subproductes i residus?

o Queé fem per retirar els subproductes i residus?

e Com comprovem que la gesti6 dels subproductes i residus és adequada?
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C BONES PRACTIQUES D’HIGIENE (BPH) | BONES
PRACTIQUES DE FABRICACIO (BPF)

En tota transformacié d’aliments cal identificar les bones practiques d’hi-
giene per controlar els perills especifics relacionats amb I’activitat i cal
identificar les males practiques que s’han d’evitar i eliminar-ne les reper-
cussions sobre la seguretat alimentaria.

Per garantir aquestes bones practiques cal parar atenci6 a la higiene per-
sonal, no treballar amb productes alimentaris si patim una malaltia in-
fecciosa, no fumar, tenir cura amb les ferides, els pircings i les arracades,
especialment a I’hora d’elaborar els productes i manipular els aliments
per tal d’evitar-ne la contaminacié encreuada i rentar-nos les mans i els
equips amb la freqliencia adequada, mantenir la cadena de fred (si cal),
assegurar-ne un bon emmagatzematge, la bona gesti6 dels residus, etc.

D. ANALISI DE PERILLS | PUNTS DE CONTROL CRITIC

L’Analisi de Perills i Punts de Control Critics (APPCC) és el sistema pel qual
dissenyem i establim el Pla d’ Autocontrol del nostre procés de produccié i
el nostre producte en concret. Es un meétode que permet identificar, avalu-
ar i controlar els perills significatius per a la innocuitat dels aliments que
transformem. A continuacié presentem els punts clau.

D.1 DESCRIPCIO DEL PRODUCTE
ELABORACIO DEL DIAGRAMA DE FLUX

La descripci6 del producte ha d’incloure:

o Ingredients
Mateéries primeres i additius. Es tracta d’informacio
important per determinar els perills potencials.

o Caracteristiques fisiques
Informacié rellevant del producte, com ara les caracteristiques
organoleptiques (color, aspecte, olor, sabor, textura).

o Caracteristiques fisicoquimiques
PH, activitat de ’aigua (sobretot per a productes
assecats o curats)... i la resta de factors amb
influencia sobre la seguretat alimentaria.

o Informacio del procés
Son els processos tecnologics aplicats i els parametres
d’importancia a tindre en compte en el producte.

o Caracteristiques microbiologiques
Cal especificar els criteris microbiologics de seguretat
i higiene dels processos (vegeu verificacio).

o Presentacio, envasament i embalatge
Material emprat en I’envasament, tecnologia (al buit, en
atmosfera protectora, etc.), presentacions (a granel, pots, etc.)
i formats.

o Instruccions de ’etiqueta
S’hi inclouran les mencions obligatories establides legalment
iles corresponents a ’etiquetatge especific, si és el cas.
o Allergens
o Condicions d’emmagatzematge i distribucio
Aspectes que cal considerar per a la conservacioé correcta fins al
moment del consum, com ara mantindre refrigerat entre 015 °C.
o Condicions d’utilitzacio (Us previst)
Consum directe, cuinat previ, descongeleu primer, tipus de
conservaci6 una vegada obert I’envas, traure 10 minuts abans del
frigorific, retirar la cobertura, etc.
o Vidatil
La data de consum preferent o de caducitat
validada, segons el producte.

o Poblaci6 destinacio
Poblaci6 en general o algun grup especial com ara hipertensos,
diabetics, celiacs, altres industries de transformacio, etc.

Els diagrames de flux representen la seqiiencia de fases o operacions dutes
a terme en la transformacio, elaboracié i comercialitzacié del producte i
s’ha d’acompanyar d’una descripcié detallada de tot el procés de produc-
cid, etapa a etapa, i que tingui en compte tots els aspectes rellevants per a
’estudi de la seguretat alimentaria del producte.

Un diagrama no ajustat a la realitat i massa simplista fa que no es ga-
ranteixi un bon protocol de treball i, per tant, augmenta el risc de perills
higienicosanitaris.

En les pagines segilients presentem, a tall d’exemple, uns diagrames de
flux especifics d’unes elaboracions en concret. Convé crear un diagrama
de flux basat en la realitat de cada projecte.
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ELABORACIO DE SERVEIS DE MENJAR

RECEPCIO DE MATERIES

PRIMERES
ATEMPERATURA
AMBIENT
EMMAGATZEMATGE EN REFRIGERACIO

DESCONGELACIO EN CONGELACIO

PREPARACIO

TROSSEJAT

NETEJA FRUITES |
VERDURES, ETC.

CUINAT
SERVEI MANTENIMENT REFREDAMENT
IMMEDIAT EN CALENT
EMMAGATZEMATGE
EN FRED
RESCALFAMENT
SERVEI

o

Elaboracié propia amb dades de la Guia de practiques correctes d’higiene
per a I’elaboracid i servei de menjars. Conselleria de Salut i Consum.
Govern de les Illes Balears.

Elaboracié propia amb dades de |la Guia de practiques correctes d'higiene
per al sector vitivinicola. Agencia Catalana de Seguretat Alimentaria.
Generalitat de Catalunya
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ELABORACIO DE VI NEGRE

" RECEPCIO RECEPCIO RECEPCIO
Raim RAIM ADDITIUS/AUXILIARS  ENVASOS /EMBALATGES
S0, DESRAPAMENT | SRRt -} Rapa
PREPARACIO
Enzims DEL MOST <~
ITEYI FERMENTACIO ALCOHOLICA
llevats MACERACIO
TRAFEGAMENT/PREMSATGE [RREEtr S e P r PP PPREPRRPE - Brisa
Inoculacié FERMENTACIO
bacteris MALOLACTICA
SO, TRASBALSOS [ R R R LR R R Mares
59 CLARIFICACIO Y ; Restes de
AdJuvgnts de FILTRACIO e R AR -+ clarificants
clarificacié : Mares

Agents ”
filtrants FILTRACIO s

SO, CONSERVACIO/CRIANCA R e P PP P PP RS PP
SO, 0 altres
conservants
N, CO, VOIS <«
o altres gasos
Taps
CRIANCA EN AMPOLLA
EMMAGATZEMATGE
EXPEDICIO

ESTABILITZACIO | S e ORI Residus inorganics
: (bitartrat potassic)

-+ Residus filtrants

- Mares

: Aigua d’esbandida
. Vidres

: Palets

: Sacs, cartrons
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http://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/eines_i_recursos/Guia-practiques-correctes-sector-vitivinicola.pdf
http://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/eines_i_recursos/Guia-practiques-correctes-sector-vitivinicola.pdf
https://www.caib.es/sites/seguretatalimentaria/ca/guies_de_practiques_correctes_dhigiene-61609
https://www.caib.es/sites/seguretatalimentaria/ca/guies_de_practiques_correctes_dhigiene-61609

CONSERVA TOMAQUET

RECEPCIO | EMMAGAT - SELECCIO

MATERIA ZEMATGE

PRIMERA L

o

ENVASAMENT | ESCALDAT NETEJA

—

ESTERILITZACIO | REFREDAMENT ETIQUETATGE

v
EXPEDICIO l PREPARACIO EMMAGAT -
[ DE ZEMATGE
PRODUCTE
TRANSPORT COMANDES obuc

o

Elaboracié propia amb dades del Manual d'obradors compartits.
Una eina de dinamitzacid socioecondmica del territori.
Plataforma per la Sobirania Alimentaria del Pais Valencia

Elaboracié propia amb dades de la Guia de practiques correctes d'higiene per

a petits establiments del sector lacti. Agéncia de Salut Publica de Catalunya.
Generalitat de Catalunya.
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FORMATGE FRESC

FILTRACIO LLET
PASTEURITZACIO
ADDICIO SALS CALCIQUES
ADDICIO QUALL
COAGULACIO
TALL
REMENAMENT

ESBANDIR

ADDICIO SAL/REMENAMENT

EMMOTLLAMENT

ESBANDIR/VOLTEJAR

SALAMENT EN SALMORRA

REFREDAMENT CAMBRA 1-4 °C

DESEMMOLLATMENT

ENVASAMENT/ETIQUETATGE

CONSERVACIO 6 °C

EXPEDICIO 6 °C



http://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/eines_i_recursos/guia_practiques_correctes_higiene_lacti.pdf
http://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/eines_i_recursos/guia_practiques_correctes_higiene_lacti.pdf

D.2 PRINCIPIS DEL SISTEMA APPCC
FLEXIBILITAT EN LAPLICACIO

Els set principis del Sistema APPCC sén:

@ Analisi de perills

@ Determinacié dels punts de control critic

© Establiment dels limits per a cada punt de control critic

(4] Establiment del sistema de vigilancia per a cada punt de control
critic

(5 ) Adaptacié de mesures correctores si es determina que un punt de
control critic no esta controlat

Comprovacié del sistema

Establiment d’un sistema de documentaci6 i registre

Aquests principis del Sistema d’APPCC ens ajudaran a valorar la com-
plexitat del nostre procés productiu i del nostre producte en parame-
tres de seguretat alimentaria.

Per entendre la flexibilitat en 1’aplicacié del Sistema APPCC en els
nostres transformats caldria consultar la Comunicacié 2016/C 278/01,
de 30 de juliol de 2016, de CE. En aquesta comunicacio es torna a re-
cordar el considerant 15 del Reglament nim. 852/2004:

«Los requisitos relativos al APPCC deben tener en cuenta los
principios incluidos en el Codex Alimentarius. Deben ser sufi-
cientemente flexibles para poder aplicarse en todas las situa-
ciones, incluido en las pequefias empresas. En particular, es ne-
cesario reconocer que en determinadas empresas alimentarias
no es posible identificar puntos de control critico y que, en al-
gunos casos, las practicas higiénicas correctas pueden reempla-
zar el seguimiento de puntos de control critico. De modo similar,
el requisito de establecer “limites criticos” no implica que sea
necesario fijar una cifra limite en cada caso. Ademas, el requisi-
to de conservar documentos debe ser flexible para evitar cargas
excesivas para empresas muy pequefias».

De forma senzilla, es poden garantir els 7 principis aplicant-hi els
passos que expliquem al llarg de les pagines segiients.’

7 Vegeu Comunicacid sobre ’aplicacié de sistemes de gesti6 de la seguretat
alimentaria que preveuen programes de prerequisits (PPR) i procediments basats
en els principis de ’APPCC, inclosa la facilitacid/flexibilitat respecte a I’aplicacid
en determinades empreses alimentaries. (2016/C 278/01)
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Principi 1
Detectar el perill que cal evitar, eliminar-lo o reduir-lo a nivells acceptables

L’analisi de perills té com a objectiu I’enumeracioé de tots els perills que es
pot preveure raonablement que es produiran en cada fase, des de la pro-
duccié primaria, ’elaboracid, la fabricacié i la distribuci6 fins al punt de
consum.

En fer una analisi de perills, cal incloure, sempre que siga possible, els
factors segtients:

e La probabilitat que sorgisquen perills i la gravetat dels seus efectes per-
judicials per a la salut.

o L’avaluaci6 qualitativa i/o quantitativa de la presencia de perills.
e La supervivencia o proliferacié dels microorganismes involucrats.

e La producci6 o persistencia de toxines, substancies quimiques o agents
fisics en els aliments.

¢ Les condicions que poden originar el punt anterior.

Els perills que poden esdevenir durant el processament i/o la comercialit-
zaci6 d’un aliment i comprometre’n la salubritat es classifiquen segons la
seua naturalesa en biologics, fisics o quimics.

Per identificar-ne els perills potencials, és important revisar els ingredi-
ents del producte, les operacions o les activitats que es fan a cada etapa i
els equips que s’utilitzen, el producte final i el sistema d’emmagatzemat-
ge i distribucid, 1’is esperat del producte i la poblacié destinataria, valo-
rant la probabilitat de presentaci6 i la gravetat per a la salut.

Per tant, cal determinar el risc d’un perill basant-se en el coneixement del
producte, el procés productiu i la probabilitat que el perill es faci efectiu,
juntament amb la seua gravetat.

Una vegada identificats, és important definir quin tipus d’activitats hi po-
dem incorporar per reduir-ne el perill i 1a factibilitat. Sera moment de va-
lidar el diagrama de flux o si cal afegir alguna mesura correctora en tot el
procés a fi de garantir la innocuitat del producte transformat.

L’equip llavors haura de determinar quines mesures de control, sin’hi ha,
poden aplicar-se en relacié amb cada perill.
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http://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.SPA&toc=OJ:C:2016:278:TOC
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.SPA&toc=OJ:C:2016:278:TOC
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.SPA&toc=OJ:C:2016:278:TOC
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.SPA&toc=OJ:C:2016:278:TOC

Detectar els punts de control critic en la fase o fases en qué el control siga
essencial per tal d’evitar, eliminar o reduir el perill a un nivell acceptable
Per a cada etapa o fase del procés en qué s’haja identificat un perill signi-
ficatiu, s’ha de determinar si cal establir procediments de vigilancia o de
control per tal de prevenir-lo, eliminar-lo o reduir-lo a un nivell accep-
table. En cas que es determine que si que cal, I’etapa és un punt de control
critic (PCC) per a aquest perill.

Per facilitar la identificacié d’aquest PCC plantegem / preguntes:

@ Hiha mesures preventives per a aquest perill? <—|

| | Es necessari el control | ___|Calmodificar I'etapa,
____|d’aquesta etapa el procés o el producte

per ala seguretat -
| del producte? ] —‘ No és un PCC ‘—

@) Aquesta etapa esta especificament dissenyada per a
eliminar o reduir el perill fins a un nivell acceptable?

—{ Punt de Control Critic ‘ A

©) Pot haver-hi una contaminacié o pot augmentar el perill
fins a un nivell inacceptable?

—{ No és un PCC }
—‘ No és un PCC ‘J

—‘ Punt de Control Critic ‘ A

() Una etapa posterior pot reduir ~—
el perill aunnivell acceptable? |

Establir en els PCC limits critics que diferencien I'acceptabilitat de la inac-
ceptabilitat per a la prevencid, eliminacioé o reduccio dels perills detectats

Cada mesura de control relacionada amb un PCC ha d’especificar els limits
critics. Els limits critics corresponen als valors extrems acceptables res-
pecte a la seguretat del producte i han de permetre establir la diferencia
entre acceptable i no acceptable. S’han de fixar en relacié amb parame-
tres observables i mesurables, com ara temperatura, temps, pH, humitat,
quantitat de sal, aspecte, textura, etc. Aquests limits es poden extraure
dels manuals de bones practiques de cada sector elaborats pel mateix sec-
tor o les administracions publiques (als llocs web de les diferents autori-
tats sanitaries) o consultant la bibliografia.
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Establir i aplicar procediments de vigilancia efectius en els PCC

Una etapa que sigui punt de control critic requerira una vigilancia per tal
d’assegurar en tot moment que el perill s’evita, s’elimina o es redueix a
un nivell acceptable per a la seguretat de I’aliment. D’aquesta manera,
s’aconsegueix centrar els controls en les etapes fonamentals per a la se-
guretat del producte.

Principi 5
Establir mesures correctores quan la vigilancia indiqui que un PCC no esta
controlat

De manera anticipada, cal definir mesures correctores per a cada PCC per-
que puguin aplicar-s’hi de forma immediata quan es detecta una desvia-
cié respecte als limits critics definits.

Establir els procediments que s’aplicaran regularment per verificar I'eficacia
de les mesures aplicades

La verificacié consisteix en una série de procediments que dissenyarem i
aplicarem per assegurar-nos que el nostre pla es compleix. El sistema de
comprovacié i de registre documental inclou, per exemple, els procedi-
ments seglients:

e Comprovar, en un temps determinat, si els equips de mesures funcio-
nen bé (termometre, balanga, etc.).

¢ Realitzar analisis i comprovacions, en un temps determinat, amb pro-
ves de validacié. Per exemple, una prova anual de la superficie (la taula
on treballem amb el producte cru) per verificar que el nostre pla de ne-
teja és eficag.

e En un temps determinat, per exemple, una vegada al mes, revisar els
registres de les incidencies i verificar que les accions correctores sén
adequades.

e Analitzar el producte.

Elaborar documents i registres, adaptats a I'activitat i dimensié de I'em-
presa, per tal de demostrar I'aplicacié efectiva de les mesures aplicades

Per tal d’aplicar els procediments basats en I’APPCC és essencial un regis-
tre eficag i precis. Aquests procediments s’han de documentar, s’han de
completar continuament i han d’estar adaptats a la dimensié de I’activitat.

Els documents i registres han d’anar signats per les persones responsa-
bles de I’activitat i s’han de conservar durant un periode de temps sufici-
ent després de la vida util del producte per verificar-ne la tracabilitat, per
garantir la revisi6 periodica dels procediments i facilitar-ne el seguiment
de part de les autoritats competents.
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DINAMITZACIO
D’UN OBRADOR COMPARTIT

L’objectiu d’aquest capitol és donar pistes o eines perqué els obradors
municipals puguin esdevenir espais compartits i siguin dinamitzadors de
I’economia local, on les mateixes persones/entitats usuaries estiguin en
els llocs de decisi6 i participacié. Ara bé, abans de promoure iniciatives
de coproducci6 i coparticipaci6 cal tenir en compte un seguit d’aspectes
perssegurar-ne la viabilitat.

e Punt de partida. Objectius, identitat i necessitats

o Caracteristiques del territori
Comercialitzacio
Cost i financament del projecte
Viabilitat economica

e Viabilitat social. Com s’ha d’entendre la coparticipacié en un obrador
public compartit

PREGUNTA CcLAU

Hi ha una pregunta clau: quin paper vol tenir I'administracié en la
gestié de I'obrador? Les seves responsabilitats poden ser molt diver-
ses en funcié de la resposta i la metodologia de treball i les normes
s’hauran d'ajustar a aquest model de gestié. En cas que l'opcid triada
sigui ampliar gradualment la participacié i la responsabilitat de les
persones usuaries, s’haura de dissenyar una estratégia adient per tal
d’assolir aquest objectiu. A I'hora de prendre aquesta decisid, s’ha de
tenir en compte la capacitat d’'una activitat com aquesta per esdeve-
nir una font d'emprenedoria i, per tant, la importancia que les perso-
nes participen en la cogestié per tal d’adquirir coneixement de cara
a un seglient pas en queé impulsin el seu propi obrador. En aquest
sentit, poden ser fonamentals les incorporacions formatives relaci-
onades amb la normativa, I'administracio o la gestié de conflictes, i
també l'intercanvi amb altres experiencies.

Abans de posar en marxa un obrador, també és molt important tenir un
diagnostic local actualitzat del territori: projectes productius potencial-
ment interessats, escoles agraries o de cuina que hi ha a la comarca, pro-
ductes amb potencial de mercat, etc. En aquest sentit, els Gltims anys
s’han desenvolupat diferents disciplines que faciliten la identificacié i la
practica d’aquestes possibles sinergies; com ara la Dinamitzacié Local
Agroecologica que, mitjangant un postgrau de la Universitat Autonoma de
Barcelona, fa cinc anys que forma joves en aquesta especialitat.
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DiNAMITZACIO LocAL AGROECOLOGICA

Es una proposta practica d’ambit local per construir un sistema agro-
alimentari sostenible mitjancant la promocié de la cohesié territorial
i social, la reproduccio social de les comunitats locals i la conservacié
dels ecosistemes mobilitzant els actors, els recursos i les capacitats
endogenes de cada territori. Posa en el centre de les estratégies de

desenvolupament local la necessitat de construir xarxes alimentari-
es alternatives que es basin en la reactivacié de la produccié agro-
pecuaria, el protagonisme de la pagesia, el coneixement ecologic
tradicional i I'enfortiment dels mercats locals i els circuits curts de
comercialitzacié.

Més informacié: La dinamizacién local agroecoldgica. Diputacié de Barcelona 2015

PROPOSTES DE DINAMITZACIO PER A LES ADMINISTRACIONS

Com hem vist, en el treball dels obradors compartits, totes les adminis-
tracions (estatals, autonomiques i municipals) hi estan involucrades i el
seu compromis és important. Si al territori hi ha interes per part de per-
sones o collectius en aquest tipus d’activitat i es pot afavorir el treball de
la pagesia, hi ha moltes coses que I’administracio6 pot fer per potenciar-lo.
De vegades, als pobles es parla molt d’incentivar I’ocupacié i I’emprene-
doria, pero només es considera el sector industrial o el turisme i es deixa
de banda el sector agrari, que sovint és el més present.

No s’ha d’oblidar que la transformaci6 agroalimentaria que treballarem
a l’obrador és una part més d’un sistema complex, el sistema alimentari,
on hi ha moltes peces interrelacionades que poden influir en el funciona-
ment de la iniciativa que volem encetar. No podem veure-la com una pega
aillada. I en aquest sentit, és molt important tenir en compte el potencial
de la petita transformacié agroalimentaria si va de ma de la dinamitzacié
de I’agroecologia en general, i aqui les administracions municipals tenen
molt de treball a fer; per exemple, bancs de terres, formaci6 agraria, pro-

tecci6 de la terra fértil, etc.®

Per actuar amb efectivitat en la transformacié del sistema alimentari, és
crucial tenir en compte la diversitat d’elements que el caracteritzen i con-
siderar ’enfocament holistic. Es essencial planificar i actuar des d’una
mirada integral que ens permeti entendre aquestes relacions i abordar
problemes estructurals. Aquesta mirada pot representar-se segons les
dues dimensions del sistema alimentari: vertical (produccid, transforma-
cid, transport, venda, distribucié, catering, consum, reciclatge i residu)
i horitzontal (qualitat de vida, salut, economia, educacié, justicia social,
democracia, medi ambient, cultura).

8 Més informacid: Carta per una sobirania alimentaria des dels municipis.
http://www.economiasolidaria.org/files/CARTA_PER_UNA_SOBIRANIA_
ALIMENTARIA.pdf
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https://www1.diba.cat/uliep/pdf/55065.pdf

SECTOR PRIVAT

QUALITAT
DE VIDA

SALUT CULTURA
PRODUCCIO
TRANSFORMACIO
DISTRIBUCIO
VENDA
CATERING/RESTAURACIO
CONSUM
RECICLATGE
RESIDU
EDUCACIO DEMOCRACIA

ECONOMIA MEDI AMBIENT

JUSTICIA
SOCIAL

SECTOR PUBLIC SOCIETAT CIVIL

Ambdues dimensions solen agrupar-se en camps tematics que conformen
la base d’una possible estrategia alimentaria territorial. Per exemple:

DESENVOLUPAMENT ECONOMIC | COMUNITARI. Donar suport al teixit
productiu local, el petit comerg, els mercats; millorar les infraestructu-
res publiques.

ASPECTES SOCIALS | CULTURALS. Promocionar els aliments tradicionals
i locals mitjancant fires i celebracions, crear espais comunitaris al voltant
del menjar, com ara grups de consum, cuines comunitaries, obradors, etc.

PARTICIPACIO CIUTADANA. Generar vertaders espais d’intercanvi oberts
i de presa de decisions, fomentar la sensibilitzacié i el rol participatiu de
la ciutadania.
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En moltes ocasions, al territori hi ha una articulaci6 social de collectius,
pagesos, veinals, de persones consumidores o grups ecologistes que pot-
ser estiguin treballant aquestes necessitats i demandes o almenys hagin
reflexionat al voltant de les problematiques de I’economia local, I’alimen-
tacid i la pagesia. Per aix0, sempre és fonamental apropar-se a la societat
civil organitzada, escoltar aquestes preocupacions i comencar a treballar
conjuntament des del principi.

Algunes idees per potenciar i impulsar els obradors compartits, tant des
de I’ambit autonomic com el provincial o municipal:

e Als pobles hi ha moltes infraestructures i dotacions infrautilitzades, que
poden adaptar-se a la funci6é d’un obrador sense una gran inversié; per
exemple, les cuines dels centres socials, cooperatives o escoles.

e Promoure ’obrador com a cuina central que proveeixi el menjador es-
colar, la residéncia de gent major, apats a domicili, festes del poble...

e Constitueixen un espai i una infraestructura recurs ideal per a la forma-
ci6 en I’ambit de I’hostaleria i restauracio.

e Caldria que els i les Agents de Desenvolupament Local rebessin forma-
ci6 especifica sobre els OC.

e Linies de finangament en I’ambit autonomic o provincial. Consideracié
dels OC com a infraestructures per al desenvolupament economic i fo-
ment de I’ocupacio i per tant objecte potencial de recepcié de les ajudes
existents en aquest camp.

e Caldria considerar aquesta infraestructura com a molt adient per a ex-
periencies d’inserci6 sociolaboral de persones amb diversitat funcional.

e Promoure el producte local, per exemple amb catalegs, mapes, fires, etc.

e Aprofitar ’existéencia d’obradors per investigar determinats recursos
locals especifics estratégics per al territori, per exemple, que tinguin a
veure amb la recuperacié de varietats vegetals o races ramaderes, cul-
tura gastronomica, etc.

e Fer formacio en petites elaboracions, procediments d’autocontrol i bo-
nes practiques, en treball en grup i organitzacié collectiva, en gestid
economica, etc.

e Crear taules de treball amb les persones i entitats responsables de la
gesti6 dels obradors.

e Editar manuals o guies (com aquesta) per posar en marxa aquestes
iniciatives.
e Visitar experiencies d’altres territoris i intercanviar experiencies.

e Cooperar de manera continua amb altres municipis de I’ambit comarcal
per aprofitar recursos i generar xarxes.

Al territori europeu és molt freqgiient que les administracions publiques
potencien aquestes infraestructures.
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REFLEXIONS, REPTES | PROPOSTES
DES DE LA SOBIRANIA ALIMENTARIA

Amb aquesta guia esperem haver aportat claredat i informacié dels obra-
dors compartits per contribuir a la seva implementacio i replica. A tall de
conclusid, volem compartir algunes reflexions fruit de les experiencies
sistematitzades i dels debats generats en diferents jornades sobre obra-
dors tant per part d’administracions pibliques com per persones usuaries
o collectius impulsors i collaboradors d’aquestes iniciatives.

& Sobre el caracter colllectiu dels obradors compartits

En el manual hem parlat en tot moment d’obrador compartit, entenent
que es tracta d’una infraestructura compartida. No obstant aix0, volem
ressaltar que per a aquest tipus de projectes considerem optima la coges-
tié collectiva; és a dir, no només compartir I’espai i les eines, sind també
altres parts del procés en que la cooperacié és fonamental. Ens referim, per
exemple, a la difusid, la comercialitzacié o la relacié amb les xarxes agro-
ecologiques del territori. Hem de tornar a aprendre a treballar en equip i
avalorar ’impacte i el benefici del treball més enlla de I’esfera individual.

7 Sobre I’organitzacié del sector productiu

Per detectar les necessitats del sector i esdevenir un interlocutor amb
I’administracid, és molt important la capacitat de cooperacié i organit-
zacié entre els projectes productius de cada territori, en aquest cas els
relacionats amb la petita transformacié. Si es formalitzen espais de dia-
leg i d’intercanvi entre els diferents obradors (per exemple, agrupant-se
en una plataforma o un collectiu), s’aconseguiran més objectius que
individualment.

& Sobre el foment de I’emprenedoria i el suport a projectes

L’administracié pot tenir un paper important en donar suport a projec-
tes emprenedors i d’emprenedoria social com a eina de transformacié co-
munitaria que permet satisfer les nostres necessitats posant les persones
en el centre. Un exemple seria crear o fomentar incubadores en el territo-
ri que donin formacié i acompanyament a nous projectes en 1’ambit de la
distribucio, el consum i la divulgacié agroecologica.

Que un obrador compartit pugui assolir el seu objectiu de dinamitzaci6
economica i social depen en bona part de I’estudi previ de les condicions
del territori, especialment de detectar necessitats i potencialitats. Hi hau-
ra casos on ja existeixi la demanda d’una infraestructura d’aquest tipus
per part d’iniciatives emergents, i d’altres on les tasques de promoci6, in-
formacié i interlocucié amb la poblacié i els actors socials seran clau per
al seu exit.
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& Sobre ’economia alternativa, social i solidaria

L’economia social i solidaria acull el conjunt d’iniciatives socioeconomi-
ques que comparteixen uns elements de caracter transformador: la ges-
tié democratica i participativa, 1’orientacio6 a les necessitats humanes i el
compromis amb la comunitat. Aquestes activitats beuen del moviment
cooperatiu. A Catalunya hi ha més de 300 entitats economiques que tre-
ballen en aquesta direccid, articulades en la Xarxa d’Economia Solidaria
de Catalunya (XES), i és un sector en constant creixement, en part també
gracies a I’aposta d’algunes administracions publiques. Un exemple sén
els ateneus cooperatius (impulsats per la Generalitat de Catalunya), que a
diferents comarques s’encarreguen de dinamitzar, assessorar i acompa-
nyar projectes emergents. A I’hora de posar en marxa un obrador pot ser
interessant tenir en compte ’existencia d’iniciatives productives i de co-
mercialitzacié d’aquest tipus al territori, per tal d’establir sinergies.

Convé engegar obradors compartits per fomentar I’establiment de petites
empreses d’economia social i solidaria (ESS) en ’ambit de 1’elaboracié i
la transformacié alimentaria. L’administracié pot crear obradors poliva-
lents que tramitin les llicéncies necessaries i on els usuaris paguin un llo-
guer. La férmula de gestié podria ser la cessi6 de ’espai.

& Sobre els menjadors de col-lectivitats

Les cuines dels menjadors escolars, socials o d’una residéncia de perso-
nes grans s’assemblen a un obrador on es cuinen plats per a un collectiu
determinat. Per garantir-ne la viabilitat, una cuina collectiva en una zona
rural hauria de treballar com a cuina central i donar servei a altres escoles
o collectius del territori, relocalitzant I’economia en cas que es faci ser-
vir un servei de catering extern. Pero també es podria plantejar un obrador
que proveis d’aliments manipulats les cuines d’aquests menjadors (ver-
dura neta i tallada, obrador de carn...). Seria una forma de disminuir la
carrega de treball a I’equip de cuina tot garantint aliments de produccié
local i de temporada.

& Sobre el canvi d’habits cap a una responsabilitat social i ambiental

Les administracions han de prendre partit per fer front a la crisi climatica,
i en aquest sentit, iniciatives com els obradors compartits poden ser una
aposta pel canvi d’habits de produccid, de consum i també de relacions
(tant cap a dins del projecte com cap a fora). Parlem d’un s responsable
i sostenible dels béns naturals (terra, energia, materials...), de processos
de proximitat amb una reducci6 considerable de les emissions de carboni,
pero també de repensar les nostres necessitats de consum.

& Sobre el potencial transformador de la compra publica d’aliments

Les administracions tenen poder per modificar el mercat alimenta-
ri de forma directa si tenim en compte els processos de compra publica
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i licitacié de subministrament i els serveis relacionats amb les restaura-
cions collectives (escoles, universitats, hospitals, centres penitenciaris,
bancs d’aliments...). Si aquest volum de compra s’invertis en mercats de
proximitat, seriem davant el catalitzador definitiu per crear, enfortir i es-
tendre una xarxa de mercats locals viables amb conseqiiéncies importants
en ’economia, la societat, el medi ambient i la cultura. En aquestes xarxes
locals també es poden incloure els obradors.

& Sobre la governanca i ’estrategia alimentaria municipal i territorial:

Tal com s’indica en el Pacte de Politica Alimentaria de Mila (2015) les ad-
ministracions locals han de treballar per desenvolupar sistemes alimen-
taris sostenibles, resilients, segurs i diversificats, i garantir un menjar sa
iaccessible a tothom en un marc d’accié basat en els drets. Cal crear plans

o estratégies alimentaries locals amb el compromis de:’

e Fer diagnostics integrals sobre el sistema alimentari local i posar en
marxa plans d’accié amb mesures concretes i especifiques. La finalitat
d’aquests diagnostics és donar resposta a les necessitats de I’agricultu-
ra del territori, innovant en les metodologies per avancar cap a la sos-
tenibilitat i la justicia economica, social i ambiental, donant suport a la
transicié en el sector agroforestal convencional i a la installacié de jo-
ves en el sector agroalimentari i forestal (per exemple: dinamitzar xar-
xes de producci6 locals, crear oficines d’assessorament per a la transi-
ci6 agroecologica o impulsar els obradors compartits).

Preservar el sol fertil del territori i donar suport a les bones practiques
agronomiques facilitant ’accés a la terra i als mitjans productius

Potenciar el comerg local i els canals de comercialitzacié de proximi-
tat i de temporada per contribuir a I’economia local amb una agricul-
tura sostenible i a la lluita contra el canvi climatic i el malbaratament
alimentari.

Aprovar reglaments i programes de compra publica alimentaria amb
criteris socials i de sostenibilitat, especialment en activitats organitza-
des per I’ajuntament, menjadors de residéncies i/o escolars, sensibilit-
zant també el personal docent, empreses de catering, alumnat i AMPA.

Desenvolupar programes d’informacio i sensibilitzacié vers els siste-
mes alimentaris sostenibles (difonent, per exemple: el valor del treball
agricola, la diversitat cultivada i les races autoctones, ’alimentacié de
proximitat i saludable i els circuits curts, els horts socials i escolars...)

Facilitar i/o enfortir estructures i processos de bona governanca ali-
mentaria tant municipals com territorials, com els Consells Alimenta-
ris, per treballar de forma coordinada, inclusiva i participativa en la co-
creaci6 de politiques alimentaries.

Els obradors compartits han de formar part d’aquesta estrategia alimenta-
ria. Aixi se’n garanteix la viabilitat i es converteixen en un espai transfor-
mador del sistema alimentari que potencia la produccié local i els circuits
curts de comercialitzacio.

9 Xarxa per la Sobirania Alimentaria de la Catalunya Central
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http://turisme.navas.cat/ca/xarxa-per-la-sobirania-alimentaria-de-la-catalunya-central/

VIVER DE CELLERISTES DE LA CONCA DE BARBERA

a8

& www.concactiva.cat/viver-celleristes/presentacio

Infraestructura: Recuperacié de
I’espai historic de la primera coope-
rativa agricola de I'Estat.

Superficie actual: 1500 m?2

Data d'obertura: Agost de 2007

Inversio: Al voltant dels 770.000 €,
subvencionats principalment pel
Fons Leader, Departament d’Agri-
cultura i Diputacié de Tarragona.

Gestio: Gestionat directament

per ’Organisme Autonom de
Desenvolupament de la Conca

de Barbera. Entitat depenent del
Consell Comarcal de la Conca de
Barbera i encarregada de la promo-
cié economica en I'ambit comarcal.
Disposa d’una comissié de gestid
formada per la Cooperativa Agricola
de Barbera de la Conca, I'Ajunta-
ment de Barbera de la Conca, La
Denominaci6 d’Origen Conca de
Barbera, El Consell Comarcal de la
Conca de Barbera i una represen-
tant de les empreses allotjades.

Activitat: Disposa dels registres
necessaris d’'una inddstria vitivi-
nicola per a I'elaboracié de vins
convencionals i ecologics amb
Denominacié d’Origen Conca de
Barbera i Catalunya. Des de la po-
sada en funcionament, 5 empreses
han sortit del viver per crear el seu
propi projecte.

Sobre registres sanitaris: Té un
registre sanitari general principal i
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cada empresa disposa d’un registre
propi depenent d’aquest.

Usuaris: El desembre de 2019 hi ha
5 empreses allotjades que fan Us de
les instal-lacions.

Funcionament: Les persones usua-
ries poden fer Us de tots els es-
pais i la maquinaria compartits per
fer tot el procés d’elaboracié de
vins embotellats. També disposen
d’una gestoria vitivinicola que faci-
lita els tramits d’alta de registres i
compliment de la normativa propia
de I'activitat. També gaudeixen de
I'assessorament i seguiment tecnic
de I'area de promocié economica de
Concactiva.

Aprenentatges: Cal mantenir el
contacte habitual entre ’organ ges-
tor i les empreses per tal de captar
les necessitats reals dels projectes.
Aix0 permetra un millor acompa-
nyament i que les que es facin en
els nous espais tinguin un valor
afegit per a les persones usuaries.
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http://www.concactiva.cat/viver-celleristes/presentacio

ESPAI CUINA DE CONCACTIVA DE MONTBLANC

(Conca de Barbera)

PN
ams

i www.concactiva.cat/espai-cuina/presentacio

Infraestructura: L’Espai Cuina
compta amb una superficie d’uns
500 m2 distribuits en diferents es—
pais comuns per a totes les em-
preses que I'integren: magatzem
no peribles, sala de manipula-
cio, sala de rentat, sala de coc-
cio, sala d’expedicié. S'ubica a la
seu de I'Organisme Autonom de
Desenvolupament economic de |a
Conca de Barbera, Concactiva.

Data d’obertura: Abril del 2016

Inversié: Aproximadament
280.000 €, principalment del Fons
FEADER, Departament d’Agricultu-
ra, Diputacié de Tarragona i Consell
Comarcal de la Conca de Barbera.
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Gestid: Gestionat directament

per 'Organisme Autonom de
Desenvolupament de la Conca

de Barbera. Entitat depenent del
Consell Comarcal de la Conca de
Barbera i encarregada de la promo-
ci6 economica en I'ambit comarcal.

Activitat: Elaboracid i transforma-
cié de productes de proximitat amb
I'ds d’instal-lacions homologades.

Sobre registres sanitaris: Té un
registre sanitari general principal i
cada empresa disposa d’un registre
propi depenent d’aquest.

Usuaris: Actualment hi ha 14 em-
preses allotjades amb un perfil di-
vers entre elles.

Funcionament: Els usuaris po-
den fer Us de tota la maquina-
ria i els espais compartits per fer
tot el procés d’elaboracié del seu
producte agroalimentari, amb
un contracte previament sig-
nat. També disposen de I'asses-
sorament i seguiment técnic de
I'area de promoci6é economica de
Concactiva, la qual esta en con-
tacte constant amb les autoritats
sanitaries de zona per estar-ne
permanentment actualitzats.

Aprenentatges: Les sinergies
que genera I'Espai Cuina aparei-
xen amb la continuitat de pro-
jectes que s’han connectat aqui,
a més de recollir una experiéncia
directa tant d’elaboracié en una
instal-lacié adequada, com també
el testatge del producte acabat al
mercat.
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http://www.concactiva.cat/espai-cuina/presentacio

VIVERS D’EMPRESES AGROALIMENTARIES ADECUARA

(Jaca i Biescas, Osca)
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& www.adecuara.org

Infraestructura: Dos vivers en els
municipis de Jaca i Biescas amb 3
obradors independents en cada un.

El viver de Jaca consta de 475 m2
amb la maquinaria necessaria per
a les activitats d’especejament de
carnis, plats preparats i rebosteria

El viver de Biescas consta de 520 m2
amb la maquinaria necessaria per

a les activitats de celler, processa-
ment de mel i formatges.

Ambdds vivers se situen en naus
propietat dels ajuntaments cedides
per a la instal-lacié dels vivers.

Data d’obertura: setembre 2015

Inversié: Total: 804.834,29 €.

Fons europeus i del Govern d’Aragé.
94,8% Programa Leader

(80% Feader i 20% Govern d’Aragd)
5,2% Comarca de La Jacetania, Comarca
Alto Gallego, Ajuntament de Jaca i

Ajuntament de Biescas.

Gestid: A carrec de I'’Asociacion
para el Desarrollo Integral de la
Cuna de Aragén ADECUARA, associ-
acié publicoprivada en la qual estan
integrats tots els actors de les dues
comarques. Estructura técnica:

- Direcci6 d’ADECUARA

- Coordinacié de vivers (figura d’incor-
poracié recent per a reforgar la gestié
dels vivers)

- Responsable de qualitat

- Responsable de manteniment
ADECUARA duu a terme les funcions
seglients:

- Gestio6 de proveidors externs: quali-
tat, manteniment, neteja i control de
plagues

- Gesti6 de la normativa d’ds i accés al
viver

- Avaluacio previa dels projectes dels
viveristes
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- Acompanyament i supervisié de pro-
duccid i producte final dels viveristes

- Notificacié a les autoritats sanitaries
dels viveristes que entren o abandonen
les activitats

Els viveristes han de complir el re-
glament i el conveni acordat amb
ADECUARA com a responsable de
les instal-lacions i RSI, aixi com
I’APPCC de la produccié i la co-
municacié d’incidencies detecta-
des. Han de ser socis d’ADECUARA
(sense quota). Les despeses fixes es
repercuteixen en forma de quotes
extraordinaries (aigua, llum, gas,
productes de neteja...). Recentment
s’ha implantat un sistema de mo-
nitoratge de consum d’equips i ma-
quinaries que es pot consultar en
temps real.

Activitat: El desembre de 2019, les
instal-lacions del viver disposen de
7 numeros de registre sanitari dife-
rents per a cobrir tot el que es fa-
brica, s’elabora o transforma en els
seus obradors:

+ Productes de pastisseria, confi-

teria, brioixeria i rebosteria, pa i galetes
(Jaca). Actualment sol-licitada la baixa
d’aquest registre.

- Vi, sidra i perada, begudes espirituoses
i altres begudes alcoholiques (Biescas)
Formatges frescos, formatges madurats
i quallades (Biescas)

- Preparats de carn i carn picada, pro-
ductes carnis i productes transformats a
base de carn i per a sala d’especejament
de carn d’ungulats (Jaca)

- Envasat de mel i productes relacionats
(Biescas)

+ Menjars preparats, menjars preparats
per a col-lectius i productes transfor-
mats a base de carn

- Begudes refrescants

Sobre registres sanitaris: Totes
les iniciatives produeixen sota el
Registre Sanitari d’ADECUARA, pero
la comercialitzacid es du a terme
amb diferents noms comercials, se-
gons les empreses elaboradores.

Usuaris: Actualment, hi ha 6 pro-
jectes viveristes i 2 projectes en
procés d’'incorporacid, repartits en
les linies de produccié d’especeja-
ment, plats preparats, mel, celler,
formatgeria i rebosteria. Alguns
d’ells conreen diverses linies de
produccio.

Funcionament: En I'accés al viver
tenen prioritat les iniciatives més
estructurades i técnicament més
solvents. Abans d’entrar a formar
part del viver, ADECUARA sol-lici-
ta una documentacié i un pla de
negoci als viveristes potencials. Es
imprescindible donar-se d’alta com
a empresa per a dur a terme 'ac-
tivitat economica, aixi com apor-
tar tota la documentacié requerida
perque s'estudii el projecte.

Una vegada seleccionat, la iniciati-
va signa el document de reglament
intern del viver i assumeix el com-
promis de complir-lo; hi aporta les
dades necessaries per a establir el
seu sistema d’autocontrol APPCC. Si
bé el compliment i la facilitacié de

les dades per als registres és obli-
gacio del viverista, la verificacié és
responsabilitat d’ADECUARA.

Aprenentatges:

- Disposar d’una figura tecnica que
conegui les diferents linies de pro-
duccié de manera exhaustiva (pot
ser una consultoria externa o més
d’una) i que incorpori el coneixe-
ment sectorial en el disseny del vi-
ver per a valorar la funcionalitat
dels obradors i de la maquinaria.
Aquesta figura ha de ser indepen-
dent dels proveidors de maquinaria,
arquitectes, enginyers i la normati-
va sanitaria, ja que aporta una visié
indispensable que ha de fer confluir
totes les mirades.

- La necessitat d’'una figura de co-
ordinacio presencial que acompa-
nyi d’'una manera proactiva els vi-
veristes per a facilitar la gestid i el
desenvolupament de les linies de
produccié d’una manera col-labora-
tiva, eficient, eficac i que compleixi
tota la normativa.

- Figures externes o internes que
aportin un coneixement sectorial
especific de les linies de produccié.

- Per a la gesti6 eficient dels obra-

dors és imprescindible dimensionar
adequadament els recursos humans
necessaris.
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http://www.adecuara.org

VIVER D’EMPRESES ALIMENTARIES MUNICIPALS DE
LAJUNTAMENT DE TAGAMANENT - VEAMAT

PN

& www.tagamanent.cat/obrador

Infraestructura: Espai ubicat a la
planta baixa del mateix edifici con-
sistorial, amb un accés directe des
de I'exterior. No és de nova cons-
truccio, és un espai aprofitat que
s’ha adequat i ha obtingut les lli-
cencies pertinents per dur a terme
les activitats de I'obrador.

Data d’obertura: 2018

Inversié: No hi ha les dades exac-
tes. 'obrador es va fer en dife-
rents fases amb la participacié del
voluntariat

Gestid: De titularitat municipal amb
cessid d’espais per a les diferents
productores.

Activitat: Transformacio i ela-

boracié dels productes artesans
de petites empreses del sector

agroalimentari.

- Disposa d’un cens municipal per

a petits productors que els ajuda a
impulsar i consolidar la seva em-
presa, diversificant-ne la produccio,
abaratint costos, compartint espais
o millorant els seus productes.

- Inclou un espai multidisciplinari
de trobada i gestié que fomenta el
treball en xarxa entre productors i
elaboradors, i permet compartir ex-
periencies i millorar la competitivi-
tat del sector agroalimentari.
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- Funciona com un espai de dina-
mitzacié de projectes conjunts d’in-
vestigacio i desenvolupament.

Dona al petit productor, especial-
ment del Valles Oriental, la possi-
bilitat de millorar les perspectives
de futur:

- Valorant la produccié propia, mit-
jangant un major rendiment de

la produccié principal i els exce-
dents (per exemple, els tomaquets
a l'estiu).

- Oferint al consumidor un produc-
te de qualitat elaborat de forma
artesanal.

- Millorant els canals de comercia-
litzaci6 en diversificar el producte.

- Optimitzant la rendibilitat i I'esta-
bilitat de 'empresa.

Sobre registres sanitaris: Sala amb
registre sanitari municipal oberta a
qualsevol petit productor que re-
quereixi un espai per a elaborar els
seus productes

Usuaris: Actualment hi ha més de
12 productores que fan conserves i
semiconserves vegetals, plats pre-
parats vegetarians, caterings, ga-
letes artesanals, pa ecologic, pa de
formatge, pa de fajol, cosmeética te-
rapéutica, etc.

Funcionament: Les empreses que
vulguin fer Us de les instal-lacions
de I'obrador VEAMAT han de:

- Presentar la documentacié del
projecte (revisid a carrec d’'una em-
presa especialitzada)

- Coneéixer les Bases d’Accés

- Conéixer el Reglament Intern

- Demanar cita al servei de
Promocié Economica de
’Ajuntament de Tagamanent per
concertar una reunié on s’explicara
com funciona I'obrador, les normes

internes d’Gs i els requisits sanitaris.

- Entrevistar-se amb el técnic de
seguretat alimentaria assignat al
projecte per conéixer-ne les par-
ticularitats especifiques i les for-
mes de produccié i adaptar-hi, si és
possible, el registre sanitari.

Aprenentatges: Cal fer un acompa-
nyament continuat de cada produc-
tora des del primer moment.
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http://www.tagamanent.cat/obrador/

POLE FROMAGER EPASC
(Ciney, Beélgica)

PN

& www.saintquentin.be/technolait
Bl P6le fromager EPASC

Infraestructura:

Dos espais-obradors de transfor-
macié de productes lactis:

- 1 destinat a lloguer

- 1 per la formacid, proves de nous
productes lactis, desenvolupament i
millora de producte, assajos

Despatx, sala de formacid i de re-
unions, sala de maduracid, sala de
recepcio de llet i espai de suport a
la comercialitzacid

Equipament: Tres botes per fer
formatges (1 de 200 litres i 2

de 600), premses pneumati-
ques, pasteuritzadors, maquines
de fer gelats, iogurteres i caves de
maduracid

Data d’obertura: maig 2015

Inversié: Ha rebut suport de la
Regid valona i de I'entitat organit-
zadora: la provincia de Namur

- Construccid de I'edifici; 803.280 €
(abril 2013 - desembre 2014)

- Instal-lacions exteriors: 81.186 €
(abril - juny 2015)

Gestié: EPASC (Ecole Provinciale
d’Agronomie et des Sciences de
Ciney) i autoritats provincials

Activitat: E| Pole Fromager forma

i assessora els productors i trans-
formadors de productes lactis de
les provincies de Namur, Lieja i
Luxemburg. S’hi processen diferents
tipus de formatge (vaca, cabra i so-
bretot ovella). El centre funciona en
el marc de l'estructura Diversiferm i
esta subvencionat per la Regi6 va-
lona i la provincia de Namur.
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& www.diversiferm.be

Hi ha tres tipus d’accié i suport:

- Formacié en tecnologia lac-

tia (formatges, llets fermenta-
des, gelats) que s'imparteix a
I'EPASC pero de vegades de forma
descentralitzada

- Lloguer dels obradors de trans-
formacié de productes lactis

- Assistencia técnica i tecnologica
sobre el terreny i també per cor-
reu electronic i telefon. S'ofereixen
estudis especifics per donar suport
a la instal-lacié de productors o per
fer estudis tecnoeconomics d’un
projecte.

Sobre registres sanitaris: Les sales
tenen el seu propi pla d’autocontrol
i son supervisades per les autoritats
sanitaries. Cada beneficiari ha de
tenir el seu pla de qualitat i APCC.

Usuaris: Aproximadament 30 per
any. El 2018 es varen transformar
81.639 litres de llet.

Funcionament: Cada operador és
responsable de la seva produccio i
ha de signar un acord d’utilitzacié
de I'obrador. També existeixen obli-
gacions administratives.
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ANNEX 1

CLAUS | CATEGORIES
ANNEXOS
Les claus corresponen als diferents grups d’aliments o productes

alimentaris.

1 CLAUS | CATEGORIES
2 GLOSSARI CLAU TIPUS D’ALIMENTS

3 LLISTA DE RECURSOS | DOCUMENTS Conservaci6 d'aliments
Carns i derivats, aus i caca

Peixos, crustacis, molluscs i derivats
Ous i derivats

Llet i derivats

Oleaginoses i greixos comestibles

Cereals, farines i derivats

Vegetals (hortalisses, fruites, bolets, tubercles, llegums)
iderivats

Sucres, derivats, mel i productes relacionats amb la produccié
dela rnel

Condiments i especies

Aliments estimulants, espécies vegetals per a infusions
i derivats

Menjars preparats, aliments per a grups especifics, comple-
ments alimentosos i altres ingredients i productes alimentosos

Emmagatzemadors, distribuidors, envasadors, transportistes
i importadors polivalents

Restauraci6 collectiva social
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Les categories defineixen la funcio (el procés productiu) que pot desen-
volupar I’empresa alimentaria i son iguals per a totes les claus.

CATEGORIA PROCES PRODUCTIU

01 Fabricacid, elaboracié o transformacié

02 Envasament

03 Distribucid

04 Emmagatzematge

05 Importacié (per a productes no UE)

06 Activitats especifiques norecollides en categories anteriors

EL NUMERO D’INSCRIPCIO

El nimero d’inscripcié en el RGSEAA (Registre General Sanitari d’Em-
preses Alimentaries i Aliments) té I'estructura de I'exemple segtient:

20.043365/A

Les dues primeres posicions (20) corresponen al sector (la clau),
que identifica I'activitat, en aquest cas: cereals, farines i derivats.

Un punt (.)

Les sis posicions seglients (043365) corresponen al nimero d’or-
dre de 'establiment en el sector.

Una barra inclinada (/)

Les lletres (A) que s'indiquen a continuacio identifiquen la ubica-
ci6 territorial de I'establiment. En aquest cas: Alacant.

En linies generals hem de considerar que:

e Per cada clau és necessari un registre. Si en un obrador es treballa amb
diferents tipus d’aliments, s’han de tramitar diferents registres sani-
taris. Per exemple: si es treballa amb cereals i vegetals, s’han de fer dos
registres: un amb la clau 20 i un altre amb la clau 21.

e Per a cada clau ’assignaci6 de la categoria s’efectua segons el criteri de
la categoria principal i amb el segilient ordre jerarquic (no correlatiu):

o 01— Fabricacid, elaboracié o transformacio
o 02— Envasament

o 04— Emmagatzematge

o 03— Distribucié
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Es a dir:
e Sis’inscriu a la categoria 01, no cal fer-ho a les categories 02, 03 ni 04.
e Sis’inscriu a la categoria 02, no cal fer-ho a les categories 03 ni 04.
e Sis’inscriu a la categoria 04, no cal fer-ho a la categoria 03.

La categoria 03 s’assigna només a empreses dedicades a la comercialitza-
ci6 de productes que en cap moment entren fisicament a les installacions
dels obradors.

Per les caracteristiques propies dels obradors ens centrarem en les cate-
gories 01 i 02. Si I’obrador compartit té servei de magatzem per al pro-
ducte final de totes les persones usuaries, amb aquesta categoria principal
quedaria registrada també la d’emmagatzematge, sense que calgui espe-
cificar-la. En el cas que a I’obrador compartit no hi haja servei de magat-
zem i el producte final de cada persona usuaria s’ubique en un altre lloc
fins a la distribucié o comercialitzacié, aleshores aquest espai haura de
registrar-se especificament amb categoria 04.

ANNEX 2
GLOSSARI

» APPCC Analisi de Perills i Punts de Control Critics

» Bones practiques d’higiene (BPH) i bones practiques de fabricacié

(BPF)
Paquet de practiques i condicions preventives per garantir la seguretat dels
aliments produits. Les BPH insisteixen en la necessitat d’higiene, mentre
que les BPF posen I’accent en unes metodologies de treball correctes. Vegeu
«Comunicacié de la Comissié Europea sobre I’aplicacié de sistemes de gesti6
de la seguretat alimentaria que preveuen programes de prerequisits (PPR) i
procediments basats en els principis de I’APPCC, inclosa la facilitacié/fle-
xibilitat respecte a ’aplicacié en determinades empreses alimentaries»
(2016/C 278/01).

» DARP
Departament d’Agricultura, Ramaderia i Pesca

» Diagrama de flux

Representacié sistematica de la seqiiéncia de fases o operacions dutes a
terme en la transformacié, elaboracié i comercialitzacié d’un producte
determinat.

» Empresa alimentaria

Entitat ptblica o privada que produeix, transforma, elabora, envasa i trans-
porta aliments.

» Explotador d’empresa alimentaria (o figura de ’explotador)
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Persona fisica o juridica responsable de complir la legislacié sanitaria en
I’empresa. Es molt important per a I’autoritat sanitaria tenir identificada
aquesta figura.

Perills i perills significatius

A I’hora de descriure el procés productiu, cal que identifiquem els factors
que poden posar en risc la seguretat alimentaria. Alguns poden contro-
lar-se si hi apliquem les bones practiques higieniques que hem de descriu-
re al nostre Pla d’ Autocontrol. Si identifiquem dins del procés productiu cap
risc o perill greu de contaminacions creuades que no es pot controlar sino es
prenen mesures especifiques, aleshores el qualificarem de perill significatiu
iafegirem al nostre Pla d’Autocontrol mesures de control: Punts de Control
Critic. Per dur endavant aquesta analisi podem disposar de ’assessorament
de la persona tecnica de seguretat alimentaria de la nostra area de salut.

Pla d’Autocontrol

Es el document, o la suma de documents, on la persona responsable de la se-
guretat de I’obrador anota totes les peculiaritats de la installacié i del procés
productiu, hi descriu com mantindra la seguretat alimentaria i com queda-
ra registrada per al control. El Pla d’Autocontrol és de realitzaci6 i mante-
niment obligatoris.

POUM

El Pla d’Ordenacié Urbanistica Municipal és un instrument d’ordenacié in-
tegral del municipi que ha de permetre planificar el desenvolupament del
territori i que, per tant, afecta directament al conjunt de la poblacié i el seu
entorn immediat.

Reglament o Régim Intern

Es tracta d’un document que té com a funcié desenvolupar i reflectir els
acords acceptats per totes les parts per al bon funcionament de 1’obrador
compartit. No és obligatori, pero és molt recomanable emplenar-lo per re-
gular, entre altres coses, les condicions i torns d’ds dels espais i la segure-
tat alimentaria. Igualment, s’hi estableix com i quan s’han de fer les tasques
i qui les ha de fer, s’hi designen les comissions de treball, s’hi redacten els
contractes interns per als compromisos conjunts entre la «figura de ’ex-
plotador» i totes les persones usuaries de I’obrador compartit, etc.

RGSEAA

Registre General Sanitari d’Empreses Alimentaries i Aliments
RIAAC

Registre d’industries agraries i alimentaries

RSIPAC

Registre sanitari d’industries i productes alimentaris de Catalunya

ANNEX 3
LLISTA DE RECURSOS | DOCUMENTS

Manual d’obradors compartits. Una eina de dinamitzacio socioeconomica del
territori. Maig 2018. Plataforma per la Sobirania Alimentaria del Pais
Valencia

Moragues, A. Els Consells Alimentaris. Una eina municipalista per a la
transformacio del sistema alimentari. Revista Soberania Alimentaria,

Biodiversidad y Culturas. Desembre 2016
a) Normativa

Reglament (CE) nim. 178/2002 del Parlament Europeu i del Consell del
Consell, de 28 de gener de 2002, pel qual s’estableixen els principis i els
requisits generals de la legislaci6 alimentaria, es crea I’ Autoritat Europea
de Seguretat Alimentaria i es fixen els procediments relatius a la segure-
tat alimentaria.

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

Reglament (CE) nim. 853/2004 Parlament Europeu i del Consell, de 29
d’abril de 2004, pel qual s’estableixen les normes especifiques d’higiene
dels aliments d’origen animal.

Reial Decret 640/2006, de 26 de maig de 2006, pel qual es regulen de-
terminades condicions d’aplicacié de les disposicions comunitaries en
materia d’higiene, de la produccié i comercialitzacié dels productes
alimentaris.

Reial Decret 191/2011, de 18 de febrer, sobre Registre General Sanitari
d’Empreses Alimentaries i Aliments.

Decret 24/2013, de 8 de gener, sobre ’acreditacié de la venda de proximitat
de productes agroalimentaris

Decret 201/2017, de 15 de desembre, del Consell, pel qual es regula la venda
de proximitat de productes primaris i agroalimentaris (2018/1589).
Generalitat Valenciana.

Llei 20/2009, del 4 de desembre, de prevencié i control ambiental de les
activitats

Comunicacié sobre I’aplicacié de sistemes de gestié de la seguretat ali-
mentaria que preveuen programes de prerequisits (PPR) i procediments
basats en els principis de I’ APPCC, inclosa la facilitacié/flexibilitat
respecte a ’aplicaci6 en determinades empreses alimentaries. (2016/C
278/01).
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http://sobiranialimentariapv.org/app/uploads/2018/09/manual-obradors-valencia-web-ilovepdf-compressed-1.pdf
http://sobiranialimentariapv.org/app/uploads/2018/09/manual-obradors-valencia-web-ilovepdf-compressed-1.pdf
http://www.soberaniaalimentaria.info/images/estudios/consells-alimentaris-moragues-cat-final-web.pdf
http://www.soberaniaalimentaria.info/images/estudios/consells-alimentaris-moragues-cat-final-web.pdf
https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CONSLEG:2002R0178:20080325:ES:PDF
https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CONSLEG:2002R0178:20080325:ES:PDF
https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CONSLEG:2002R0178:20080325:ES:PDF
https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CONSLEG:2002R0178:20080325:ES:PDF
https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CONSLEG:2002R0178:20080325:ES:PDF
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:32004R0852&from=ES
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:32004R0852&from=ES
https://www.boe.es/doue/2004/139/L00055-00205.pdf
https://www.boe.es/doue/2004/139/L00055-00205.pdf
https://www.boe.es/doue/2004/139/L00055-00205.pdf
https://www.boe.es/buscar/pdf/2006/BOE-A-2006-9300-consolidado.pdf
https://www.boe.es/buscar/pdf/2006/BOE-A-2006-9300-consolidado.pdf
https://www.boe.es/buscar/pdf/2006/BOE-A-2006-9300-consolidado.pdf
https://www.boe.es/buscar/pdf/2006/BOE-A-2006-9300-consolidado.pdf
https://www.boe.es/boe_catalan/dias/2011/03/08/pdfs/BOE-A-2011-4293-C.pdf
https://www.boe.es/boe_catalan/dias/2011/03/08/pdfs/BOE-A-2011-4293-C.pdf
https://portaljuridic.gencat.cat/ca/pjur_ocults/pjur_resultats_fitxa/?documentId=625113&action=fitxa
https://portaljuridic.gencat.cat/ca/pjur_ocults/pjur_resultats_fitxa/?documentId=625113&action=fitxa
http://www.dogv.gva.es/datos/2018/02/20/pdf/2018_1589.pdf
http://www.dogv.gva.es/datos/2018/02/20/pdf/2018_1589.pdf
http://www.dogv.gva.es/datos/2018/02/20/pdf/2018_1589.pdf
https://portaljuridic.gencat.cat/ca/pjur_ocults/pjur_resultats_fitxa?action=fitxa&documentId=503653
https://portaljuridic.gencat.cat/ca/pjur_ocults/pjur_resultats_fitxa?action=fitxa&documentId=503653
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.SPA&toc=OJ:C:2016:278:TOC
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.SPA&toc=OJ:C:2016:278:TOC
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.SPA&toc=OJ:C:2016:278:TOC
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.SPA&toc=OJ:C:2016:278:TOC
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.SPA&toc=OJ:C:2016:278:TOC

b) Bibliografia consultada i de referéncia

Guia per a I’aplicacio de I’autocontrol basat en el Sistema d’Analisi de Perills
i Punts de Control Critic. Agencia Protecci6 de la Salut. Generalitat de
Catalunya. www.gencat.cat/salut/acsa/

Guies de Practiques Correctes d’Higiene reconegudes oficialment. Agencia
Catalana de Seguretat Alimentaria. Generalitat de Catalunya.

Enfoques de andlisis de peligros para algunos pequerios establecimientos mino-
ristas para la aplicacién de sus sistemas de gestién de la sequridad alimenta-
ria. Comité Cientifico de Peligros Bioldgicos de la EFSA (BIOHAZ). 2017

Guia para el funcionamiento del registro general sanitario de empresas
alimentarias y alimentos (Revisién 10). Mar¢ 2019. Agencia Espafiola de
Seguridad Alimentaria y Nutricién (AESAN)

Guia per a la venda de proximitat dels productes agroalimentaris. Agencia de
Salut Publica de Catalunya. 2014

Guia de tramitacié d’expedients d’activitats i establiments. Area de Territori i
Sostenibilitat. Diputacié de Barcelona. Abril 2012.

c¢) Llocs web i enllagos d’interés

Registre sanitari d’industries i productes alimentaris de Catalunya
(RSIPAC)

Registre d’inddstries agraries i alimentaries (RIAAC)
d) Mapa amb els obradors compartits del territori

En aquest enllag es pot trobar el Mapa amb els obradors compartits del
territori que es fa de forma collaborativa.
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http://acsa.gencat.cat/ca/Publicacions/guies-i-documents-de-bones-practiques/documents-de-bones-practiques/guia-per-a-lappcc/index.html
http://acsa.gencat.cat/ca/Publicacions/guies-i-documents-de-bones-practiques/documents-de-bones-practiques/guia-per-a-lappcc/index.html
http://acsa.gencat.cat/ca/Publicacions/guies-i-documents-de-bones-practiques/guies-de-practiques-correctes-dhigiene-reconegudes-oficialment/
http://acsa.gencat.cat/ca/Publicacions/guies-i-documents-de-bones-practiques/guies-de-practiques-correctes-dhigiene-reconegudes-oficialment/
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/noticias/2019/establecimientos_minoristas.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/noticias/2019/establecimientos_minoristas.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/noticias/2019/establecimientos_minoristas.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/registro/Guia_RGSEAA.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/registro/Guia_RGSEAA.pdf
http://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/eines_i_recursos/guia_venda_proximitat_productes_agroalimentaris.pdf
https://www.diba.cat/c/document_library/get_file?uuid=9a8fd6ea-9f3d-4596-a0af-d58ec7dc1596&groupId=479934
https://web.gencat.cat/ca/tramits/tramits-temes/Registre-sanitari-dindustries-i-productes-alimentaris-de-Cataluya-RSIPAC
https://web.gencat.cat/ca/tramits/tramits-temes/Registre-sanitari-dindustries-i-productes-alimentaris-de-Cataluya-RSIPAC
https://canalempresa.gencat.cat/ca/integraciodepartamentaltramit/tramit/PerTemes/Registre-dIndustries-Agraries-i-Alimentaries-RIAAC
https://www.google.com/maps/d/u/0/viewer?mid=17wRZSx_IWXEy73WNtVQMEaHojWSLXqON&ll=41.48397166315506%2C1.1876289298593292&z=7
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