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MB.1 MANTENIMENT DE REGISTRES. QUADERNS D'EXPLOTACIO I CONSERVACIO
Disposa I'elaborador d’un Quadem d’elaboracié de model Disposar del quad_enjn d’elaboracié que contingui, com a minim, totes les

e . . dades que es sol-liciten en el model proposat per la produccié integrada. - &

MB.1.1 Unic quant a dades registrades, aprovat pel DAAM i L li i6 de les dades del d litzars axim d Mi —
degudament actualitzat? actualitzacié de les dades del quadern es realitzara en un maxim de 7 =

: dies des de l'actuacio.
MB.1.2 Els quaderns d’elaboracié estan supervisats i aprovats pel El técnic responsable ha de signar el quadern d’explotacié (signatura i Mi
técnic responsable de producci6 integrada? data) per donar fe de I'aprovacié de les dades que conté. =
MB.2 PROTECCIO MEDIAMBIENTAL
MB.2.1 Segueix 'empresa una politica de conservacioé de I'entorn Documer?t’ar ur|1afpo||t|c_aﬂd actl_Jamo_fen rgl’a'cul)_ aI_ sst_e;ma productlu, i
d'acord amb la legislacié vigent? proteccio de la auna i flora, identificacio i eliminacio de residus, =
) racionalitzacio dels tractaments fitosanitaris i fertilitzants.
MB.2.2 S’han pres mesures per a prevenir I'abocament incontrolat Disposar d’evidencies de les diferents vies d’eliminacio dels productes i @
de productes quimics perillosos per al medi ambient? perillosos.
Identificar les actuacions que es fan en relaci6 a la optimitzacio de
MB.2.3 Té implantat I'elaborador un sistema d’estalvi d’energia i I'energia i I'Gs racional de I'aigua a les instal-lacions i centres de i @l =
aigua a les instal-lacions i als processos? manipulacio.
MB.3 TRANSPORT DEL FRUIT, CONTENIDORS I RECEPTACLES DE VEHICLES
Els contenidors i els vehicles han d’estar nets, en bon estat i exempts de
pudors i objectes estranys, en el moment de transportar el producte, ja sigui
i (O)

des del camp a la central o bé durant I'expedicio.

En el moment de carrega dels productes els contenidors
Els contenidors i els vehicles han d’estar carregats exclusivament amb

MB.3.1 aixi com els vehicles en que aquests son transportats, es
mantenen en adequat estat de neteja i manteniment i no
suposen risc de contaminacié del producte? olives/fruits secs.
La seva forma i composicié ha de facilitar les tasques de neteja i desinfeccié
necessaries.
- . . . - Si els contenidors o vehicles s'utilitzen per a transportar altres productes que
S'utilitzen els vehicles i contenidors unicament per a no siguin vegetals o alimentaris, realitzar una neteja a fons d’aquests de
MB.3.2 transportar productes vegetals i en cas contrari, es realitza 9 9 ; ’ : °te] ques i @
R ) manera que no quedin restes que puguin contaminar el producte objecte de
una neteja efica¢ d’aquests elements? certificacio
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Es conserven nets i desinfectats el calaixos i recipients
MB.3.3 utilitzats per transportar i recol-lectar els productes Els recipients i calaixos estan nets i es desinfecten quan calgui.
vegetals?
MB.3.4 ?:ii::eualtlgf/aat Lrjir;a:ioer(szlzrnaglssgeJre:pzr;s;kgll|tfg dpuirtg:rtf: Evidenciar que hi ha una declaracié per part del productor/productors on es i
- 9 9  assegura g P q declara que els productes que entren sé6n de parcel-les de PI.
entren a la recepcio sén de parcel-les de PI?
MB.3.5 S'utilitzen metodes de transport adequats? Emprar métodes que permetin mantenir intacta la integritat del fruit. i
MFSE1.1 Es realitza el transport s(;ag)ilrg;gaerl)frun pervarietats | tipus El transport del fruit es realitzara per varietats i tipus de closca. i
MB.3.6 S’han utilitzat sacs no transpirables o envasos no El transport del fruit no es fara en sacs no transpirables o envasos no Utils Mi
- autoritzats per us alimentari? d’us alimentari.
MOL 11 Es realitza el transport separat del fruit en funcio de la El transport del fruit es realitzara per la seva qualitat (terra, arbre i estat
B seva qualitat? sanitari).
MB.4 RECEPCIO DELS FRUITS, INSTAL'LACIONS DE RECEPCIO
MB.4.1 Disposen d’un sistema d'inspecci6 visual de les partides Evidenciar que es realitza una inspeccid visual de la qualitat del producte i i
o quan arriben a la recepci6? es registren les incidéncies.
Es realitza una separacié de producte convencional i Establir una separacio real, definida i degudament senyalitzada, en el temps
MB.4.2 producte de producci6 integrada a les instal-lacions de ilo en I'espai, de linies de recepcio, neteja i emmagatzematge per a fruits i @
recepci6? procedents de produccié integrada.
MFSE.2.1 Disposen d'un sistema de presa de mostres per a la Evidenciar que es realitzen analitiques de qualitat i
- realitzacié d'analitiques de qualitat? q q q =
MOL.2.1 Disposen d’un sistema per a verificar I'index de maduresa i | Evidenciar que es verifica I'index de maduresa i la qualitat de les olives que i Al
- la qualitat de les olives entrants? entrin. =
Disposen d'un sistema per a diferenciar les olives de terra i Evidenciar que es diferencien les olives de terra i les de l'arbre, i que les
MOL.2.2 P p . procedents de terra o que presenten algun tipus de deteriorament que Mi
les de l'arbre? . - R , > =
comprometi la qualitat de I'oli no s’accepten per a Produccio Integrada.
Evidenciar que disposen d'un registre d'incidéncies on s'identifiquen les 5
MOL.2.3 Es disposa d’un registre d'incidencies? partides que no compleixen amb les requisits, les quals s'han d’excluir de i
Produccié Integrada. —
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S'utilitzen tremuges de recepcié adequades i que no

Les tremuges de recepcié han de permetre una adequada circulacié del fruit

de recepci6?

zona de recepcio dels productes.

MB.4.3 T L ) i no han d’estar recobertes interiorment amb pintures que no siguin de i
estiguin recobertes interiorment amb pintures? ) ) -
qualitat alimentaria.
Establir una separacié real, definida i degudament senyalitzada, en el temps
MB.4.4 Es separen els fruits procedents de Producci6 Integrada? ilo en I'espai, de linies de recepcio, neteja i emmagatzematge per a fruits i @l
procedents de produccié integrada.
i mprovar manté una netej rmanent de les zon r i0i .
MB.4.5 Es mantenen netes les zones de recepci6? Comprova que es ma [ una neteja permane ,d'.a es zones de recepcio [ @
no s’hi emmagatzemen productes quimics i deixalles.
Disposen les instal-lacions de recencié de les proteccions i Comprovar que a les instal-lacions de recepci6 es tenen en compte les
MB.4.6 p pc p possibles adversitats meteoroldgiques disposant de les oportunes i @
cobertes necessaries? ; > . . ; .
proteccions i cobertes necessaries per evitar el deteriorament dels fruits.
MB.4.7 Les zones de maniobra dels vehicles, s6n adequades? Les zones de maniobra ‘dels ve.hlcles‘han destar paV|.rpet1tgtj..es, tenir i @
suficient amplitud per a la carrega i descarrega i evacuacié d’aiglies pluvials.
Els molls de descarrega i les tremuges, s'utilitzen de manera Els molls de descarrega i les tremuges, s’han d'utilitzar de manera
MB.4.8 independent per als productes Produccio Integrada i independent, en el temps i/o en I'espai i han d’estar degudament i @
convencional? senyalitzats per als productes de produccié integrada.
MOL.2.4 Les cintes transportadores son les adequades? Utilitzar cintes transportadores amb bandes de qualitat alimentaria. i @
MOL .25 Es disposa d'una zona de rentat i desinfeccié dels envasos | Disposar d’'una zona de rentat i desinfeccio dels envasos o caixes de camp, i @
- 0 caixes de camp separat de la zona de recepci6? en el local separat de les altres instal-lacions de recepcio.

S'utilitzen olis o lubricants no alimentaris en els sistemes . . - . e ] .

MB.4.9 s Evidenciar que els olis i lubricants sén d'Us alimentari. Mi
hidraulics?

MB.4.10 S'emmagatzemen productes quimics o deixalles a la zona Comprovar que no s’emmagatzemen productes quimics ni deixalles a la Mi

MB.5 CONDICIONAMENT DEL FRUIT

MB.5.1

Es condiciona els fruits passant-los per la netejadora? Es
realitza la neteja del fruit amb equips que preserven la seva
integritat?

Comprovar que es neteja els fruits i que es realitza amb equips apropiats
que preserven la integritat del fruit.

ION
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MB.5.2 Es manté una neteja permanent dels sistemes de Evidenciar que es manté una neteja permanent dels sistemes de i @
- condicionament? condicionament del fruit.
Les técniques i instal-lacions de 'emmagatzematge, Evidenciar que les técniques i instal-lacions de 'emmagatzematge
MB.5.3 mantenen les caracteristiques organoléptiques del producte mantenen la qualitat i les caracteristiques organoléptiques del producte i @
vegetal? vegetal.
Els recipients d'evacuacié de residus s'utilitzen Evidenciar que els recipients d’evacuacié de residus sén exclusivament
MB.5.4 exclusivament per a aquesta finalitat? S'ha establert un pla per aquesta finalitat, es netegen periddicament i s’ha establert un pla de i @l
de neteja (condicionament — emmagatzematge)? neteja al respecte.
MB.5.5 En el cas de que es recir_culi I_‘aigua de rentat de producte, es _Evidenciar que quan es recircula l'aigua de rentat dels productes, s’ha i (O
filtra i tracta? filtrat i tractat de manera que no es comprometi la salubritat del producte. Y 4
S'utilitza per al rentat dels fruits aigua no potable? Per a la Evidenciar que no s'utilitza aigua no potable pel rentat dels fruits, d'acord
MB.5.6 resta d'usos, s’utilitza aigua que superi els parametres amb el que estableix la normativa vigent. Per a la resta d'usos s'utilitza Mi
establerts a la normativa d'aplicacio? aigua que no supera els parametres establerts a la normativa d'aplicacio. —
MESE 3.1 No s'utilitzen additius o_coadjuvants tecnol(‘)gics diferents als Evidenciar que no s'utilitzen additius o coadjuvants no autoritzats en la Mi
- que s'autoritza en la norma técnica? norma. =
MB.6 SISTEMES DE PESAT, PRESA DE MOSTRES I CONTROL DE QUALITAT
Una vegada neta I'oliva (A la recepcio del fruit), es procedeix | Una vegada neta I'oliva (A la recepcié del fruit) s’ha de procedir a la presa
MB.6.1 a la presa de mostres i pes? Es disposa de registres per a de mostres i a la seva pesada. Hi ha d’haver registres per garantir la i
garantir la identificacio de les mateixes? identificacio de les mostres i les partides rebudes. —
Totes les partides que es rebin tenen un control de qualitat, mantenen la
. h ) o tragabilitat mitjancant registres i procediments de presa de mostres
MB.6.2 Les partides rebudgs, disposen d un control de qualitat i repregentatives. JHa?\ d‘incl?)ure les F;mtuacions a prelfdre en les diferents i
registres de tracgabilitat? e e O 8 oo ; =
condicions del producte especific, aixi com circumstancies i situacions
excepcionals que poguessin produir-se (varietat, sanitat, neteja, etc.).
Les determinacions analitiques minimes seran: humitat i percentatges de
podridures, si s’escau. Es deu conservar el registre de les dades de les i

Les determinacions analitiques com minim inclouen: humitat
MFSE.4.1 . h S s
i percentatges de podridures? determinacions efectuades o el butlleti d’analisi de cada mostra durant un
periode minim de 3 anys.

MB.7 INSTAL-LACIONS D'ASSECATGE (FRUITS SECS) / CONDICIONAMENT DELS FRUITS (OLI)
Quan es faci un assecatge artificial dels fruits, mitjangant assecadors que

MFSE.5.1 En cas de fer un asseecaJigeSZr(tjlgc:?;gils fruits, s'utilitzen els utilitzin combustibles fossils, evidenciar que s’han utilitzat equips que
quip q ) disposin d’intercanviadors d’aire o d’aigua.

9
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En tots els processos d'assecatge artificial dels fruits amb En tots els processos d’assecatge artificial dels fruits amb closca, es
MFSE.5.2 closca, s'utilitzen unes adequades técniques i condicions de | s'utilitzen unes adequades técniques i condicions de treball, que preservin i
treball? la vida util del producte i no provoquin enranciments prematurs dels fruits.
En el procés de combustio el fruits, aquests estan en Evidenciar que els fruits no estan en contacte directe amb els gasos de .
MFSE.5.3 - I ” Mi
contacte directe amb els gasos de combusti6? combustio.
. ) . - N
MFSE.5.4 La temperatura d are a ! elntrada No €s superior a 40°C quan Evidenciar que la temperatura no sobrepassa les 40°C. Mi
es realitza I'assecatge artificial?
MOL 3.1 S'utilitzen olis minerals als circuits hidraulics de les Evidenciar que no s'utilitzen olis minerals. Mi
pesadores continues?
MB.8 ENMAGATZAMATGE DELS FRUITS SECS/ DE LES OLIVES
En ,EI cas que els fruits presentin un contingut molt alt Evidenciar el contingut d'humitat dels fruits i comprovar l'assecatge quan .
MFSE.6.1 d’humitat, es fa un assecatge previ abans del seu calaui I
emmagatzematge? gul.
, . . Evidenciar que s'ha indicat en un croquis la seva situacio dins de cada
S'ha establert en els magatzems una separacio clara i ; . , . o .
- ! .. | magatzem. Les caixes i els palets hauran d’estar identificats degudament i .
MFSE.6.2 definida dels productes procedents de cultius de produccio ; : ; e i
integrada d'altres productes convencionals? col-locats de forma que se’n pugui veure cIaramenE Ia_l identificacié de
) manera que permeti un comptatge facil.
Les técniques d’emmagatzematge, envasat i transport de Les técniques d’'emmagatzematge, envasat i transport de productes
MFSE.6.3 P itat i sti &pti i
productes vegetals s6n les adequades? vegetals respecten la qualitat i les caractgr!sthues organoléeptiques del i
producte especific.
Es realitza la neteja, la desinfeccid i la lluita contra els Evidenciar que la neteja, la desinfeccid i la lluita contra els parasits dels
MB.8.1 parasits dels llocs d’'emmagatzematge de manera llocs d’emmagatzematge es realitza de manera que no es produeixi cap i
adequada? tipus de contaminacio dels productes.
Els productes quimics de sintesi que s'utilitzen per a la lluita | Evidenciar que la utilitzacié de productes quimics de sintesi per a la lluita
MB.8.2 de plagues i parasits del magatzem, estan justificats de plagues i parasits del magatzem, estiguin justificats técnicament i que Mi
técnicament i sén els adequats? les substancies actives estiguin autoritzades en produccié integrada.
MB.8.3 No s'emmagatzemen productes quimics ni deixalles a la No s'emmagatzemen productes quimics ni deixalles a la zona Mi
o zona d'emmagatzematge? d'emmagatzematge dels productes envasats.
MOL 4.1 La molta del fruit es realitza abans de 36 hores de la seva Evidenciar que la molta del fruit s'ha fet abans de 36 hores de la seva i
o entrada? entrada.
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En el cas que I'entrada d’olives sigui amb caixes de camp,

Evidenciar que les caixes estaran netes. La neteja es realitza

del fruit, que tinguin una cabuda superior a 50 tones?

MB.10 PROCES D

E TRANFORMACIO I ELABORACIO DELS PRODUCTES (FRUITA SECA)

Quan es fa el procés de torrat dels fruits, mitjangant

Quan es faci el procés de torrat dels fruits, mitjangant assecadors que

MoL.4.2 aquestes caixes estan netes? periodicament amb productes autoritzats per la indUstria alimentaria. : @
MOL.4.3 Es realitza 'emmagatzematge del fruit en trulls? Evidenciar que no es realitza 'emmagatzematge del fruit en trulls. Mi @
MB.9 INSTAL'LACIONS D'EMMAGATZEMATGE DELS FRUITS SECS/DE LES OLIVES
, El disseny de les tremuges utllltzade_s per Evidenciar que el disseny de les tremuges utilitzades per .
MB.9.1 'emmagatzematge, permet una adequada circulacio dels ik ; d da circulacio dels frui | @
fruits? emmagatzematge, permeti una adequada circulacio dels fruits.
Evidenciar que es mantenen nets els recipients, tremuges i les caixes
Es mantenen nets els recipients, tremuges i les caixes utilitzades en 'emmagatzematge de les olives. Tots els elements que
MB.9.2 utilitzades en lemmagatzematge de les olives? puguin a_fgaptar la c_ond|C|o del produpte_es netejgran quan se n’inicii la i
utilitzacio i es desinfectaran quan sigui convenient, en qualsevol cas
almenys un cop l'any.
La zona d'emmagatzematge de deixalles, es netejara . . @ .
MB.9.3 d’acord amb el que estableix el pla de neteja? Comprovar el pla de neteja. ! Y 4
MB.9.4 Els mecanismes d’alimentacié, emmagatzematge o d’altres Evidenciar que s'utilitzen mecanismes d’alimentacio, transport, caiguda, Mi @
e elements utilitzats preserven la integritat del fruit? emmagatzematge o d’altres elements que preservin la integritat del fruit.
MOL 5.1 Es manté una neteja sistematica de les tremuges Evidenciar que es manté una neteja sistematica de les tremuges . @
5. , , i
d’emmagatzematge? d’emmagatzematge.
MOL.5.2 S'utilitzen tremuges de gran capacitat per l'emmagatzematge Evidenciar que les tremuges no tinguin una cabuda superior a 50 tones. Mi @

MFSE.7.1 assecadors que utilitzin combustibles fossils, s'utilitzen utilitzin combustibles fossils, els equips utilitzats disposin d’intercanviadors i
equips adequats? d’aire o d’aigua.
Els productes vegetals que s’utilitzin en I'elaboracio del Comprovar si es compleixen les condicions fixades al Decret 241/2002, pel
MFSE.7.2 producte transformat, compleixen les condicions fixades al | qual es regula la producci6 integrada a Catalunya, les que fixin les normes i

Decret 241/2002, pel qual es regula la producci6 integrada a
Catalunya, i la resta de normativa vigent?

generals de producci6 integrada, aixi com les estableix la resta de
normativa vigent.




Versio 5 — Maig 2025
Modul Fruita Seca elaborada — Oli d’oliva

Consell Catala de la
Produccié Integrada

MFSE.7.3

En el procés de combustid, els fruits estan en contacte
directe amb les gasos de combusti6?

Evidenciar que els fruits no estan en contacte directe amb les gasos de
combustio.

Mi

MFSE.7.4

S'utilitzen productes quimics de sintesi per al blanquejat del
fruit i/o de la closca?

Evidenciar la no utilitzacié de productes quimics de sintesi per al
blanquejat del fruit i/o de la closca.

Mi

MB.10 PREPARACIO DE LA PASTA, MOLTA I BATUT

MB.10.1

Les tecniques i instal-lacions de transformaci6 i elaboracio
de productes mantenen la qualitat i les caracteristiques
organoléptigues del producte vegetal?

Evidenciar que les tecniques i instal-lacions de transformaci6 i elaboracié
de productes mantenen la qualitat i les caracteristiques organoléptiques
del producte vegetal.

Condicions generals

Es manté una neteja sistematica dels sinfins d’alimentacié

Evidenciar si es manté una neteja sistematica dels sinfins d’alimentacié

©6/0]|60

- No sobrepassar els 35 °C de temperatura a la pasta al

final del batut.
- No superar les dues hores de batut.

- No addicionar coadjuvants no autoritzats.

- Es mantenen registres de temperatura de la pasta al final del batut.

- No es superen les dues hores de batut.

- Els coadjuvants que es puguin addicionar estan autoritzats, no
s’apliquen per damunt de les dosis recomanades i que s'incorporen a les

MOL.6.1 o o s S i
d’'olives a molins i de la massa a batedores? d’olives a molins i de la massa a batedores. !
MOL.6.2 S'efectua una neteja permanent dels molins utilitzant, Evidenciar que la neteja permanent dels molins es realitza, exclusivament, i
- exclusivament, aigua calenta a pressio? amb aigua calenta a pressio.
MOL.6.3 Es realitza un control de la temperatura i temps del batut? Revisar els registres de control de la temperatura i del temps del batut. i
En el cas que I'almassera no produeixin la totalitat de I'oli
MOL.6.4 d’oliva de produccié integrada, s'ha realitzat una neteja Evidenciar els registres de les condicions i caracteristiques de la neteja i
- exhaustiva de la linia de molta i batut, préviament al procés efectuada.
d’elaboracio amb olives de produccié integrada?
Es compleixen les prohibicions de: - Evidenciar que:
- No incorporar a la massa d’oliva, fins i solids . - o
: , . . - No s'incorporen a la massa d’oliva, fins i solids procedents de
procedents de tamisos o d’altres parts del procés, aixi com . \ X o L
= L tamisos o d’altres parts del procés, aixi com qualsevol matéria estranya a
qualsevol matéria estranya a la massa d’olives no L .
. la massa d’olives no autoritzada.
autoritzada. _
MOL.6.5 i
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Punt de control Criteri compliment Nivell Criteri d'avaluacio

primeres fases del batut.

- No s’addicionar coadjuvants per damunt de les dosis
recomanades.

- Si s’addicionen coadjuvants, s’incorporen a les primeres
fases del batut.

- Evitar I'exposici¢ dels fruits estiguin en contacte directe
amb els gasos resultantsd’un procés de combustio.
- No utilitzar termometres de mercuri per controlar la

temperatura.

MOL.6.6 Es manté una neteja permanent en la batedora, en cas Evidenciar que es manté una neteja permanent de la batedora i en cas
d'interrupcioé o parada es realitza una neteja integral? d'interrupcio6 o parada es realitza una neteja integral.
MOL.6.7 L' aigua utilitzada és potable i lliure de clor? Presentar analisis d'aigua i registres de clor. i

Es realitza la molta dins de les 36 hores des de la recepcio

ol Evidenciar el moment de la molta. i
de l'oliva?

MOL.6.8

MOL.6.9 Es realitza una neteja sistematica de I'extractor, amb aigua | Evidenciar que es realitza una neteja sistematica de I'extractor, amb aigua

tébia a pressi6? tébia a pressio.
MOL 6.10 La circulacio del brou obtingut per aquest sistema, és Comprovar que s’ha establert una circulacio independent del brou obtingut
independent? per aquest sistema.
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MOL.6.11

S'han utilitzat materials inerts als elements del moli que
entrin en contacte amb la massa d'olives?

Evidenciar que els materials utilitzats als elements del moli que entrin en
contacte amb la massa d’olives son inerts.

MOL.6.12

S'utilitza acer inoxidable en tots els components de la
batedora amb contacte amb la massa d’olives?

Tots els components de la batedora amb contacte amb la massa d'olives
utilitzats han de ser d'acer inoxidable.

MOL.6.13

S'utilitzen batedores amb mecanismes que impedeixin la
formacio de corrents de la massa?

Comprovar que s'utilitzen batedores amb mecanismes que impedeixin la
formacié de corrents de la massa.

MOL .6.14

S'han instal-lat proteccions a les batedores que impedeixin la
incorporacio, inclos accidentalment, de matéries estranyes a
la massa en el batut?

Comprovar les proteccions a les batedores que impedeixin la incorporacio,
inclos accidentalment, de matéries estranyes a la massa en el batut.

MOL.6.15

S'utilitza material alimentari en els rascadors?

Comprovar el material dels rascadors.

©10/0/0 ¢

MOL.6.16

S'utilitza grassa i olis no alimentaris pels mecanismes de la
batedora?

Comprovar la grassa i olis utilitzats a la batedora sén alimentaris.

©
N

MOL.6.17

Separacio de fases solides

Es realitza una neteja diaria dels cofins, de les conduccions i
del cos de fabrica?

Evidenciar que es realitza una neteja diaria dels cofins, de les conduccions
i del cos de fabrica.

9

MOL.6.18

Es manté una neteja permanent dels elements en contacte
amb el most olids, vagonetes, agulles, discs metal-lics, el
recinte d'elaboracio, els tamisos, diposits d'oli i de pinyolada i

una neteja integral del cos de fabrica?

Evidenciar que es manté una neteja permanent dels elements en contacte
amb el most oliés, vagonetes, agulles, discs metal-lics, el recinte
d'elaboracio, els tamisos, diposits d'oli i de pinyolada i una neteja integral
del cos de fabrica.

©
N

MOL.6.19

Es realitza una separacio de fases a pressions reduides,
sense sobrepassar els 60 kg/cm? al cofi?

Evidenciar que es realitza una separaci6 de fases a pressions reduides,
sense sobrepassar els 60 kg/cm? al cofi.

L

MOL.6.20

S'utilitza aigua de vegetacid, de rentat o de reciclat com a
coadjuvant al reg de carregues, a la injeccié de massa al
decanter i a la centrifugacio de liquids?

Evidenciar el tipus d'aigua que s'utilitza, la qual no pot ser aigua de
vegetacio, i que no s'utilitzen productes que no estiguin expressament
autoritzats en I'elaboracio d'oli d’oliva.

Mi

B3]

MOL.6.21

En la neteja dels cofins, s'utilitzen productes quimics no
autoritzats per la legislacié vigent en materia alimentaria i de

Comprovar els productes quimics utilitzats en la neteja dels cofins. Han de

ser productes autoritzats.

qualitat alimentaria?

Mi

L
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Es realitza el reg de les carregues amb aigua calenta a més

Comprovar que no es realitza el reg de les carregues amb aigua calenta a

MOL.6.22 de 40 °C? més de 40 °C. Mi
MOL.6.23 Es realitza una segona centrifugacié de la massa? Evidenciar que no es realitza una segona centrifugacio de la massa. Mi
L’aigua d’injeccio no pot sobrepassar els 35°C. )
MOL.6.24 La temperatura de I'aigua d’injeccio, sobrepassa els 35°C? ) o i
Controlar el registres de la temperatura de I'aigua d’injeccio.
MOL.6.25 S'ha establert una neteja diaria i continua del decanter, Evidenciar que la neteja diaria i continua del decanter es fa utilitzant aigua i
o utilitzant aigua d’addicci¢? d’addiccio.
MOL.6.26 S'utilitzen estators de qualitat alimentaria a les bombes Els estators han de ser de qualitat alimentaria a les bombes d’injecci6 de i
- d’injecci6é de massa? massa.
MOL.6.27 S'utilitzen manegues per la injeccié de massa amb certificat Les manegues per la injeccié de massa han de disposar de certificat de i
- de qualitat alimentaria? qualitat alimentaria.
Separacio de fases liquides
MOL.6.28 Es realitza una neteja perlodlca (_jels components de la Verificar la neteja periodica dels components de la centrifuga vertical. i ©l
centrifuga vertical?
Es manté la tempsratura de I_algua d a.dd'C'O sense Comprovar les temperatures de 'aigua d’addicié i que el gradient de . [
MOL.6.29 sobrepassar els 35°C, mantenint el gradient positiu de temperatures des de la batedora a la centrifuga vertical és positiu : =
temperatures des de la batedora a la centrifuga vertical? p 9 P ) —
=
MOL.6.30 S'efectua un sagnat diari de les piques de decantacio? Comprovar el sagnat diari. i
S'utilitzen detergents, desengreixats no autoritzats o no Comprovar els detergents i desengreixats utilitzats per a la neteja de les
MOL.6.31 homologats en la indUstria agroalimentaria per a la neteja de piques pous i centrifugues verticals, els quals han de ser autoritzats i Mi
les piques pous i centrifugues verticals? homologats. —
. A
MOL.6.32 Es realitza la centrifugacié creuada en dues fases? Evidenciar no es realitza la centrifugacié creuada en dues fases. Mi
MOL.6.33 Es realitzen multiples centrifugacions per al condicionament | Evidenciar que no es realitzen multiples centrifugacions. Comprovar el n Mi @

sensorial dels olis?

de centrifugacions que es realitzen.
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MOL.6.34

S'utilitzen piques amb fons inclinats que permetin un sagnat
adequat, construides amb materials inerts i amb un sistema
de tancament que eviti la caiguda accidental de materies
estranyes?

Evidenciar el tipus de piques utilitzades.

9

MB.11 MANIPULACIO, TRANSPORT, ENVASAT I EMMAGATZEMATGE DE L'

OLI I PRODUCTES ELABORATS

Les técniques de manipulacio, transport, envasat i

Evidenciar que les técniques de manipulacio, transport, envasat i

MB.11.1 emmagatzematge de productes elaborats, mantenen la emmagatzematge de productes elaborats mantenen la qualitat i les i
qualitat i les caracteristiques organoleptiques del producte? caracteristiques organoléeptiques del producte vegetal.
MB.11.2 Els envasos i materials d’envasat, reuneixen els requisits Comprovar que els envasos i materials d’envasat reuneixen els requisits i
o establerts a la legislacio vigent? establerts a la legislacio vigent.
MB.11.3 S'emmagatzemen els productes en envasos, diposits o Evidenciar que s'emmagatzemen els productes en envasos, dipdsits o i
o recipients separats segons les diferents qualitats? recipients separats segons les diferents qualitats.
MB.11.4 S'utilitzen els envasos, dip0sits o recipients pels productes Evidenciar que s'utilitzen els envasos, diposits o recipients pels productes i
o finals, exclusivament per aquesta finalitat? finals, exclusivament per a aquesta finalitat.
MB.11. 5 S'emmagatzemen els envasos i materials d’envasat en lloc | Evidenciar que s'emmagatzemen els envasos i materials d’envasat en lloc i
o net i protegit? net i protegit.
No estan en contacte directe amb el terra els envasos plens . . . .
MB.11. 6 de producte, aixi com les caixes plenes de productes Evidenciar que envasos plens de producte, aixi com les caixes plenes de i
o ' productes envasats no estan en contacte directe amb la terra.
envasats?
S'emmagatzemen els productes en condicions adequades
MB.11.7 de temperatura, humitat i il-luminacié, de manera que se Evidenciar les condicions de temperatura, humitat i il-luminacié. i
n’eviti el seu deteriorament?
MB.11.8 Es guarda una distancia minima entre les parets i els palets, | Comprovar la distancia minima entre les parets i els palets, per a permetre i
o per a permetre una correcta circulacié d’aire? una correcta circulacio d’aire.
MB.11.9 Es reutilitzen els envasos? Evidenciar la no reutilitzacié de envasos. Mi
MB.11.10 S'emmagatzema al celler qualsevol producte diferent a Evidenciar que no s'emmagatzema al celler qualsevol producte diferent a Mi

I'oliffruits secs?

I'oli/fruits secs.
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zona d’emmagatzematge dels envasats?

a la zona d’'emmagatzematge dels envasats.

L’auditor realitzara un exercici complet de tragabilitat d’'un producte
MB.11.11 Exercici de tragabilitat. elaborat de produccié integrada. S’haura darribar fins a la seva Mi
procedéncia. —
L’auditor realitzara un balang d’entrades i sortides d’un lot de PIl. S’haura
MB.11.12 Balan¢ de la campanya. de considerar I'estoc que es troba a la central i definir si el rendiment és Mi
I'adequat. —
L’auditor sol-licitara I'autoritzacié de I'etiquetatge aprovada pel Consell. Cal
MB.11.13 Control de l'etiquetatge. c9mprobar _in situ l'etiqueta u_tilitzada. Cal comprovar que el ndmero Mi
d’unitats etiquetades no superi el volum de producci6 de producte de =
producci6 integrada.
En el cas d'utilitzar tractaments de conservacio, aguests
s'adequen a la situacio i destinacié del producte, Comprovar que, en el cas d'utilitzar tractaments de conservacio, aquests
MFSE. 8.1 principalment per als productes en que es faci una gue estiguin autoritzats per la legislacié vigent i els métodes tinguin la i
conservaci6 perllongada, i estan autoritzats per la legislacio menor toxicitat possible. —
vigent?
MOL.7.1 S'emmagatzemen productes que no siguin olis envasats a la | Evidenciar que no s'emmagatzemen productes que no siguin olis envasats i

MB.12 INSTAL-LACIONS PER A LA MANIPULACIO, TRANSPORT, ENVASAT I EMMAGATZEMATGE DE L'OLI I PRODUCTES ELABORATS

MB.12.1

La maquinaria utilitzada per a la manipulacio, transport,
envasat i emmagatzematge dels productes finals elaborats
s'ha fabricat amb materials que disposin de recobriments
inerts, aptes per a la indUstria agroalimentaria, preferentment
d’acer inoxidable i de facil neteja?

La maquinaria utilitzada per a la manipulacié, transport, envasat i
emmagatzematge dels productes finals elaborats esta fabricada amb
materials que disposen de recobriments inerts, aptes per a la industria

agroalimentaria, preferentment d’acer inoxidable i de facil neteja.

MB.12.2

Les zones d’emmagatzematge d’envasos i materials
d’envasat estan clarament diferenciades de la zona
d’envasat i manipulacio?

Les zones d’emmagatzematge d’envasos i materials d’envasat estan
clarament diferenciades de la zona d’envasat i manipulacié.

MB.12.3

Es realitza una neteja sistematica dels diposits, tremuges,
conduccions de productes elaborats?

Evidenciar que es netegen sistematicament els diposits, tremuges i
conduccions de productes elaborats.

MB.12.4

Es realitza una neteja permanent de les zones
d’emmagatzematge i del celler.

Evidenciar que es realitza una neteja permanent de les zones
d’emmagatzematge i del celler.

MB.12.5

Totes les maquines, els recipients, els elements de transport,
els envasos provisionals i els llocs d’envasat reuneixen les

Les maquines, els recipients, els elements de transport, els envasos
provisionals i els llocs d’envasat reuneixen les condicions seguents:

13




Versio 5 — Maig 2025
Modul Fruita Seca elaborada — Oli d’oliva

Consell Catala de la
Produccié Integrada

condicions seguents:

a) No transmeten als productes amb qué entrin en contacte
substancies toxiques que puguin contaminar o originar
reaccions quimiques perjudicials.

b) No alteren les caracteristiques de composicio i
organoléptiques dels productes.

c) La neteja es realitzara amb metodes i productes
autoritzats.

a) No transmeten als productes amb qué entrin en contacte substancies
toxigues que puguin contaminar o originar reaccions quimiques
perjudicials.

b) No alteren les caracteristiques de composicio i organoleptiques dels
productes.

c) La neteja es realitzara amb métodes i productes autoritzats.

Les operacions d’envasat, s'efectuen per séries completes,

Evidenciar que les operacions d’envasat s'efectuen per séries completes,

MB.12.6 separades fisicament o en temps d’operacions de productes separades fisicament o en temps d’operacions de productes i
convencionals? convencionals.

Els operadors que realitzen envasat de productes certificats

de producci6 integrada i convencionals, han avisat I'organ o | Evidenciar I'avis a I'érgan o entitat de control. La comunicacioé s'ha d’haver
MB.12.7 I'entitat de control? La comunicacid, s'ha fet a comencament | fet a comengament de campanya, amb antelacio suficient i abans de l'inici i

de campanya, amb antelaci6 suficient i abans de l'inici de les de les operacions dels productes de producci6 integrada.

operacions dels productes de produccié integrada?
Els manipuladors d ghm_e_nts, tenen una formacu? es’pemflc_:a Evidenciar la formaci6 especifica al respecte o el justificant conforme
al respecte o poden justificar que estan en procés d’obtenir- ) s P . , .
) . s’esta en procés d’obtenir-la d’acord amb el que estableix el RD 202/2000, :
MB.12.8 la d'acord amb el que estableix el RD 202/2000, pel qual | | s’estableixen les normes relatives als manipuladors d’aliments :
s’estableixen les normes relatives als manipuladors pelqualse e BOE 0 48. d 2;5302 2000 pu
d'aliments? (BOE nim. 48, de 25.02.2000). (BOE num. 48, de 25.02.2000).

Es realitza la neteja de les instal-lacions (dipdsits, tremuges, Evidenciar que la neteja de les instal-lacions (diposits, tremuges,

MB.12.9 conduccions, etc.) amb productes homologats per a conduccions, etc.) es realitza amb productes homologats per a industries Mi
industries alimentaries? alimentaries.
- S . S . Evidenciar que els diposits no son de ferro sense revestiment, diposits
MB.12.10 Stutilitzen d'POS'tS d\e_fe'rro sense revgsnmenp diposits aeris aeris a la intempérie i sense revestiments inerts, i que compleixen les Mi
a la intempeérie i sense revestiments inerts? NS
especificacions de la norma.
S'utilitzen olis minerals en els circuits hidraulics de les
MFSE.9.1 pesadores que estiguin en contacte directe amb els fruits en Evidenciar que no s'utilitzen olis minerals. Mi
gra?

MOL 8.1 La maquinaria utilitzada per I'envasat de I'oli és d’acer Evidenciar que la maquinaria utilitzada per I'envasat de I'oli es d’acer i

inoxidable i de facil neteja?

inoxidable i de facil neteja.
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S'utilitzen diposits oberts i il-luminacions que poden afectar . . S . . . e .
MOL.8.2 P roli? quep Evidenciar els diposits i les il-luminacions no afecten a la qualitat de I'oli. Mi
S'ha establert el celler en una sala independent i allunyada
MOL.8.3 , "
d’olors no desitjables?

Comprovar on s'ha establert el celler. i
MB.13 IDENTIFICACIO I TRACABILITAT DE LA PROCEDENCIA DELS FRUITS SECA/ OLIVES I DELS PRODUCTES ELABORATS
Els centres de recepcio i/o manipulacio, disposen d’'un
registre i d’un albara de control d’entrada, en els quals figurin
com a minim el producte, la quantitat, la parcel-la d’origen, la
unitat de cultiu amb tractament homogeni i la data d’entrada?

MB.13.1

Comprovar que al centre de recepcié i/lo manipulacié es manté un registre i
s’expedeixen albarans de control d’entrada, on hi figurin com a minim el

Esta I'albara signat per la persona que fa el lliurament?

Els operadors que no tinguin la totalitat de la produccio de

producte, la quantitat, la parcel-la d’origen, la unitat de cultiu amb
tractament homogeni i la data d’entrada. L’albara ha d’estar signat per la
persona gue fa el lliurament.

MB.13.2

MB.13.3

els requisits seglients?
a) Tenen un sistema documentat i implantat d’identificacio i
tracabilitat dels productes de produccio integrada per a
garantir la separacio des de la parcel-la 0 UHC fins al

b) En el cas d'utilitzar la mateixa linia de manipulacié o

confeccio per als dos tipus de producte, te que quedar

clarament definit I'interval de temps durant el qual es

manipula cada tipus de producte, i ha de ser conegut per tot

el personal implicat en el procés.

c) Les linies de manipulacié han d’estar completament netes

del producte no emparat per aquesta norma, abans de
procedir a la seva manipulacié.

d) Abans de procedir a la manipulacié del producte de

produccio integrada, les linies de manipulacié han d’estar
completament netes de productes d'altres origens.

Els productes de produccio integrada estan identificats i

cultiu sota normes de producci6 integrada, compleixen amb

lliurament al client del producte elaborat dels d’altres origens.

Evidenciar:

- Sistema documentat i implantat d’identificacio i tragabilitat dels productes
de produccié integrada per a garantir la separacio des de la parcel-la o
UHC fins al lliurament al client del producte elaborat dels d’altres origens.

- Definicié de l'interval de temps durant el qual es manipula cada tipus de
producte, i ha de ser conegut per tot el personal implicat en el procés.

- Les linies de manipulacié han d’estar completament netes del producte
no emparat per aquesta norma, abans de procedir a la seva manipulacié.

- Abans de procedir a la manipulacié del producte de produccio integrada,
les linies de manipulacié han d’estar completament netes de productes
d'altres origens.

considerats, en qualsevol moment del procés técnic,
administratiu i de comercialitzacié com un producte diferent

Evidenciar que els productes de producci6 integrada estan identificats i
considerats, en qualsevol moment del procés técnic, administratiu i de

comercialitzaci6 com un producte diferent de la resta dels productes
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de la resta dels productes manipulats per la persona
operadora?

manipulats per la persona operadora.

MB.13.4

Les caixes de camp i altres envasos utilitzats per a la
recol-leccié o el transport de productes de produccié
integrada, estan clarament diferenciats dels utilitzats per a
d'altres productes?

Evidenciar com es diferencien les caixes de camp i altres envasos utilitzats
per a la recol-leccié o el transport de productes de produccié integrada
d'altres productes.

MB.13.5

Es comercialitzen, com a productes emparats per aquesta
norma, els procedents d’unitats de cultiu que no en
compleixin les indicacions de cultiu que estableix la

normativa de produccié integrada en tota la seva produccid i
que no estan certificats?

Evidenciar que no es comercialitza, com a productes emparats per
aquesta norma, els procedents d’unitats de cultiu que no en compleixin les
indicacions de cultiu que estableix la normativa de producci6 integrada en

tota la seva producci6.

Mi

MB.13.6

S'utilitza el distintiu de garantia de produccio integrada de
Catalunya, per a productes que previament no hagin
complert els requisits que estableix la normativa vigent de
producci6 integrada, o que no hagin obtingut la certificacié a
través d’'una entitat de control i certificacio?

Comprovar el bon us del distintiu de garantia de producci6 integrada i que
disposen de la certificacié necessaria per utilitzar-lo.

Mi

MB.13.7

En el cas d'utilitzar el distintiu a les etiquetes dels envasos i
d’altres llocs, aquest s’ajusta al sistema establert pel llibre
d’estil del Consell Catala de la Producci6 Integrada?

Se li ha concedit el distintiu de garantia de produccio
integrada per part del Consell?

Comprovar que el distintiu s’ajusta al sistema establert pel llibre d’estil del
CCPL.

Comprovar que se li ha concedit el distintiu de garantia per part del
Consell.

MB.14 INSTALACIONS GENERALS

MB.14.1 Materials

MB.14.1.1

Tots els materials que s'’utilitzen a les instal-lacions, sén
aptes per a Us alimentari, s'adapten a les diferents
especificacions i necessitats, segons el Codi Alimentari
Espanyol i normativa vigent?

Els materials que s’utilitzin a les instal-lacions han de ser aptes per a Us
alimentari, adaptant-se a les diferents especificacions i necessitats, segons
el Codi Alimentari Espanyol i normativa vigent.

MB.14.1.2

Els materials polimers autoritzats, s6n innocus i no
transmeten als olis propietats nocives ni canviar les seves
caracteristigues organoléptigues?

Evidenciar que els materials polimers autoritzats son innocus i no
transmeten als olis propietats nocives ni canvien les seves caracteristiques
organoleptiques.

MB.14.1.3

S'utilitzen tots els materials especificats en el Codi Alimentari
Espanyol (art. 2.04.03) i resta de normativa vigent?

Evidenciar que no s'utilitzen materials com el ferro cromat a les
instal-lacions per aigua potable, el plom i les soldadures amb aliatges
d’estany i plom.
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MB.14.2 Caracteristiques constructives, de disseny i manteniment

Totes les superficies en contacte directe amb els productes,
MB.14.2.1 sén de facil accés o desmuntables per comprovar-ne la
I'estat de neteja?

Evidenciar que les superficies en contacte directe amb els productes sén
de facil accés o desmuntables per comprovar-ne I'estat de neteja.

En tota instal-lacio, tubs, valvules, diposits, etc. s'assegura

Evidenciar que als tubs, valvules, dipdsits, etc. s’assegura que I'escorregut

MB.14.2.2 , L . I
que l'escorregut per gravetat sigui total? per gravetat és total.
Es mantenen les instal-lacions en un bon estat de . . : :
A . Evidenciar que mantenen les instal-lacions en un bon estat de
conservacié mitjangant un manteniment adequat? Les zones N . , .
) . . ” ) ) conservacié mitjangant un manteniment adequat, les zones d’envasat i
d’envasat i manipulacio estan netes i construides de manera ; Iy ; . . .
MB.14.2.3 manipulacié estan netes i construides de manera que permetin una i

que permetin una adequada higiene de les instal-lacions,
inclosos els banys, els equips i I'entorn productiu, i estan en
un estat d'ordre i de neteja adequat?

adequada higiene de les instal-lacions, inclosos els banys, els equips i
I'entorn productiu, i estan en un estat d'ordre i de neteja adequat.

Els passadissos dins del magatzem de manipulacio, es
MB.14.2.4 troben lliures d’obstacles, amb passadissos per al personal i
passadissos per als vehicles?

Evidenciar que els passadissos dins del magatzem de manipulacié es
troben lliures d’obstacles.

Les cantoneres i obstacles fixes, estan senyalitzats
MB.14.2.5 adequadament? Els locals per on circulin els productes estan
suficientment il-luminats per mitjans naturals o artificials?

Les cantoneres i obstacles fixes han de estar senyalitzats adequadament.
Els locals per on circulin els productes estan suficientment il-luminats per
mitjans naturals o artificials.

Estan totes les instal-lacions ventilades, il-luminades i amb
MB.14.2.6 sistemes de desguassos adequats per a les activitats que
desenvolupin?

Evidenciar que totes les instal-lacions compleixen amb la norma.

S'utilitzen equipaments amb esquerdes, picades o zones
mortes on s’acumulin substancies o productes elaborats on
no arribi la neteja? Aixi mateix, s’utilitzen cargols o perfilats

en les zones en contacte amb el producte elaborat?

MB.14.2.7

Evidenciar que els equipaments son els adequats i que no s'utilitzen
cargols o perfilats en les zones en contacte amb el producte elaborat.

Mi

©10 0|6 © 0|6

MB.14.3 Lavabos i vestuaris

Hi ha un nombre suficient de lavabos, degudament
localitzables i senyalitzats, que disposin d’un cartell
recordatori de I'obligatorietat del rentat de mans després de
la seva utilitzacio?

MB.14.3.1

Evidenciar el nombre suficient de lavabos, degudament localitzables i
senyalitzats, que disposin d’un cartell recordatori de I'obligatorietat del
rentat de mans després de la seva utilitzacio.

9
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Els lavabos per netejar les mans, estan proveits d’aigua
corrent, aixi com de material de neteja i eixugat higiénic de

Evidenciar que els lavabos per netejar les mans estan proveits d’aigua
corrent, aixi com de material de neteja i eixugat higiénic de les mans

MB.14.3.2 o P Py e Y PR i s . i
les mans? (distribuidores de sabd i dispositius d’eixugar (distribuidores de sabd i dispositius d’eixugar mans per aire o tovalloles ! @
mans per aire o tovalloles d’un sol us) d’un sol Us).
S'eviten els forats a les finestres o es posen elements que ) .
MB.14.3.3 ; A . .
impedeixin I'entrada d’'insectes? Comprovar les finestres ! @
S'evita la comunicaci6 directa dels lavabos amb els locals on
es manipulin productes elaborats? Estan ajustats el nombre
MB.14.3.4 de vestuaris a les necessitats del personal de 'empresa, i Verificar els lavabos i vestuaris. i @

disposen d’armaris per a la roba i calgat, de facil neteja i
desinfeccio?

MB.14.4 ll-luminacié — Desaiglies - Superficies

Els tubs fluorescents o bombetes estan protegits

Els tubs fluorescents o bombetes han d’estar protegits amb mitjans
adequats per evitar la possible caiguda de vidres en cas de trencament i la

MB.14.4.1 R . > P R i
adequadament i son facils de netejar? seva fixaci6 al sostre o0 a les parets haura de ser de forma que faciliti la !
neteja i s’eviti 'acumulacié de pols.
Els sistemes de desaigies son els adequats? En cas
d'haver-hi clavegueres, es disposa dels mitjans que permetin
MB.14.4.2 I'evacuacio de les aiglies de neteja? Aquestes clavegueres Verificar els sistemes de desaigles i clavegueres.
estan proveides dels dispositius adequats que evitin el
retrocés?
Les superficies de sols, parets i sostres son solides, de - N . g .
Py Ces . Les superficies de sols, parets i sostres son solides, de durabilitat
durabilitat comprovada i facils de netejar? Totes les s . - .
MB.14.4.3 comprovada i facils de netejar. Totes les superficies del terra de la sala i

superficies del terra de la sala d’elaboracié i celler tenen un
tractament antirrelliscant?

d’elaboracié i celler tenen un tractament antirrelliscant.

MB.14.5 Zones d’emmagatzematge

Les zones per a 'emmagatzematge de productes estan

MB.14.5.1 clarament diferenciades de les que s’utilitzen per Verificar les zones d’'emmagatzemar productes. i
emmagatzemar els envasos buits?
MB.14.5.2 Els llocs per emmagatzemar estan ordenats i nets? Verificar que els llocs per emmagatzemar estan ordenats i nets i que no Mi

S’emmagatzemen materials de rebuig o deixalles a la zona

s’emmagatzemen materials de rebuigs ni deixalles a la zona de

© 6|0 6|6
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de manipulaci6?

manipulacio.

MB.14.5.3

Els productes quimics estan emmagatzemats en un lloc que
es pugui tancar i degudament senyalitzat? L'accés al lloc
d'emmagatzematge de productes quimics, aixi com la seva
manipulacio, esta restringit al personal designat per la
persona operadora? Estan correctament etiquetats i
autoritzats per usar en la industria alimentaria?

Els productes quimics han d’estar emmagatzemats en un lloc que es pugui
tancar i que estigui degudament senyalitzat. L'accés al lloc
d'emmagatzematge de productes quimics, aixi com la seva manipulacio,
només estara autoritzat al personal designat per la persona operadora. Els
productes han d’estar correctament etiquetats i ser els autoritzats per usar
a la industria alimentaria.

MB.14.6 Subministrament d’aigua

MB 14.6.1

L’empresa, disposa d’'un subministrament d’aigua potable
clorada (o qualsevol altre sistema de potabilitzaci6 i
desinfeccio autoritzat per '’Administracié sanitaria competent)
utilitzada per al contacte directe amb els productes (rentat,
tractaments, refrigeracid, o la humidificacio del producte) o
amb qualsevol superficie en contacte amb aquests? Tots els
dipdsits d’aigua, es netegen i desinfecten periddicament?

Verificar el subministrament d’aigua potable i el pla de neteja dels diposits.

MOL 9.1

S'utilitzen filtres de carb6 actiu per a I'aigua clorada del
procés d’extraccié?

Evidenciar que disposen de filtres de carbo.

MB.15 HIGIENE I MANTENIMENT SANITARI DE LES INSTAL'LACIONS

MB 15.1

Disposen d'un pla general de neteja, de desinfeccio i de
manteniment dels equips detallat?

Cada persona operadora ha de disposar d’un pla general de neteja i de
desinfeccio detallat de les instal-lacions, els equips, les linies de
manipulacid, industrialitzacié, emmagatzematge i envasat, amb la finalitat
gue en tot moment estiguin en bon estat de conservacio. El pla ha de
preveure:

a) Les instal-lacions i la maquinaria de la linia de confeccid, linies de
trencat, transport, calibrat, assecat, classificat i envasat, aixi com de les
bombes de trafec i diposits que corresponguin a les seves necessitats. Es
netegen i es desinfecten a l'inici de la campanya i almenys una vegada al
mes en el periode de funcionament.

b) Els envasos es netegen i desinfecten com a minim un cop a I'any.

El pla, desglossat per zones, linies de treball o seccions, amb instruccions
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clares, concretes i senzilles, ha d’estar per escrit i accessible per a tots els
qui el porten a terme.

El pla ha d’especificar els tipus de productes utilitzats, la freqiiencia amb la
qual es realitzen aquestes operacions i el personal designat per a
aquestes feines.

El personal que haura de portar-lo a terme haura de tenir la formacio
adequada en aguest camp.

Existeix un pla de manteniment dels equips per assegurar el seu correcte
funcionament i prendre les mesures necessaries per a evitar el contacte
dels productes amb substancies quimiques o bé objectes estranys
(protectors, safates, etc.).

Els productes de neteja, son els adequats i es guarden on

Els productes de neteja han de ser adequats per a la finalitat perseguida,

legislacié vigent?

MB 15.2 o estar autoritzats per al seu Us a la industria alimentaria i s’han de guardar i @
indica la norma? . b .
en un local especific amb la resta d’estris de neteja.

Disposen d' un local on es pugui menjar, fumar o mantenir- | Evidenciar que disposen d'un local on es pugui menjar, fumar o mantenir-

MB 15.3 se independent de les zones de recepcio, elaboracio, se independent de les zones de recepcio, elaboracid, envasat i i @
envasat i emmagatzematge? emmagatzematge.
I P Verificar el tipus de carretons elevadors que s'utilitzen dins de la central i .
MB 15.4 S'utilitzen carretons elevadors de gasoil dins de la central? P vacors q - Mi @
gue no siguin de gasoil.

S'utilitzen les senyalitzacions dins la central, que preveu la . L .

MB.15.5 Y quep Comprovar la correcta senyalitzacio de la central. i @

MB.16 LLUITA CONTRA PLAGUES

MB.16.1 Insectes

i rosegadors

MB 16.1.1

Es disposa d’un pla de manteniment, neteja, desinfeccio,
desinsectacio i desratitzacio detallat que correspongui a les
seves necessitats, posat en practica per un equip amb
autoritzacio legal per a aquesta finalitat?

Disposar d'un pla de desinsectacio i desratitzacié detallat que
correspongui a les seves necessitats, posat en practica per un equip amb
autoritzacio legal per a aguesta finalitat.

- El pla ha de contenir, almenys, la informaci6 seguent: identificaci6 de
I'equip de treball, feines i la seva frequéncia, material i productes que
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s'empraran i méetode d'aplicaci6.

- Els esquers han d'estar senyalitzats i numerats degudament, i n'ha
d'existir un planol de senyalitzacio.
- El pla de manteniment ha de contemplar les instal-lacions, dels equips i
de les eines, per tal que en tot moment estiguin en bon estat de
conservacio.

S'eviten buits, forats i finestres i s’instal-len elements que

MB 16.1.2 impedeixin I'entrada d'insectes, ocells i altres animals a les Comprovar forats i finestres. i @
instal-lacions?
S'han pres les mesures necessaries per evitar el contacte Comprovar les mesures necessaries aportades per evitar el contacte dels
MB 16.1.3 dels fruits i de les superficies amb substancies quimiques, | fruits i de les superficies amb substancies quimiques, aigues no potables o i @
aiglies no potables o objectes estranys? objectes estranys.
Els recipients d'evacuacio de residus, s6n exclusivament per
MB 16.1.4 a aguesta finalitat i es netegen periodicament, d'acord amb Evidenciar I' Gs dels recipients d'evacuacio de residus. i @
el pla de neteja establert?
L’Us d’insecticides i/o raticides es realitza de tal manera que
no arribi als productes? Aquests productes, compleixen amb e - . - R .
MB 16.1.5 la legislaci6 ipestan autoritgats peFr)a utilitzar-los all:)la industria Comprovar I'is d'insecticides i/o raticides i el tipus de producte. I @
alimentaria?
Quan s'utilitzin trampes lluminoses per a insectes, es vigila
MB 16.1.6 que aquestes no es col-loquen damunt dels equips i linies de Evidenciar on es col-loquen les trampes lluminoses. i @
recepcid, manipulacio, elaboraci6 i envasat dels productes?
- Els productes insecticides i/o raticides s’han d’emmagatzemar en un lloc
tancat, separats del fruits, per evitar qualsevol risc de contaminacio.
- El magatzem ha de disposar de clau i ventilacié permanent i suficient.
- El magatzem ha de disposar de mitjans per retenir possibles vessaments
MB 16.1.7 Els productes insecticides i/o raticides s’emmagatzemen accidentals. | @

adequadament?

- El lloc del magatzem ha d’estar degudament senyalitzat fent una especial
insisténcia en la prohibicié d’accés a persones no autoritzades.
- Els insecticides i/o raticides han de mantenir-se dins del seu envas
original i les etiquetes han de ser perfectament llegibles.
- Els productes insecticides i/o raticides han d’estar degudament
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etiquetats, ordenats i separats fisicament.
- Els insecticides i/o raticides en pols s’han d’emmagatzemar en prestatges
situats per damunt dels liquids.

- En el cas d’existir magatzem de productes insecticides i/o raticides a la
industria, s’han d’aplicar les obligacions de la RTS (Reglamentacié técnica
sanitaria).

- Al magatzem d'insecticides i/o raticides han d'estar-hi presents, de
manera accessible i llegible, les normes generals d'actuaci6 en cas
d'intoxicacio i vessament accidental, i és obligatori disposar dels nimeros
de teléfon de I'Institut de Toxicologia i d’altres organismes que puguin ser
competents en aguesta materia.

MB 16.1.8

Es conserven els justificants de les compres i despeses dels
productes insecticides i/o raticides reflectits al quadern
d'explotacié durant dos anys?

Comprovar els justificants de compres i despeses de productes.

MB.16.2 Ocells i altres animals

MB 16.2.1

Es prohibeix I'entrada d’animals a les instal-lacions i
s'adopten les mesures necessaries per evitar 'entrada
d’ocells a les instal-lacions i impedir que facin niuades i

pernoctin?

Evidenciar que no hi ha cap tipus d'animal a les instal-lacions.

MB.16.3 Evacuaci

6 de deixalles industrials

S'evacuen les deixalles de la planta segons una planificacié

de la normativa vigent?

Evidenciar com es tracten les aigles residuals.

MB 16.3.1 S ) . . . .
ordenada per a minimitzar les olors anormals i sobretot per a Evidenciar com estan disposades les deixalles de la planta.
prevenir la contaminacio dels aliments?
MB 16.3.2 Es tracten les aigiies residuals a fi de complir les exigencies i @

MB.17 EQUIPS

MB 17.1

La disposicié dels equips permet el manteniment i la neteja

adequats a la linia amb unes bones practiques d’higiene?

Comprovar la disposici6 dels equips.
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MB 17.2

S'utilitzen maquines i utensilis en bon estat, que siguin

segurs i amb els mitjans de proteccié adequats (resguards,

dispositius de seguretat, etc.)? Estan emmagatzemades en
un lloc adequat?

segurs i amb els mitjans de proteccié adequats (resguards, dispositius de

Comprovar que les maquines i utensilis estan en bon estat, que s6n

seguretat, etc.). Aquestes hauran d’estar emmagatzemades en un lloc
adequat.

MB.18 PERSONAL
MB.18.1 Formaci6

I

MB 18.1.1

Disposen els treballadors d’instruccions d’higiene adequades
al seu lloc de treball on es considerin els aspectes higiénics
que s’han de respectar en cada lloc de treball i d’acord amb
les caracteristiques de I'explotacié?

Comprovar les instruccions i si contemplen la obligatorietat de comunicar

Disposar de les instruccions d’higiene del personal per a cada lloc de
treball i evidéncies de que han estat entregades als treballadors.

L

MB 18.1.2

Contemplen aquestes instruccions, la obligatorietat de
comunicar si es pateix una malaltia de transmissio
alimentaria?

si es pateix una malaltia o patologia de transmissié alimentaria (diarrea,
ferides infectades, infeccions cutanies).
L'empresa ha fomentar i assegurar la formacioé del personal de la central

L

MB 18.1.3

Els manipuladors de producte, disposen de la formacio
especifica necessaria o estan en disposicio d’obtenir-la?

en materies de bones practiques d'higiene i manipulat, i conservar un
registre dels cursos impartits.
Disposar de les evidéncies de formacié universitaria d’acord amb el que

>

MB 18.1.4

El técnic responsable de la producci6 integrada disposa de la
formacid i qualificacié adequada?

estableix 'article 11.1 del Decret 241/2002 i acreditar una formacio
especifica en produccié integrada d’acord amb el que estableix 'article
24.1 de I'esmentat Decret.

5

N

MB 18.1.5

Els operadors de producci6 integrada han participat en un
curs de producci6 integrada d’acord amb la legislacié vigent
gue regula aquests cursos?

Disposar de les evidencies conforme s’ha participat en aquests cursos de
formacid.

MB 18.1.6

El responsable del procés d’elaboracio i/o transformacio dels
productes esta format en el procés de Producci6 Integrada
d’elaboracié d’oli d’oliva/fruits secs?

Disposar de les evidéncies conforme s'ha format.

Els procediments d’actuacio en cas d’accident o emergéncia han d’estar

MB 18.1.7

S’ha documentat i es troben a disposicié del personal,
procediments d’actuacié en cas d’accident o emergéncia?

exposats a la vista del personal de forma que es puguin identificar
visualment.
Les farmacioles s’han de col-locar a les instal-lacions fixes de I'explotacié

© | © |m=|[

MB 18.1.8

Es troben disponibles als immediacions del lloc de treball

a més a més de les mobils necessaries per a disposar-ne a les
immediacions del lloc de treball.

farmacioles de primers auxilis per als treballadors?
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L’empresa, fomenta la formacioé i ha proporcionat la formacié

Disposar de les evidéncies conforme els treballadors sén coneixedors de

MB 18.1.9 adequada als treballadors en matéria de produccié la normativa de producci6 integrada i treballen de forma que es pugui Mi
integrada? complir en qualsevol moment.
MB.18.2 Bones practiques d’higiene i manipulacié
L’empresa disposa d’una guia de bones practiques d’higiene i manipulacié
que recollira com a minim els requisits seguents:
a) Els manipuladors hauran de mantenir un grau elevat de neteja personal.
b) Les persones afectades per malalties infeccioses no hauran de treballar
a les dependéncies on es manipulin els productes.
c) Els talls i les ferides dels manipuladors que no impedeixen continuar el
treball hauran de cobrir-se amb embenatges impermeables.
d) Tot el personal haura de rentar-se les mans abans de tornar a la feina
, . , . . e després de qualsevol absencia del lloc de treball.
L'empresa, disposa d'una guia de bones practiques d'higiene . . o . :
MB.18.2.1 i manipulacio? e) Si els manipuladors utilitzen guants, aquests es mantindran en perfectes I
condicions d’higiene en el punt de treball i es renovaran cada vegada que
sigui necessatri.
f) El cabell i la barba dels manipuladors haura de recollir-se i cobrir-se
adequadament per aconseguir una proteccio efectiva.
g) El personal haura de vestir roba de treball adequada i neta. Els visitants
de les zones de manipulacio i envasat hauran de portar roba protectora i
complir les mateixes disposicions d’higiene personal. Es col-locaran
cartells en un lloc visible, que recordin aquestes normes de bones
practiques d’higiene i manipulacié.
Contempla aquesta guia les prohibicions segiients?
a) Per als manipuladors sortir del recinte de treball amb les
peces de treball o amb el vestit de la feina.
b) Portar efectes personals que puguin desprendre’s.
MB.18.2.2 c) En les zones de treball per als manipuladors: Comprovar que la guia contempla aquestes prohibicions. Mi

- menjar, beure, mastegar xiclets.
- portar les ungles de les mans llargues, esmaltades o falses.
d) Tossir 0 esternudar sobre els aliments.
e) Fumar en les zones de treball i d’emmagatzematge.
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Es col-locaran cartells en un lloc visible, que recordin
aquestes normes de bones practiques d’higiene i
manipulacié.

MB.19 CONTROL

DE QUALITAT

Disposa I'empresa d’un procediment de mostreig de la

Comprovar que es disposa d’aquest procediment degudament definit, el
qual ha d’actuar com a minim:

a. Alaprocedénciaila recepcié de les olives/fruits, inclds el mostreig.

MB.19.1 producci6 definit i implantat, mitjan¢ant es pugui comprovar . . y . o )
que es compleix la legislacio vigent referent a I'analitica i la b. Molta de les olives i extraccio de l'oli/Trencat i calibrat dels fruits.
normalitzacié comercial? c. Sobre el producte abans de I'envasat.
d. Al producte acabat i llest per a la seva expedici6.
, - . Evidenciar que els productes de cada categoria responene a les
MB.19.2 S h:r';S::'ar;'tsg‘t’;rleacair?n‘:gt(ﬁspcr?)zeggi'gsln?g;ggggae caracterisitques definides a la normativa vigent.
Evidenciar que:
- La o les analitiques comprenen la comprovacié de les matéries
actives permeses als tractaments i practiques fitosanitaries de cultiu.
- Que es disposa dels butlletins analitics i la documentacié que
) » . . o permeti comprovar que els resultats obtinguts a I'analisi compleixen amb Mi
Es realitzen analitiques de residus de productes fitosanitaris, els LMR establerts.
segons el que prevegi el seu procediment de control de la . ) ) , )
MB.19.3 qualitat, sobre producte abans d’envasar o producte acabat i - Que els resultats analitics posin de manifest que no s’ha aplicat

llest per a la seva expedici6?

productes no autoritzats sobre el producte analitzat.
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vigents.

£)
MB.19.4 Es mantenen registres dels controls realitzats? Disposar de registres dels controls que es realitzen sobre el producte. i
Es porta un sistema preventiu de control dels aliments que
en garanteixi la seguretat, implantant un sistema de : : . : &
MB.19.5 vigilancia APPCC "Analisis de Perills i Punts de Control Comprovar el sistema preventiu de control dels aliments. i =
Critics™?
Es realitzen controls de producte abans de la seva expedicié Hi ha d’haver un control de qualitat del producte mitjancant mostreigs i i
MB.19.6 per tal de garantir les condicions adequades de seguretat i analitiques per comprovar que compleix amb les especificacions per a i
gualitat? poder ser comercialitzat. —
En el cas d’aplicar-se, els additius o coadjuvants tecnologics . . s e . .
- . o - B Evidenciar que només s’utilitzen els additius i coadjuvants tecnoldgics : &
MOL.10.1 utilitzats als processos de manipulacio, elaboracio, envasat i - I —
9 . permesos per Produccié Integrada. =
conservacid del producte, sén els adequats?
S’ha de disposar de procediments escrits que especifiquin la periodicitat i
MB.19.7 Els aparells de mesura utilitzats pel control dels producte, es | exactitud amb els quals s’han verificar i els instruments de mesura utilitzats i
o verifiquen peridodicament? per a comprovar la qualitat comercial. Comprovar que es mantenen =
registres d’aquestes verificacions.
MB.20 CENTRAL I INDUSTRIA DE TRANSFORMACIO I/0 ELABORACIO I CONSERVACIO
Esta la central de manipulacio inscrita al Registre Sanitari Disposar del document que formalitza la inscripci6 al Registre Sanitari i en . Al
MB.20.1 RS - : ) . Mi —
d’industries i productes alimentaris de Catalunya? el que consta el seu nimero de Registre. —
Disposa la central de manipulacié, d’'un pla de prevencié de Disposar de la documentaci6 i registres que posin de manifest la
riscos laborals i un sistema APPCC implantat i aprovat pels implantacié del pla de prevencio de riscos laborals i del sistema d’analisi
de perills i punts de control critics (APPCC). i
Comprovar que els contractes laborals s’ajusten als convenis laborals —

organismes competents per rad de la materia?
Els contractes laborals s’ajusten als convenis laborals
vigents?
MB.21 PRODUCTE NO CONFORME. GESTIO DE NO CONFORMITATS I RECLAMACIONS
Davant d'una no conformitat sobre una materia primera, Disposar dels registres d’identificacio, tragabilitat i segregacié del producte
producte en procés o producte acabat objecte de certificacié pos gIStres , tracabilt Segreg P
MB.21.1 , - . aixi com les evidéncies conforme ha estat identificat i tractat com un
de PI, s’han emprés i documentat les mesures correctives d f i desti is fora de | ali L
apropiades? producte no conforme i destinat a un Us fora de la seva comercialitzacié

z
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MB.20.2
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S’han documentat i tractat de forma adequada les accions

Per als incompliments dels punts de control obligatoris i prohibits, s’han de

MB.21.2 correctives associades a no conformitats o incompliments de documentar les accions correctives per tal de suplantar-los i fer un Mi
la normativa de PI, detectades interna o externament? seguiment de la seva implantacio.
Disposar d’'un sistema per al tractament de les reclamacions dels clients
Es manté disponible pels clients un formulari on registrar les relacionats amb les obligacions i requisits recollits a la norma de PI. El
MB.21.3 reclamacions que desitgin fer relacionades amb el producte sistema ha d’establir la recepcio, registre i avaluacio, aixi com la i

de PI?

conservacio dels registres de les reclamacions rebudes, la seva avaluacié i
les accions correctores empreses.
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