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Sevilla, 11 de noviembre 2003

1. Disposiciones generales

CONSEJERIA DE AGRICULTURA Y PESCA

ORDEN de 24 de octubre de 2003, por la que
se establecen los requisitos generales de produccion
integrada de Andalucia para Centros de manipulacién
e industrias de transformacién de productos.

De acuerdo con lo establecido en el articulo 3 del Decreto
245/2003, de 2 de septiembre, por el que se regula la pro-
duccion integrada y su indicacion en productos agrarios y sus
transformados, la Consejeria de Agricultura y Pesca estableceré
los Reglamentos de Produccién Integrada para cada producto
agrario y los transformados y elaborados a partir de los mismos,
en los que se establecerén los requisitos de cada una de las
operaciones de produccién, transformacion o elaboracion. Por
su parte, la disposicién final primera de la referida norma
faculta al titular de la Consejeria de Agricultura y Pesca para
dictar las disposiciones necesarias para el desarrollo y eje-
cucién del citado Decreto y, en particular, para la aprobacion
de los Reglamentos de produccion especificos para cada
producto.

La Seccién 2.2 del Capitulo IV del Decreto 245/2003,
de 2 de septiembre, regula la Marca de Garantia de Produccién
Integrada de Andalucia. La Consejeria de Agricultura y Pesca
es titular de la referida Marca, con su correspondiente dis-
tintivo, que se utilizara en el etiquetado de los productos cer-
tificados en cumplimiento de la normativa vigente indicada
en el apartado a) del articulo 2 del Decreto y en los Reglamentos
de produccion que en cada caso sean de aplicacion. Esta
Orden viene a establecer los requisitos generales que han de
cumplir los centros de manipulacion y las industrias de trans-
formacion para la utilizacion del distintivo de la Marca de
Garantia de Produccién Integrada de Andalucia.

En su virtud, a propuesta de la Direccion General de Indus-
trias y Promocién Agroalimentaria, previa consulta con los sec-
tores afectados y en uso de las competencias que tengo atri-
buidas y de la facultad que me confiere la disposicién final
primera del Decreto 245/2003, de 2 de septiembre, dispongo:

Articulo Unico. Requisitos generales de Produccion inte-
grada de Andalucia para los Centros de manipulacién e Indus-
trias de transformacion.

1. Se aprueban los requisitos generales que deberan cum-
plir los centros de manipulacién y las industrias de transfor-
macion para la utilizacion del distintivo de la Marca de Garantia
de Produccion Integrada de Andalucia.

2. Estos requisitos generales, que aparecen recogidos en
el Anexo de esta Orden, definen las practicas de manipulacion,
transformacion o elaboracién y envasado que, bajo la direccion
de un servicio técnico competente conforme a los articulos
1.gy 6.b del Decreto 245/2003, de 2 de septiembre, deben
cumplir los centros de manipulaciéon e industrias de trans-
formacion o empresas en sus instalaciones y procesos de mani-
pulacién, transformacion y envasado de productos agroalimen-
tarios para la utilizacién del distintivo de la Marca de Garantia
de Produccion Integrada de Andalucia y que deben ser con-
siderados en la elaboracién de Reglamentos especificos de
productos agrarios transformados y elaborados.

3. La revision de estos requisitos generales se realizara,
al menos, cada cinco afios. No obstante, la Consejeria de
Agricultura y Pesca podra afiadir o modificar algunos aspectos
de los mismos cuando exista una variacion de la normativa
aplicable o de las circunstancias de los sectores afectados
y las condiciones técnicas asi lo aconsejen.

Disposicién final Primera. Desarrollo y ejecucion.

Se faculta al titular de la Direccion General de Industrias
y Promocién Agroalimentaria para dictar las disposiciones
necesarias para el desarrollo y ejecucion de la presente Orden.

Disposicién final Segunda. Entrada en vigor.

La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al
de su publicacion en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Sevilla, 24 de octubre de 2003

PAULINO PLATA CANOVAS
Consejero de Agricultura y Pesca
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ANEXO. REQUISITOS GENERALES DE PRODUCCION INTEGRADA DE ANDALUCIA PARA CENTROS DE MANIPULACION E INDUSTRIAS DE

TRANSFORMACION

PRACTICAS

OBLIGATORIAS

PROHIBIDAS

RECOMENDADAS

1. Proceso de transporte de
productos primarios
agrarios, manipulacién,
transformacion o
elaboracion y envasado

Métodos de transporte que permitan
mantener intacta la integridad de los
productos vegetales y aseguren su
respiracion, si esta favorece la conservacion
de las caracteristicas organolépticas,
igualmente se tendran en cuenta

las condiciones de conservacion en productos
ganaderos, asi como las técnicas e
instalaciones de transformacion y elaboracion
de productos primarios tenderan al
mantenimiento de la calidad y caracteristicas
organolépticas del producto manipulado o
transformado.

1.1 Transporte de productos
primarios

Los receptaculos y contenedores de los
vehiculos utilizados para transportar los
productos primarios agrarios deberan
encontrarse limpios y en condiciones
adecuadas de mantenimiento, a fin de proteger
de la contaminacién de forma que permitan la
limpieza o desinfeccién adecuadas.

Cuando se haya utilizado receptaculos de
vehfculos o contenedores para el transporte
de otra cosa distinta que los productos
primarios o para el transporte de productos
alimenticios distintos, debera procederse a
una limpieza eficaz entre las cargas para
evitar el riesgo de contaminacion.

Establecer en el sistema de limpieza
o mediante un protocolo las
operaciones y periodicidad de
limpieza de receptaculos y R
contenedores, asi como datos del
productor y transportista, ;
conservéndose los registrds de las
limpiezas efectuadas.”®

1.2 Recepcién del producto primario
e instalaciones

Declaracion de responsabilidad del productor
primario de la identificacién y procedencia de
los productos agrarios sujetos a Produccion
integrada.

Debe existir un registro de partidas que
entran, en el que figure: producto, cantidad,
unidad de cultivo con tratamiento
homogéneo de origen.

Los vehiculos que lleguen a las
instalaciones deberan estar en adecuadas
condiciones de higiene y cargados
exclusivamente con productos primarios.

Inspeccién visual de las partidas de
productos primarios agrarios en la recepcion,
estableciendo un sistema de verificacion de la
calidad de los productos entrantes.

Existira un registro de incidencias en caso de
incumplimiento. Las partidas que no cumplan
los requisitos anteriores deben dejar de
considerarse como productos de Produccién
integrada.

Toma de muestr'&del producto sistematizada
para |a realizacién de determinaciones
analiticas de calidad.

No se deben almacenar productos quimicos,
ni desechos en la zona de recepcién de los
productos primarios.

Utilizacién de recipientes de
recepcion construidas en material
inerte.

Disefio de recipientes que eviten, al
méximo, el deterioro del producto
primario.
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PRACTICAS

OBLIGATORIAS

PROHIBIDAS

RECOMENDADAS

1.2 Recepcién del producto primario e
instalaclones
Instalaciones de recepcion.

Separacion real, definida y sefializada de los
productos primarios recepcionados
procedentes de Produccion integrada.

Pulcritud permanente en las zonas de
recepcion.

Utilizacion de cintas transportadoras provistas
de bandas de calidad alimentaria.

Las técnicas de acondicionamiento
tenderan al mantenimiento de la calidad y
caracteristicas organolépticas del producto
primario agrario, asi como el respeto
medioambiental.

Las partidas que se recepcionan tendran un
control de calidad, manteniéndose la
trazabilidad mediante registros y
procedimientos de toma de muestras
representativas y que incluyan las
actuaciones a tomar en (as diferentes
condiciones del producto especifico,
indicAndose las determinaciones analiticas
minimas a realizar e indices de aceptacién de
las mismas.

Las zonas de maniobra de los vehiculos
estardn pavimentadas, tendran suficiente
amplitud para la carga y descarga y con
evacuacion de las aguas pluviales.

Separacion real, definida y
sefializada de lineas de recepcion
y limpieza para frutos procedentes
de Produccion integrada.

Los muelles de descarga seran
independientes y sefializados para
los productos acogidos a esta
norma y con plataformas para
adaptar su altura a la caja de los
vehiculos.

1.3 Acondicionamiento del producto
primario, pesada, toma de muestras y
control de calidad

Las técnicas e instalaciones de
almacenamiento tenderan al mantenimiento
de la calidad y caracteristicas organolépticas
de! producto manipulado o transformado.

Los recipientes de evacuacion de los residuos
seran exclusivos para este fin y se limpiaran
periédicamente estableciéndose un plan de
limpieza para ello.

Las técnicas e instalaciones de
transformacion y elaboracién de productos
tenderan al mantenimiento de la calidad y
caracterfsticas organolépticas del producto
transformado o elaborado.

Las partidas que se recepcionan tendran un
control de calidad, manteniéndose la
trazabilidad mediante registros y
procedimientos de toma de muestras
representativas y que incluyan las
actuaciones a tomar en las diferentes
condiciones del producto especifico
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PRACTICAS

OBLIGATORIAS

PROHIBIDAS

RECOMENDADAS

1.4 Almacenamiento del producto
primario e instalaciones

Las técnicas de almacenamiento, envasado y
transporte de productos primarios agrarios o
pesqueros tenderan al mantenimiento de la
calidad y caracteristicas organolépticas del
producto especifico.

Disponer de un sistema de lavado en el
acondicionamiento de productos primarios sin
retorno de aguas utilizadas en la instalacién de
lavado, salvo que este sistema asegure el
filtrado y potabilizacion del agua antes de su
reutilizacién en los productos que precisen el
lavado de sus productos primarios antes de su
manipulacién, elaboracion o transformacion

La evacuacion de los residuos se realizara en
recipientes exciusivos para este fin, que se
‘mpiarén periédicamente estableciéndose un
plan de limpieza para ello.

1.5 Proceso de transformacién y
elaboracion del producto primario

Las técnicas e instalaciones de
transformacion o elaboracién de productos
tenderan al mantenimiento de la calidad y
caracteristicas organolépticas del producto
transformado o elaborado.

1.6 Almacenamiento, envasado y
transporte de productos elaborados

Las técnicas de almacenamiento, envasado y
transporte de productos elaborados tenderan
al mantenimiento de la calidad y
caracteristicas organolépticas del producto.

El uso de tratamientos de conservacion debe
adecuarse a la situacion y destino del
producto, principalmente para productos en
los que se efectiie una conservacion
prolongada.

Los tratamientos de conservacion deben estar
autorizados por la normativa alimentaria
vigente. Se utilizardn métodos que tengan la
menor toxicidad posible y preferentemente
métodos fisicos o con productos naturales,
antes que de sintesis.
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PRACTICAS OBLIGATORIAS PROHIBIDAS RECOMENDADAS
6 A i do y transporte
de productos elaborados

Se deberan conservar registros de los
tratamientos de conservacion efectuados,
que contendran como minimo los datos
siguientes: producto utilizado, dosis, fecha
de realizacion, identificacion de la partida
tratada y responsable de tratamiento.

2. Identificacion y Trazabilidad
de la procedencia de los
productos primarios y
productos transformados o
elaborados.

En cada centro de recepcion y/o
manipulacién debe existir registros de control
y albaranes de entrada, en el que figure el
producto, cantidad, parcela de origen, unidad
de cultivo con tratamiento homogéneo y
fecha de entrada, firmado por la persona que
realiza la entrega.

Las empresas o centros de manipulacion y
transformacion que no tienen la totalidad de
la produccion del cultivo bajo control, tendran
ademés que cumplir:

Debe existir un sistema documentado e
implantado de identificacion y trazabilidad de
los productos para garantizar la separacion,
desde la explotacion hasta la entrega del
producto manipulado, transformado o
elaborado al cliente.

Debera quedar claramente definido el
intervalo de tiempo durante el cual se
manipula cada tipo de producto, lo cual debe
ser conocido por todo el personal implicado
en el proceso.

Las lineas de manipulacién o transformacion
deberan ser limpiadas completamente de
otros productos de origen no sujetos a esta
norma antes de proceder a su manipulacion
o transformacion.

No podrén comercializarse como
productos amparados por esta
norma, productos procedentes de
parcelas que no cumplan en toda su
produccion las normas y
Reglamentos de Produccion
integrada.

Se recomienda que la empresa 0
centro de manipulacién o
transformacion implante un
sistema que permita identificar la
unidad de cultivo de origen de las
producciones comercializadas.
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PRACTICAS

OBLIGATORIAS

PROHIBIDAS

RECOMENDADAS

2. ldentificacion y Trazabilidad de la
procedencia de los productos primarios y
productes transformados o elaborados.

Los productos amparados por esta norma
serén identificados y tratados en todo
momento del proceso técnico, administrativo
y de comercializacién como un producto
distinto del resto de los productos
manipulados o transformados por la
empresa.

3 Instalaciones generales

Todos los materiales que se usen en las
instalaciones deben ser aptos para uso
alimentario. , adaptandose a las distintas
especificaciones y necesidades, segun el
Cédigo Alimentario Espafiol y normativa
vigente.

Materiales poliméricos autorizados seran
inocuos y no deberéan trasmitir a los productos
elaborados o transformados propiedades
nocivas ni cambiar sus caracteristicas
organolépticas.

Todos los especificados en el Cédigo
Alimentario Espafiol (Art. 2.04.03) y
normativa vigente. Se indica los mas
importantes: el hierro cromado en las
instalaciones para agua potable, el
plomo y las soldaduras con
aleaciones de estafio-plomo.

Se utilizara de forma general aceros
inoxidables austeniticos que
resistan el ataque de detergentes y
soluciones esterilizadoras.




