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0. MANTENIMENT DE REGISTRES, QUADERNS D’EXPLOTACIO I CONSERVACIO

Disposar del quadern d’elaboracié que contingui, com a minim,

I3

Disposa I'elaborador d’'un Quadern d’elaboracio de
MVI.0.1 model Unic quant a dades registrades, aprovat pel totes les dades que es sol-liciten en el model proposat per la Mi
DAAM i degudament actualitzat? produccio integrada. L’actualitzacié de les dades del quadern
es realitzara en un maxim de 7 dies des de I'actuacio.
, L . . El técnic responsable ha de signar el quadern d’explotacié

Els quaderns d’elaboracié estan supervisats i aprovats . . ; - : &

MVI.0.2 . o (signatura i data) per donar fe de I'aprovacio de les dades que Mi =
pel técnic responsable de produccié integrada? conté

I. TRANSPORT, RECEPCIO I EMMAGATZEMATGE DEL RAIM

Transport del raim, contenidors i remolcs

MVI.1.1.1

En el moment de carrega dels productes els contenidors

aixi com els vehicles en que aquests sén transportats, es

mantenen en adequat estat de neteja i manteniment i no
suposen risc de contaminacié del producte?

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

Els contenidors i els vehicles han d’estar carregats
exclusivament amb raim.
La seva forma i composicio ha de facilitar les tasques de

neteja i desinfeccié necessaries.
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. . . . - Si els contenidors o vehicles s’utilitzen per a transportar altres
S'utilitzen els vehicles i contenidors Unicament per a S : . .
MVI.1.1.2 . . productes que no siguin vegetals o alimentaris, realitzar una (O
transportar productes vegetals i en cas contrari, es . , .
. A ) neteja a fons d’aquests de manera que no quedin restes que
realitza una neteja efica¢ d’aquests elements? . . . S
puguin contaminar el producte objecte de certificacio.
MVI.1.1.3 Es conserven nets | desmfgctats el calaixos i recipients Els recipients i calaixos han d’estar nets i es desinfecten quan i L)
utilitzats per transportar i recol-lectar els productes L g
aixi es requereixi.
vegetals?
MVI1.1.4 S’ha realitzat una declaraci6 de responsabilitat per part de Evidenciar que hi ha una declaracié per part del
T I'agricultor/agricultors on assegura que els productes que productor/productors on es declara que els productes que =
entren a la recepci6é son de parcel-les de PI? entren sén de parcel-les de PI.
MVI.1.1.5 Stutilitzen métodes de transport adequats? Emprar metodes que permetin m’ar.1ten|r intacta la integritat del
fruit i evitar-ne I'aixafament.
3
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MVI.1.1.6 Es realitza el transport del raim immediatament després El transport al celler ha de ser immediat després de la seva (O
de la seva recollida? recollida.
Hi ha d’haver establert un pla de neteja, que defineixi les
operacions i la periodicitat de la mateixa en remolcs i
MVI.1.1.7 Es disposa d’un pla de neteja de remolcs i contenidors? contenidors, aixi com les dades del productor i transportista, (O
S’ha de disposar d’'una zona de neteja per als remolcs amb
aigua a pressio.
Recepcio del raim i instal*lacions de recepcio
Disposen d'un sistema dlinspeccié visual de les partides Evidenciar que es realitza una inspeccié visual de la qualitat _
MVI.1.2.1 P uan arriben gla recencio? P del producte (raims sans, preséncia de terra, fulles o D
q pcio: branques)
) y ) ) Hi ha d’haver una separacio real, definida i degudament
Es realitza una separacio de producte convencional i senyalitzada, en el temps i/o en I'espai, de linies de recepcio i _ -
MVI.1.2.2 producte de produccid integrada a les instal-lacions de emmagatzematge per a fruits procedents de Mi (O
recepcio? o
produccio integrada.
4
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Evidenciar que es verifica I'index de maduresa i la qualitat del

I

raim entrant, que inclogui com a minim la presa de mostres
sistematitzada i la determinacié de la riquesa en sucres i
acidesa. Registres.

Mi

1=

MVI1.1.2.3

Disposen d’un sistema per a verificar I'index de maduresa
i la qualitat dels productes entrants?

Evidenciar que es diferencien els raims en funcié de la varietat
i la qualitat del mateix i que no presenten cap tipus de

deteriorament que comprometi I'elaboracié i la qualitat del vi.

I

MVI.1.2.4

Disposen d’un sistema per diferenciar el raim per varietats
i qualitats, per optimitzar I'elaboracio del vi?

Evidenciar que disposen d’un registre d’incidéncies on
s’identifiquen les partides que no compleixen amb els
requisits, les quals s’han d’excluir de Produccid Integrada.

Les tremuges de recepcio han de permetre una adequada

MVI.1.2.5

Es disposa d’un registre d’incidéncies?

pintures que no siguin de qualitat alimentaria.

seguretat.

circulacio del fruit i no han d’estar recobertes interiorment amb

Aquestes, han d’estar equipades am baranes i/o barreres de

MVI1.1.2.6

S'utilitzen tremuges de recepcié adequades i que no
estiguin recobertes interiorment amb pintures?

Establir una separacio real, definida i degudament

integrada.

senyalitzada, en el temps i/o en I'espai, de linies de recepcio,
i emmagatzematge per a fruits procedents de produccio

MVI.1.2.7

Es separen els fruits procedents de Produccié Integrada?

[ (O
Mi @ B
5
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El mateix passa amb els molls de descarrega i tremuges, els
quals s’han d’utilitzar de manera independent, en el temps i/o
en I'espai respecte altres productes que no siguin de produccio
integrada i han d’estar degudament senyalitzats.
L, Comprovar que es manté una neteja permanent de les zones .
MVI.1.2.8 Es mantenen netes les zones de recepcié? P a jap i @
de recepcio.
Comprovar que a les instal-lacions de recepcio es tenen en
MVI.1.2.9 Disposen les instal-lacions de recepcio de les proteccions | compte les possibles adversitats meteorologiques disposant i O
e i cobertes necessaries? de les oportunes proteccions i cobertes necessaries per evitar
el deteriorament dels fruits.
Les zones de maniobra dels vehicles han d’estar
MVI1.2.10 Les zones de maniobra dels vehicles, s6n adequades? pavimentades, tenir suficient amplitud per a la carrega i i (O
descarrega i evacuacié d’aigues pluvials.
. . Utilitzar sistemes de transport amb materials de qualitat .
MVI.1.2.11 Els sistemes de transport sén els adequats? 1sport a q i (O
alimentaria.
Es disposa d'una zona de rentat i desinfeccio dels . , :
. Disposar d’una zona de rentat dels envasos o caixes de .
MVI.1.2.12 envasos o caixes de verema, separat de la zona de . : ) [ @
= verema, separat de les altres instal-lacions de recepcio.
recepcio?
S'utilitzen olis o lubricants no alimentaris en els sistemes . . . . P, . : &
MVI.1.2.13 s Evidenciar que els olis i lubricants son d'Us alimentari. Mi
hidraulics? =
Condicionament del raim
- Evidenciar que el procés de la verema es realitza el mateix dia
Es processa la verema el mateix dia de la seva o ; o &
MVI.1.3.1 i de la seva recol-leccié mitjancant registres de recol-leccio i =
recol-lecci6? ; " =
d’entrada de raim al celler.
6
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S’ha establert un programa de verema on es contemplin Evidenciar que s’ha establert un programa de verema on es
MVI.1.3.2 les diferents quantitats i qualitats del raim de cada contemplin les diferents quantitats i qualitats del raim de cada i
B productor, que eviti 'acumulacié de remolcs en els molls productor, que eviti 'acumulacié de remolcs en els molls de =
de recepcio? recepcio.
Es manté una neteja permanent dels sistemes de Evidenciar que es manté una neteja permanent dels sistemes
MVI.1.3.3 I L . @
condicionament? de condicionament del fruit.
Els recipients d'evacuaci6 de residus s'utilitzen Evidenciar que els recipients d’evacuacio de residus son _
MVI.1.3.4 exclusivament per a aquesta finalitat? S'ha establert un | exclusivament per aquesta finalitat, es netegen periodicament i i D
pla de neteja al respecte? s’ha establert un pla de neteja al respecte.
Presa de mostres, pesat i control de qualitat
A I'entrada del raim al celler es procedeix a la presa de . . , . .
. : . Evidenciar que, a I'entrada del raim, es prenen mostres i i
MVI.1.4.1 mostres i la seva pesada? Es disposa de registres per a ; ; . R e =
e o . : pesen. Hi ha d’haver registres per garantir la identificacié de
garantir la identificacio de les mostres i les partides : .
les mostres i les partides rebudes.
rebudes?
Per a totes les partides rebudes s’ha de mantenir un registre
conforme es sotmeten a un control de qualitat.
S’ha de disposar d’'un procediment de presa de mostres que

garanteixi la representativitat de les mostres obtingudes a
I'atzar, en nombre suficient de diverses zones i diferents nivells
(superficie, fons i qualsevol punt intermedi), tant si el raim es

Les partides rebudes, es sotmeten a un control de qualitat
i se n‘anoten les dades en un registre que acompanya la
mostra, el qual s’ha de conservar?
rep a granel o en recipients, que inclogui les circumstancies i
situacions excepcionals que puguin produir-se (varietat,
sanitat, etc.).

MVI1.4.2
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Les determinacions analitiques minimes seran: contingut en

sucres i acidesa total.

MVI1.1.4.3 Les determinacions analitiques com minim inclouen: Sha d nservar el reqistre de les dades de | i
contingut en sucres i acidesa total? a de conservar el registre de les ’a ©s de les
determinacions efectuades o el butlleti d’analisi de cada

mostra.
II. VINIFICACIO
II.1 Tractament del raim per a la vinificacio
Condicions generals

Evidenciar que es disposa d’un pla de neteja.
Evidenciar que el pla s’executa amb normalitat i que es manté
una neteja permanent del material i locals del celler, aixi com
una neteja diaria de tota la maquinaria del procés de
vinificacié:
- vis sens fi d’alimentacié de verema
E.s'r.nanF(’é una neteja permanent del material i locals de - trepitjadores _
MVI.2.1.1 vinificacid, aixi com una neteja diaria després de I'is de i
tota la maquinaria que intervé en el procés de vinificaci6? - desrapadores
- premses
- filtres
- bombes
- diposits de recepcid i decantacio
- centrifugues
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- etc
S'utilitzen detergents i desinfectants, aixi com lubricants, | Evidenciar el tipus de detergents i desinfectants utilitzats per la
MVI1.2.1.2 gue no es trobin autoritzats ni homologats en la industria neteja, aixi com els lubricants utilitzats per la maquinaria del Mi
alimentaria? celler. Tots han de ser autoritzats per la industria alimentaria.
Correccio del Most
MVI1.2.1.3 S'ha estgblert un registre i un sistema de control_ge les S’ha de mantenir un registre d’aquestes operacions. i
operacions que es duen a terme per la correccio del
most?
L’addici6 d’anhidrid sulfurds es realitza amb les Esta prohibit addicionar anhidrid sulfurés per sobre dels 10 . B
MVI.2.1.4 : Mi a
proporcions adequades? gr/HI
Desrapament i aixafada

S’ha establert un control de I'alimentacio i la velocitat de Evidenciar el sistema de control d’alimentacié i velocitat de

MVI.2.1.5 i ; - OJE

desrapament per assegurar la integritat del raim? desrapament.
Comprovar el sistema de retirada dels rebuigs i rapes
Es retiren els rebuigs i rapes que es generen a diposits o generades. Els contenidors han de ser especificament per
MVI.2.1.6 . . o N . D
contenidors destinats per aquesta finalitat? aquest proposit i s’han de mantenir allunyats de la zona de
premsat i desrapament.
S'incoroora a la pasta de la verema espremuda alguna Evidenciar que no s’incorpora cap materia estranya no _
P P Ssubstancia? P 9 autoritzada per la normativa de Producci6 Integrada o per la D
’ legislaci6 vigent.
9

MVI1.2.1.7

Instal'lacions de desrapament i aixafada
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S'utilitzen materials d’Us alimentari en els elements de les Els elements de les desrapadores, trepitjadores, bombes
MVI1.2.1.8 maquines de desrapament i aixafada que estan en d’'impulsié i manegues, que estiguin en contacte amb la pasta (O
contacte amb la pasta de verema? de verema, han de ser d’Us alimentari.
Dlspos_en les d_e_srapadores_l trep|t_1adores de_ !es Les proteccions han d’'impedir la possibilitat d'incorporar .
MVI.2.1.9 proteccions suficients per evitar la incorporacio de L i @
- matéries estranyes a la verema.
matéries estranyes a la verema?
. . . ., Evidenciar que el sistema de desrapament-aixafada del raim
El sistema de desrapament-aixafada evita la laceracio . ! S
MVI1.2.1.10 o S . evita la laceracio dels teixits i rompuda de les llavors (rodets L)
dels teixits de la pell i evita que es trenquin les llavors? o
cilindrics).
MVI2.1.11 S'ulitzen greixos i olis de qualitat no alimentaria? Es prohibeix la utilitzacié de greixos i olis de qualitat no Mi
B alimentaria. =
I1.2 Fermentacio i altres operacions
Maceracions prefermentatives
S'utilitzen enzims que durant el seu procés de sintesi Evidenciar el tipus d’enzims utilitzats. Els modificats &
MVI.2.2.1 ; LT ; Dl > P e &
biotecnologica hagin sofert modificacions genetiques? genéticament queden prohibits. =
Desfangament (només vins blancs i rosats)
S’inicia el desfangament immediatament després de o .
, - o Comprovar que el desfangament es realitza immediatament &
MVI.2.2.2 'obtencid del most, amb un sulfitat i/o refredament , ; - A o A @ =2
o R . N després de I'obtencié del most, el metode utilitzat (sulfitat i/o
suficients per evitar l'inici de la fermentacio? Els diposits S o -
. refredament) i el tipus de dipdsits utilitzats.
son els adequats?
MVI2.2.3 S’ha de mantenir un registre dels productes enologics utilitzats
T Es manté un registre dels productes enologics utilitzats? d’acord amb I'establert als annexes 2 i 3 de la nhorma. =
10
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MVI.2.2.4 Es mante el most per sota dels 25 °C durant el Evidenciar que es té un control de la temperatura del most. Mi D g
desfangament?
MVI.2.2.5 | S'utilitzen clarificants, enzims o coadjuvants no autoritzats Registre del tipus de clgnflc_ants, enzims coadjuvants utilitzats Mi
. i dosis aplicades.
0 en dosis no permeses?
Fermentacio alcoholica
MVI1.2.2.7 S’efectua un control diari de determinacioé de densitat i I?I_control diari de dens'.tat ' tem’peratura N I'_1a de realitzar un
minim de 2 vegades diaries, mati i tard. Registres dels controls
temperatura? .
realitzats.
MVI.2.2.8 Es mantenen les temperatures del most per sota dels 22 | S’ha de tenir un control constant de la temperatura del most i
°C (blancs i rosats) o dels 30 °C (negres)? el sistema de refredament per si aquest s’escalfa.
MVI.2.2.9 S’addicionen sucres i productes enologics no autoritzats | Disposar de registres dels productes que s’addicionen i que no Mi
per la legislaci6 vigent? s’addicionen sucres ni productes enoldgics no autoritzats.
Instal‘lacions de fermentacio i diposits
S’ha establert un Pla de neteja i manteniment dels Disposar d’'un pla de neteja. _
MVI.2.2.10 diposits i envasos de fermentacié, evitant qualsevol i
contaminacié deguda a la degradacié o al material en
contacte amb el most o vi obtingut durant la fermentaci6? , o .
Comprovar que el pla s’executa amb normalitat i que es manté
una
11
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neteja permanent dels diposits i envasos de fermentacio.

El material amb que estan fets ha de ser apte per Us alimentari

El material dels recipients o diposits de fermentacio, aixi
MVI.2.2.11 com les canonades i aixetes seran materials aptes per i amb materials interiors inerts (queda exceptuada d’aquesta Mi L)
I'is alimentari i mai amb materials interiors no inerts. prohibicié la fusta d’'us enologic).
Premsat i instal'lacions de premsat
Es realitzen controls sistematics de la durada i la pressio Demostrar que es te i es realitza un control de la durada del .
MVI.2.2.12 : , - L - o i =
aplicada en I'extraccio del liquid? premsat i de la pressio aplicada.
MV1.2.2.13 Els sistema de premsat ut|I_|tzat te e_fectes negatius sobre Evidenciar el sistema de premsat utilitzat. i (O
la qualitat del vi?
MVI.2.2.14 La premsa esta construida de materials inerts? S’han .d ut!lltzar premses a”.‘b .recqt?(lment ° cpn;trnges arnb i @
materials inerts que permetin i facilitin la neteja i desinfeccio.
Fermentacio Malolactica
MVI.2.2.15 S'efectua un control perI_O/dIC de\l aqd malic durant la Evidenciar que es realitza aquest control. i
fermentacié malolactica?
S’addicionen productes no autoritzats per la legislacio Hi ha d’haver un registre dels productes que s’addicionen i , &
MVI.2.2.16 . i S A . Mi =
vigent durant aquesta fermentacio? comprovar que no se n’addicionen de no autoritzats. =

12
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MVI1.2.3.1

Clarificacio del vi

Es manté un registre dels productes clarificants o
productes enologics afegits durant aquest procés?
Aquests productes son autoritzats i s’apliquen en les
dosis permeses?

Evidenciar que se’'n manté un registre, que sén productes
autoritzats i les dosis no superen les maximes autoritzades.

1=

I1.3 ENVELLIMENT I TRASBALSOS DEL VI

Condicions generals

S’efectuen trasbalsos en funcio del tipus de vi a obtenir,
eliminant-ne els fangs i realitzant tasques de conservacio

Evidenciar els criteris de nombre de trasbalsos segons el tipus
de vi a obtenir. Especificar quines accions es duen a terme.

MVI.3.1
amb sulfitats febles, si fos precis?
MVI.3.2 S’efectuen controls d’anhidrid sulfurés lliure al vi? Registres dels controls aplicats. Mi
Es netegen els recipients o diposits buits, préviament ala | Comprovar els registres de neteja dels diposits en el moment .
MVI.3.3 - IPOSIES : i ®
seva utilitzacio? previ a ser omplert.
Instal*lacions d’envelliment i trasbalsos
Les botes i/o altres recipients han de ser de qualitat Mi >

MVI.3.4

Les botes i/o altres recipients sén de qualitat alimentaria?

alimentaria.

I1.4 EMMAGATZEMATGE, ENVASAMENT I TRANSPORT DEL VI

enerals

Condicions g

MVI.4.1

En vins emmagatzemats, es duen a terme els controls
necessaris?

S’han de dur a terme controls d’anhidrid sulfurds lliure al vi,

acidesa, volatils, aixi com un control periodic de temperatura.

[IE

13
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Els envasos i materials d’envasament (taps, caixes,
capsules, etc...) s’emmagatzemen en un lloc net i protegit

MV1.4.2 ,' degudamen_t |c.je.r}t|f|c_a,t ! dlferen'C|at de la zona El magatzem d’envasos ha d’estar net i protegit i degudament Mi @
d’envasament i vinificacio? Reuneixen els requisits identificat
e ° .
establerts en la legislacio vigent: Els envasos han de reunir els requisits establerts per la
legislacié vigent.
S’evita que els envasos plens de vi i les caixes plenes de Els envasos i caixes plenes de producte envasat no poden .
MVI.4.3 . I (O
producte envasat entri en contacte amb el terra? entrar en contacte amb el terra.
S’emmagatzema algun producte quimic o de rebuig ala | No es poden emmagatzemar productes quimics ni de rebuig a .
MVI.4.4 , . , . Mi (O
zona d’emmagatzematge de vins? la zona d’emmagatzematge de vins.
Instal-lacions per emmagatzemar, envasar i transportar vins
El material amb que estan fets els diposits i sistemes de
canonades han de ser inerts i de facil accés per tal de poder
Els diposits i sistemes de canonades de carrega i fer-ne un correcte manteniment i neteja.
MVI1.4.5 descarrega, estan construits en materials inerts i de facil Estan prohibits els diposits de formigé o ferro sense revestir i i (O
neteja? diposits oberts.
MVI.4.6 La maquinaria emprada per a 'envasament del vi, és de | La maquina d’envasat ha d’estar constituida per materials d’Us Mi O

materials d’Us alimentari i de facil neteja?

alimentari i de facil neteja.

14
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III.1 CUPATGE I TIRATGE

Cupatge i tiratge

MCV.4.1

El vi base monovarietal o que forma el cupatge esta
elaborat segons la norma técnica de producci6 integrada
de vi tranquil?

El vi base del cupatge ha d’estar elaborat d’acord a la norma
técnica de Produccid Integrada.
El vi base només pot ser blanc o rosat.

Mi

I

MCV.4.2

El sucre es d’origen natural?

El sucre utilitzat en el licor de tiratge haura de ser d’origen
natural: sacarosa procedent de canya de sucre o remolatxa o
most de raim concentrat 0 most de raim concentrat rectificat.

I

MCV.4.3

Es adequat el tap de les ampolles amb licor de tiratge?

Omplir les ampolles amb el licor de tiratge i tapar-les
herméticament.

2]

MCV.4.4

No s’utilitzen llevats que durant el seu procés de sintesi
biotecnologica hagin sofert modificacions genétiques?

Evidenciar el tipus de llevats utilitzats. Els modificats
genéticament queden prohibits.

Mi

2]

MCV.4.5

No s'utilitzen clarificants no autoritzats o en dosis no
permeses en el licor de tiratge?

Registre del tipus de clarificants utilitzats i dosis aplicades.

Mi

[E

III.2 SEGONA FERMENTACIO/CRIANCA

Segona fermentacio / Crianca

Col-locar les ampolles en els locals de crianga, en posicid

MCV.4.6 Es col-loquen adequag:?;]er:r)les ampolles durant la horitzontal, denominada “en rima”, efectuant-se en agquesta i (O
Gar fase la fermentacio i presa d'escuma i posterior crianca.
MCV.4.7 Tot el procés es realitza en la mateixa ampolla? Tot _eI proces d elaboraglo, des deI,tlratge fins al dggorjat, tots i ®
dos inclusivament, haura de transcorrer en la mateixa ampolla.
Els dispositius utilitzats permeten coneéixer la pressio Emprar dispositius que permetin coneixer la pressio interna . &
MCV.4.8 X ; ; : \ e : o . i =
interna dins de 'ampolla? dins de I'ampolla amb I'objectiu de determinar la finalitzaci6 de =
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la segona fermentacio..

Mantenir la temperatura durant la segona fermentacié per sota

'escumos?

mesos.

MCV.4.9 Es controla la temperatura durant la segona fermentacié? de 20°C =
Es controla la durada del procés d’elaboracié de La durada del procés d’elaboracio de 'escumés des del _
MCV.4.10 P moment del tiratge fins al degorjat no sera inferior als 15 i

II1.3 CLARIFICACIO

Clarificacio de les ampolles

permeses?

MCV.4.11 Es disposa d’un sistema de registre de clarificants o Registre de clarificants o productes enologics afegits per a Mi
o productes enoldgics afegits per aquest proposit? aquest proposit. =
Es disposa d’'un sistema de registre de les técniques de . - e, . .
P . . Registre de les técniques de clarificacié emprades i dels Mi B
MCV.4.12 clarificacié6 emprades i dels diferents productes sotmesos : . =
. diferents productes sotmesos a aquest proceés.
a aquest proces?
Un cop es tinguin les ampolles clarificades i en punta, Evidenciar si un cop les ampolles clarificades i en punta s’han i
MCV.4.13 s’han conservat en aquesta posicié fins al moment del conservat en aquesta posici6 fins al moment des seu D
seu desgorjat? desgorijat.
MCV.4.14 L’aspecte final del vi escumés es net i brillant? L'aspecte final del vi escum%?"Taan?e presentar un aspecte net| ! (O
No s’utilitzen clarificants, coadjuvants o altres productes . . . .
. ; . . Registre del tipus de clarificants, coadjuvants o altres .
no autoritzats per la normativa vigent o en dosis no . . . . Mi &
MCV.4.15 productes utilitzats i dosis aplicades. =

II1.4 Reompliment i Tapada
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Reompliment i Tapada
_ . . Evi i fi I jat, i i 'h
Efectuat el degorjat, immediatament s’ha realitzat v.|denc,|ar que? ectuat & d_egorjat immediatament s .a
Foperacié de reomplir cada ampolia per restablir el volum realitzat 'operacié de reomplir cada ampolla per restablir el
MCV.4.16 P P inicialg P volum inicial. Evidenciar que es fa mitjangant I'addicié del
’ mateix vi escumos i, si s’esdevé, de licor d’expedicio.
S’ha tancat 'ampolla amb el tap de suro definitiu o també Evidenciar que s’ha tancat I'ampolla amb el tap de suro
MCV 4.17 denominat “tap d’expedicid” i s’ha colocat el morrid o la definitiu o també denominat “tap d’expedicié” i s’ha colocat el O
o grapa? morrio o la grapa.

S’ha efectuat un control d’anhidrid sulfurds total al vi Registre del control d’anhidrid sulfurés total al vi escumos i del Mi

MCV.4.18 escumos? seu resultat.
No s’ha realitzat filtracié en I'operacio de transvasament? Evidenciar que en | operac;ﬁt:jaedtgansvasament no es realitza Mi )

MCV.4.19
IV. IDENTIFICACIO I TRAGABILITAT DE LA PROCEDENCIA DEL RAIM I DELS VINS
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Comprovar queen el moment de recepcid al centre es manté
un registre i s'expedeixen albarans de control d’entrada, on hi

figurin com a minim el producte, la quantitat, la parcel‘la

En el moment de la recepci6 el centre disposa d'un
registre i d'un albara de control d’entrada, en els quals
MVI.5.1 dﬁ’?)lrjigzncoi?e:t?;ilcr:zée;ﬁ?iﬁt;r’nzgl;?g:clltf;’ dlzl I?;J;ZLE d'origen, jdentifi_cacié amb el numero d’ordre del Quadern

P } ) d’explotacid, la unitat de cultiu amb tractament homogeni i la
d’explotacio, unitat de cultiu amb tractaments homogenis
d’origen i la data d'entrada?

data d’entrada.

Evidenciar:

amb els requisits seglients?
a) Tenen un sistema documentat i implantat d’identificacio ; . . e o -
. . . - Sistema documentat i implantat d’identificacié i tragabilitat
i tracabilitat dels productes de Producci6 Integrada per a o )
dels productes de produccio integrada per a garantir la
separaci6 des de la parcel-la o UHC fins al lliurament al client
del producte elaborat dels d’altres origens.

garantir la separacié des de la parcel-la o UHC fins al
lliurament al client del producte elaborat dels d’altres
- Definicié de l'interval de temps durant el qual es manipula
cada tipus de producte, i ha de ser conegut per tot el personal

Els operadors que no tinguin la totalitat de la produccio6 de
cultiu sota normes de producci6 integrada, compleixen

origens?
implicat en el procés.

I

[E

MVI.5.2 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.
- Les linies de manipulacié han d’estar completament netes del

producte no emparat per aquesta norma, abans de procedir a

la seva manipulacié.
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- 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.

¢) Les linies de manipulacio han d’estar completament
netes del producte no emparat per aquesta norma, abans
de procedir a la seva manipulacié. Els diferents elements i
equips utilitzats en les fases de vinificacié inclosa la

fermentacié, envelliment, conservacio i envasament,

hauran de ser netejats completament de producte
d’origen no controlat abans de procedir a la manipulacio
de producte emparat per aquesta norma.
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 Evidenciar que els productes de produccio integrada estan
identificats i considerats, en qualsevol moment del procés
tecnic, administratiu i de comercialitzacié com un producte
diferent de la resta dels productes manipulats per la persona
operadora.

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

diferent de la resta dels productes manipulats per la
Evidenciar com es diferencien les caixes de camp i altres

envasos utilitzats per a la recol-lecci6 o el transport de

persona operadora?
productes de produccid integrada d'altres productes.

Les caixes de camp i altres envasos utilitzats per a la
recol-leccié o el transport de productes de produccio
MVI.5.4 . . : L
integrada, estan clarament diferenciats dels utilitzats per a
d'altres productes?

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 produccio integrada en tota la seva
produccio i que no estan certificats?

MVI.5.3

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

normativa de produccid integrada en tota la seva produccio.

MVI.5.5

I

I

[IE
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MVI.5.6

S'utilitza el distintiu de garantia de producci6 integrada de

Catalunya, per a productes que préviament 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 produccio
integrada i que disposen de la certificacié necessaria per

Comprovar que el distintiu s’ajusta al sistema establert pel

utilitzar-lo.

llibre d’estil del CCPI.

Mi

Mi

I

[IE

MVI.5.7

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

Produccié Integrada?
Se li ha concedit el distintiu de garantia de produccié
integrada per part del Consell?

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

Materials

MVI.6.1.1

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.

O

MV1.6.1.2

Els materials autoritzats, s6n innocus i no transmeten als
mosts o vins propietats nocives ni canvien les seves
caracteristiques organoléptiques?

Evidenciar que els materials polimers autoritzats son innocus i
no transmeten als mosts o vins propietats nocives ni canvien
les seves caracteristiqgues organoléptiques.

@[

V.1 Caracteristiques constructives, de disseny i manteniment

Totes les superficies en contacte directe amb els

Les superficies en contacte directe amb els productes han de

MVI1.6.2.1 productes, sén de facil accés o desmuntables per ser de facil accés o desmuntables per comprovar-ne I'estat de (O
comprovar-ne la I'estat de neteja? neteja.
Evidenciar que mantenen les instal-lacions en un bon estat
de conservacié mitjancant un manteniment adequat.
Es mantenen les instal-lacions en un bon estat de
conservacié mitjangant un manteniment adequat? Les Les zones d’envasat i manipulacié han d’estar netes i
construides de manera que permetin una adequada higiene de

MV1.6.2.2 zones d’envasat i manipulacio estan netes i construides | |es instal-lacions, els equips i I'entorn productiu, i que estan en ®

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

un estat d'ordre i de neteja adequat.

21




Versio 5 — Maig 2025
Modul Elaboracio Vins

Consell Catala de la
Produccié Integrada

Els passadissos dins del magatzem de manipulacié, es

Comprovar que els passadissos del magatzem de manipulacié

MV1.6.2.3 troben lliures d’obstacles permanents? es troben lliures d’obstacles. !
Les cantoneres i obstacles fixes, estan senyalitzats . ) .
o Les cantoneres i obstacles fixes han de estar senyalitzats
adequadament? Els locals per on circulin els productes R .
MV1.6.2.4 - : ! I, adequadament. Els locals per on circulin els productes estan i
estan suficientment il-luminats per mitjans naturals o o . . " e
. suficientment il-luminats per mitjans naturals o artificials.
artificials?
Estan totes les instal-lacions ventilades, il-luminades i O AT
. o Comprovar la bona ventilacio, il-luminacio6 i sistemes de .
MVL.6.2.5 [amb sistemes de desguassos adequats per a les activitats \ i
. desguas.
que desenvolupin?
S'utilitzen equipaments amb esquerdes, picades o zones
MV1.6.2.6 mortes on s‘acumulin substancies o productes elaborats Comprovar que els equipaments son els adequats. Mi

on no arribi la neteja? Aixi mateix, s’utilitzen cargols a les
zones en contacte amb el raim o most o vi elaborat?

Lavabos i vestuaris
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Hi ha un nombre suficient de lavabos, degudament
localitzables i senyalitzats, que disposin d’un cartell

Els lavabos han de ser suficients, degudament localitzables i
senyalitzats, i que disposin d’'un cartell recordatori de

MV1.6.3.1 recordatori de I'obligatorietat del rentat de mans després I'obligatorietat del rentat de mans després de la seva
de la seva utilitzaci6? utilitzacio.

Els lavabos per netejar les mans, estan proveits d’aigua | Els lavabos han d’estar proveits d’aigua corrent per rentar les

MVI.6.3.2 corrent, aixi com de_ m_aterial de neteja i e_ixm_Jgat hi_giénic mans, aixi com de material de neteja i eixugat higiénic
e de les mans? (distribuidores de sabd i dispositius (distribuidores de sabd i dispositius d’eixugar mans per aire o
d’eixugar mans per aire o tovalloles d’un sol Us) tovalloles d’un sol Us).
MVL6.3.3 S'eviten els fc_Jrats a I_e_s fipestres o] ?s posen elements que Comprovar les finestres.
impedeixin I'entrada d’insectes?
S'evita la comunicacio directa dels lavabos amb els locals

on es manipulin productes elaborats? Estan ajustats el

MV1.6.3.4 nombre de vestuaris a les necessitats del personal de Verificar els lavabos i vestuaris.

'empresa, i disposen d’armaris per a la roba i calgat, de
facil neteja i desinfecci6?

Il'luminacio

— Desaigiies - Superficies

MV1.6.4.1

Els tubs fluorescents o bombetes estan protegits
adequadament i son facils de netejar?

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 seva fixaci6 al sostre o a les parets
haura de ser de forma que faciliti la neteja i s’eviti 'acumulacié
de pols.
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Els sistemes de desaiglies son els adequats? En cas
d'haver-hi clavegueres, es disposa dels mitjans que

MV1.6.4.2 permetin 'evacuacio de les aiglies de neteja? Aquestes Verificar els sistemes de desaigles i clavegueres. i
clavegueres estan proveides dels dispositius adequats
que evitin el retrocés?
Les superficies de s0ls, parets i sostres son solides, de Les superficies de sols, parets i sostres son solides, de
MVI.6.4.3 durabilitat comprovada i facils de netejar? Totes les durabilitat comprovada i facils de netejar. Totes les superficies i

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

del terra de la sala d’elaboracio i celler tenen un tractament
antirrelliscant.

Zones d’emmagatzematge

Les zones per a 'emmagatzematge de productes estan

MVI1.6.5.1 clarament diferenciades de les que s'utilitzen per Verificar les zones d’emmagatzemar productes. i
emmagatzemar els envasos buits?
Els llocs per emmagatzemar estan ordenats i nets? Verificar que la zona d’emmagatzematge esta ordenada i neta
MV1.6.5.2 S’emmagatzemen materials de rebuig o deixalles a la i que no s’emmagatzemen materials de rebuigs ni deixalles a Mi

zona de manipulacio?

la zona de manipulacio.
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Els productes quimics han d’estar emmagatzemats en un lloc
gue es pugui tancar i que estigui degudament senyalitzat.

L'accés al magatzem de productes quimics, aixi com la seva
manipulacié, només ha d’estar autoritzat al personal designat

per la persona operadora.

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

MVI.6.5.3 . g, A . .

seva manipulacié, esta restringit al personal designat per
la persona operadora? Estan correctament etiquetats i El ductes han dest ¢ t etiquetats i |
autoritzats per usar en la industria alimentaria? S productes han destar correctament etiquetals 1 ser els
autoritzats per usar a la industria alimentaria.

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

Subministrament d’aigua
L’empresa, disposa d’un subministrament d’aigua potable

clorada (o qualsevol altre sistema de potabilitzacio i
desinfecci6 autoritzat per I’Administracié sanitaria

competent) utilitzada per al contacte directe amb

MVI1.6.6.1
gualsevol superficie en contacte amb aquests? Tots els
diposits d’aigua, es netegen i desinfecten periddicament?
Han de disposar d’'una analisis de la qualitat d’aigua potable

S’efectua una analisis de la qualitat de I'aigua potable
subministrada per la xarxa publica, tal i com marca el Pla
de vigilancia i control sanitaris e les aiglies de consum
Evidenciar que disposen de filtres de filtracié microbiana

MVI.6.6.2
huma de Catalunya?
S'utilitzen filtres de filtracié microbiana per I'aigua del
circuit de la maquina d’embotellament?

MVI.6.6.3
VI. HIGIENE
VI.1 Higiene i manteniment sanitari de les instal*lacions
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I

MVI.7.1.1

Els cellers han de comprovar que a totes les etapes de
produccio, transformacio i distribucié del raim i el vi, que
estiguin sota el seu control, compleixen els requisits
d’higiene que contempla el i
modificacions posteriors.

Reglament 852/2004

Evidenciar que es te un control de la higiene tal i com
contempla el Reglament 852/2004 i modificacions posteriors.

El
MVI1.7.1.2

autocontrols basats en els principis de 'APPCC.

celler ha de disposar,

. . . Disposar
aplicar i mantenir uns N
aplicacio.

Disposar d’un pla general de neteja i de desinfecci6 detallat de

dels autocontrols i comprovar-ne la correcta

I

MVI1.7.1.3

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

les instal-lacions, els equips, les linies de manipulacié,

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.

I
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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 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
frequéncia 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
formacié adequada en aquest 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
guimiques 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, estar autoritzats per al seu Us a la industria

MV1.7.1.4 indica la norma? alimentaria i s’han de guardar en un local especific amb la
resta d’estris de neteja.
Disposen d' un local on es pugui menjar, fumar o Evidenciar que disposen d'un local on es pugui menjar, fumar
MVI.7.1.5 mantenir-se independent de les zones de recepcio, 0 mantenir-se independent de les zones de recepcio,

elaboracig, envasat i emmagatzematge?

elaboracig, envasat i emmagatzematge.
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VI.2 Equips
La disposicio dels equips permet el manteniment i la
MVI.7.2.1 neteja adequats a la linia amb unes bones practiques Comprovar la disposicié dels equips. i (O
d’higiene?
S'utilitzen maquines i utensilis en bon estat, que siguin Comprovar que les maquines i utensilis estan en bon estat,
MVI.7.2.2 segurs i amb_ els r_n_itjans de proteccié adequats gue son segurs i_a_lmb els mitjans de proteccié adequats i O
T (resguards, dispositius de seguretat, etc.)? Estan (resguards, dispositius de seguretat, etc.). Aquestes hauran
emmagatzemades en un lloc adequat? d’estar emmagatzemades en un lloc adequat.
S'utilitzen carretons elevadors de gasoil dins de la Verificar el tipus de carretons elevadors que s'utilitzen dins de .
MVI.7.2.3 N : Mi (O¥
central? la central no siguin de gasoil.
VI.3 Lluita contra plagues
Insectes i rosegadors: Pla de desinsectacié i desratitzacié (DD)
Disposar d’un pla de desinsectacio i desratitzacio detallat que
correspongui a les seves necessitats, posat en practica per un
equip amb autoritzaciod legal per a aquesta finalitat.
Es disposa d’un pla de desinfeccid, desinsectacio i
MVI7.3.1 desratitz_acié detallat que correspongui a Ie_s seves - . . . — i
Mo, necessitats, posat en practica per un equip amb - -E _pla ha de cont_emr, almenys, _Ia |nf_ormaC|o segglr-.:nt._ =
autoritzacié legal per a aquesta finalitat? |dent|f|c_aC|_o de l'equip de treball, feme_s i Ig seva freq_uen_qa,
material i productes que s'empraran i metode d'aplicacio.
- Els esquers han d'estar senyalitzats i numerats degudament,
i n'ha d'existir un planol de senyalitzacio.
S'han pres les mesures necessaries per evitar el contacte | Comprovar les mesures necessaries aportades per evitar el
MVI.7.3.2 | dels fruits i de les superficies amb substancies quimiques, contacte dels fruits i de les superficies amb substancies i @

aigues no potables o objectes estranys?

guimiques, aigiies no potables o objectes estranys.
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L’Us d’insecticides i/o raticides es realitza de tal manera
MVI.7.3.3 que no arribi als product_e;? Aquests pr_oductes, Comprovar I'Us d’insecticides i/o raticides i el tipus de i
T compleixen amb la legislacié i estan autoritzats per a producte.
utilitzar-los a la inddstria alimentaria?

Quan s’utilitzin trampes lluminoses per a insectes, es

MVL.7.3.4 v!g_|la que aques_t(,as no es coI-_nguen dam_qn_t dels equips i Comprovar disposicié de les trampes lluminoses.
linies de recepcid, manipulacid, elaboraci6 i envasat dels
productes?
- Els productes insecticides i/o raticides s’han

d’emmagatzemar en un lloc tancat, separats de la zona
d’elaboracié i emmagatzematge del vi, 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 accidentals.

MVI1.7.3.5 Els productes insecticides i/o raticides s'emmagatzemen | El lloc del magatzem ha d’estar degudament senyalitzat fent i
adequadament? L E ROPD
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 etiquetats, ordenats i separats fisicament.

- Els insecticides i/o raticides en pols s’han d’emmagatzemar

en prestatges situats per damunt dels liquids.
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- 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'actuacio en cas d'intoxicacio i vessament accidental, i és

[E

obligatori disposar dels nimeros de teléfon de I'Institut de
Toxicologia i d’altres organismes que puguin ser competents
en aquesta materia.

Comprovar els justificants de compres i despeses de
productes insecticides i/o raticides.

Es conserven els justificants de les compres i despeses

dels productes insecticides i/o raticides reflectits al
guadern d'explotacié durant dos anys?

MV1.7.3.6

Ocells i altres animals
Es prohibeix I'entrada d’animals a les instal-lacions i

s'adopten les mesures necessaries per evitar I'entrada

d’ocells a les instal-lacions i impedir que facin niuades i
Comprovar que no hi ha cap tipus d'animal a les instal-lacions i

I'existéncia d’elements que n'impedeixin I'entrada.

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

impedeixin I'entrada d'insectes, ocells i altres animals a
les instal-lacions?

MVI1.7.3.7
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V1.4 Gestio de residus i Proteccié ambient
Gestio dels residus
Disposar d’un Pla de Gestié de Residus que inclogui una _
MVI.7.4.1 avaluacio dels mateixos aixi com practiques i Disposar d’un Pla de Gesti6 de Residus.
equipaments per reduir-los.
Avaluar de forma directa o indirecta el volum de residus
liquids (efluents) amb la finalitat de disposar d’'un sistema | Disposar de registres del volum de residus liquids generats i _
MVI1.7.4.2 de tractament individual o col-lectiu de manera que es un sistema de tractament dels mateixos, ja sigui individual o
redueixi 'impacte sobre el medi ambient i sobre la xarxa col-lectiu.
col-lectiva.
Mantenir un registre periodic de control de la carrega
MVI.7.4.3 con_'_taminant dels efluents mitjancant I_a determinacié dels_ Disposar d’un registre periddic de la cérreg_a contaminant dels
e seglients parametres: Demanda quimica d’oxigen (DQO) i efluents. Parametres: DQO i pH. =
el pH.
Disposar de mecanismes que impedeixin que materials Evidenciar els mecanismes per evitar augmentar la carrega
MVL.7.4.4 solids (rapes, pellofes, llavors, etc) passin a les aigues de contaminant dels liquids i dificultar els tractaments de i (O
rentat. depuracio.
Seleccionar i emmagatzemar els residus en zones
especifiques per a minimitzar la contaminacié, emissié de
males olors i degradacio6 del paisatge, facilitant el seu
MVI.7.4.5 tracit;?;;te, ?r!jjil;rﬁ():igrlﬁ;?ere%llj'irtsi\éac?)ﬁ?gr?i;(;rrf un S’ha de tenir una zona d’emmagatzemat_ge dels residus
T . o ) ' P adequada i degudament senyalitzada.
degudament identificats: vidre, fusta, cartrd, plastic, etc.
Utilitzar métodes de valoritzacio i reciclatge dels residus.
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En el cas d’aplicar vinasses als camps cal considerar les

Disposar de la informaci6 de les caracteristiques del sol i dels

MVI1.7.4.6 caracteristiques del sol i dels conreus a on es destinin les i :
. conreus que s’hi cultiven.
mateixes.
MVI.7.4.7 Establir sistemes de recollida d’olis usats o de qualsevol Evidenciar la bona gestio d’olis usats o d’altres tipus de Mi
T tipus de substancies toxiques o perilloses. substancies toxiques o perilloses. =

Proteccié mediambiental

MV1.7.4.8

Disposa de mesures per a minimitzar el volum i la carrega
contaminant dels efluents?

Aquestes mesures han d’incloure almenys la separacid i
valoritzacié de subproductes i pla de neteja racional.

MV1.7.4.9

S’han pres mesures per a prevenir 'abocament
incontrolat de productes quimics perillosos per al medi
ambient (depuradora)?

Disposar d’evidencies de les diferents vies d’eliminacié dels
productes perillosos com ara els residus de la depuracié i
sobretot de les matéries en suspensié de les aigles i dels

fangs.

MVI.7.4.10

Té implantat I'elaborador un sistema d’estalvi d’energia i
aigua a les instal-lacions i als processos?

Identificar les actuacions que es fan en relacié a la optimitzacio
de I'energia i I'is racional de l'aigua a les instal-lacions i
centres de manipulacio.

MVI.7.4.11

La quantitat d’aigua consumida al celler no pot superar els

3 | d’aigua per cada litre de vi.

La quantitat d’aigua consumida al celler en el cicle complet
(amb el repartiment equitatiu durant tot els mesos de I'any,

degut al maxim de verema) sigui de 1,5-3 | d’aigua / | de vi.

I

VII. PERSONAL

Formacio

MVI1.8.1.1

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

Comprovar que les instruccions d’higiene sén les adequades i
evidenciar que han estat entregades als treballadors.
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treball i d’acord amb les caracteristiques de I'explotacié?

I

. . : . Comprovar que les instruccions si contemplen la obligatorietat
Contemplen aquestes instruccions, la obligatorietat de ) . X : h
MVI1.8.1.2 . ) ; . S de comunicar si es pateix una malaltia o patologia de
comunicar si es pateix una malaltia de transmissio PR e : . 2 .
. ‘o transmissio alimentaria (diarrea, ferides infectades, infeccions
alimentaria? S
cutanies).
. . L L'empresa ha fomentar i assegurar la formacié del personal de
Els manipuladors de producte, disposen de la formacio L N 4 S ) . &
MV1.8.1.3 o - : C . la central en materies de bones practiques d'higiene i i =
especifica necessaria o estan en disposicio d’obtenir-la? . ; . . i
manipulat, i conservar un registre dels cursos impatrtits.
Disposar de les evidéncies de formacio universitaria d’acord
- o . amb el que estableix I'article 11.1 del Decret 241/2002 i
El técnic responsable de la produccio integrada disposa : - e 5 &
MVI1.8.1.4 e Y acreditar una formaci6 especifica en Produccio Integrada =
de la formacié i qualificacié adequada? : L .
d’acord amb el que estableix I'article 24.1 de 'esmentat
Decret.
Els operadors de produccié integrada (elaboradors i/o
MVI8.15 productors) han participat en un curs de produccio Disposar de les evidéncies conforme s’ha participat en aquests
T integrada d’acord amb la legislacié vigent que regula cursos de formacio. =
aquests cursos?
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, : . L Els procediments d’actuacié en cas d’accident o emergéncia
S’ha documentat i es troben a disposici6 del personal, , . =
MVI1.8.1.6 . . . Y . han d’estar exposats a la vista del personal de forma que es D
procediments d’actuacio en cas d’accident o emergéncia? L " )
puguin identificar visualment.
. . . . Les farmacioles s’han de col-locar a les instal-lacions fixes de
Es troben disponibles als immediacions del lloc de treball , . ) ) . s .
MV1.8.1.7 . ; . I'explotacié a més a més de les mobils necessaries per a i @
farmacioles de primers auxilis per als treballadors? . : L
disposar-ne a les immediacions del lloc de treball.
L’empresa, fomenta la formacié i ha proporcionat la Disposar de les evidencies conforme el personal implicat en
formacié adequada al personal implicat en I'aplicacio I'aplicacioé d’aquesta norma, és coneixedor de la normativa de , &
MVI.8.1.8 , . S . . . Mi =
d’aquesta norma i la resta de parts afectades per la seva | producci6 integrada i treballa de forma que es pugui complir en =
activitat? gualsevol moment.
Bones practiques d’higiene i manipulacio
L’'empresa disposa d’'una guia de bones practiques d’higiene
gue recollird com a minim els requisits seglents:
a) El personal haura 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.

L'empresa disposa d'una guia de bones practiques
d'higiene?
c) Els talls i les ferides dels manipuladors que no impedeixen
continuar el treball hauran de cobrir-se amb embenatges
impermeables.

MV1.8.2.1




Versio 5 — Maig 2025
Modul Elaboracio Vins

Consell Catala de la
Produccié Integrada

d) Tot el personal haura de rentar-se les mans abans de tornar

a la feina després de qualsevol abséncia del lloc de treball.

e) Si els manipuladors utilitzen guants, aquests es mantindran

en perfectes condicions d’higiene en el punt de treball i es

renovaran cada vegada que sigui hecessari.

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 d’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 manipulaci6.

Mi

[IE

MV1.8.2.2

Contempla aquesta guia les prohibicions seglents?

les peces de treball 0 amb el vestit de la feina.

¢) En les zones de treball per als manipuladors:
- menjar, beure, mastegar xiclets.

falses.

a) Per als manipuladors sortir del recinte de treball amb
S.
Comprovar que la guia contempla aquestes prohibicions

b) Portar efectes personals que puguin desprendre’

d) Tossir o esternudar sobre els aliments.

- portar les ungles de les mans llargues, esmaltades o
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| e) Fumar en les zones de treball i d’emmagatzematge.

VIII. CONTROL DE QUALITAT

MVI.9.1

Disposa I'empresa d’un procediment de mostreig de la
produccio definit i implantat, mitjan¢ant es pugui
comprovar que es compleix la legislacio vigent referent a
I'analitica i la normalitzacié comercial?

Comprovar que es disposa d’aquest procediment degudament
definit, el qual ha d’actuar com a minim:
a. Alaprocedénciailarecepcio dels raims, inclos el
mostreig.

b. Sobre el producte abans de I'envasat.
c. Al producte acabat i llest per a la seva expedicio.

I

MVI.9.2

Es realitzen analitiques de residus de productes
fitosanitaris sobre els productes finalitzats, segons es
prevegi en el seu procediment de control de la qualitat,
amb un minim d’un analisis cada 200.000 litres produits?

S’ha de realitzar un minim d’un analisis cada 200.000 litres
produits.
- Evidenciar que la o les analitiques comprenen la
comprovacié de les materies actives permeses als tractaments
i practiques fitosanitaries de cultiu.

Mi

I

MVI1.9.3

Es mantenen registres dels controls realitzats?

Disposar de registres dels controls que es realitzen sobre el
producte.

I

MVI1.9.4

Es realitzen controls de producte abans de la seva
expedicio per tal de garantir les condicions adequades de
seguretat i qualitat?

Hi ha d’haver un control de qualitat del producte mitjangant
mostreigs i analitiques per comprovar que compleix amb les
especificacions per a poder ser comercialitzat.

I

MVI.9.5

Els aparells de mesura utilitzats pel control dels producte,
es verifiquen periodicament?

S’ha de disposar de procediments escrits que especifiquin la
periodicitat i exactitud amb els quals s’han verificar i els
instruments de mesura utilitzats per a comprovar la qualitat
comercial. Comprovar que es mantenen registres d’aquestes
verificacions.

I

IX. CENTRAL I INDUSTRIA DE TRANSFORMACIO I/0 ELABORACIO I CONSERVACIO
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Esta la central de manipulaci6 inscrita al Registre Sanitari

Disposar del document que formalitza la inscripcié al Registre

: &
MV1.10.1 d’industries i productes alimentaris de Catalunya? Sanitari i en el que consta el seu nimero de Registre. Mi =

Disposa la central de manipulacio, d’un pla de prevencié | Disposar de la documentacio i registres que posin de manifest
de riscos laborals i un sistema APPCC implantat i aprovat la implantacio del pla de prevenci6 de riscos laborals i del _
MVI.10.2 pels organismes competents per rad de la matéria? sistema d’analisi de perills i punts de control critics (APPCC). i

Els contractes laborals s’ajusten als convenis laborals Comprovar que els contractes laborals s’ajusten als convenis

vigents? laborals vigents.
L’auditor realitzara un exercici complet de tragabilitat d’'un vi
MVI.10.3 Exercici de tracabilitat. elaborat\de producc'l'o mtegr_ada. S’haura d’arribar fins a ]a Mi
procedencia del raim. Cal incloure els trasvassaments i
cupatges.

L’auditor realitzara un balang d’entrades i sortides d’un lot de
Pl. S’haura de considerar I'estoc que es troba al celler. . &
MVI.10.4 Balang de la campanya. S’haura de definir si el rendiment és 'adequat. Volum de vi Mi =

elaborat: quatitat de raim, most i vi elaborat.

L’auditor sol-licitara I'autoritzacié de I'etiquetatge aprovada pel

MVI.10.5 Control de I'etiquetatge. Consell. Cal comprobar |r,1 S|.tu Ietlgueta utilitzada. Call Mi
comprovar que el numero d’unitats etiquetades no superi el
volum de produccion de vi en produccio integrada.
XI. PRODUCTE NO CONFORME. GESTIO DE NO CONFORMITATS I RECLAMACIONS
Davant d’'una no conformitat sobre una matéria primera, Disposar dels registres d’identificacio, tragabilitat i

MVI11 1 producte en procés o producte acabat objecte de certificacié | segregacié del producte aixi com les evidencies conforme Mi

de PI, s’han emprés i documentat les mesures correctives
apropiades?

ha estat identificat i tractat com un producte no conforme i
destinat a un Us fora de la seva comercialitzacio
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; , . Per als incompliments dels punts de control obligatoris i
S’han documentat i tractat de forma adequada les accions o , X .
. ! . ; : prohibits, s’han de documentar les accions correctives per . &
MVI.11.2 correctives associades a no conformitats o incompliments de . ; Mi =
) . tal de suplantar-los i fer un seguiment de la seva =
la normativa de PI, detectades interna o externament? ) -
implantacio.
Disposar d’un sistema per al tractament de les
L : . . . reclamacions dels clients relacionats amb les obligacions i
Es manté disponible pels clients un formulari on registrar les - . : , .
. o . requisits recollits a la norma de PI. El sistema ha d’establir &
MVI.11.3 reclamacions que desitgin fer relacionades amb el producte - . ; L - =
de PI? la recepcid, registre i avaluacio, aixi com la conservacié
' dels registres de les reclamacions rebudes, la seva
avaluacio i les accions correctores empreses.
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