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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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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.
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PRACTICAS

OBLIGATORIAS

PROHIBIDAS

RECOMENDADAS

3.1 Caracteristicas constructivas, de
disefio y mantenimiento

Todas las superficies en contacto directo con
los productos deben ser facilmente accesibles
o desmontables para la comprobacion de su
estado de limpieza.

Las instalaciones estarén en buen estado de
conservacion mediante un adecuado
mantenimiento.

Los pasillos dentro del almacén de
manipulacién se encontraran libres de
obstéaculos, existiendo pasillos para el personal
y pasillos de vehiculos.

Las esquinas y obstéaculos fijos deben estar
sefializados adecuadamente.

La zona de extracion, envasado y de
manipulacién debe estar perfectamente
limpia y construida de tal forma que permita
una higiene adecuada (paredes alicatadas,
desaguies, etc.).

La utilizacién de equipamientos con
grietas, picaduras o zonas muertas
en las que se acumulen sustancias o
productos elaborados a las que no
lleguen las soluciones de limpieza.
Asimismo no se utilizaré tomillos o
fileteados en las zonas en contacto
con el producto elaborado.

Las separaciones entre maquinas, o
de éstas con las paredes seran
como minimo de 45 cm.

3.1 Caracteristicas constructivas, de disefio y
mantenimiento

Aseos y vestuarlos

Ventilacién

Debe existir un nimero suficiente de aseos
debidamente localizados y sefializados,
incluido un cartel recordatorio de la
obligatoriedad del lavado de manos después
de la utilizacion de los mismos.

Los lavabos para la limpieza de las manos
estaran provistos de agua corriente asi como
de material de limpieza y secado higiénico de
las manos (distribuidores de jabén y
dispositivos de secado de manos por aire 0
toallas de un solo uso).

Los aseos no comunicaran directamente con
los locales en los que se recepcionen,
manipulen o transformen productos.

El nlimero de vestuarios se ajustara a las
necesidades del personal de la empresa, se
dispondra de taquillas para ropa y calzado, de
facil limpieza y desinfeccién.

Se evitardn huecos y ventanas 0 se pondran
elementos que impidan la entrada de insectos.

Todas las instalagiones deben tener ventilacién
adecuada, naturd] o mecdnica y especialmente
los servicios sanjtarios

Se recomienda que los lavabos sean
preferentemente de accionamiento
no manual

En caso de sistemas de ventilacion
mecdnica se recomienda pueda
accederse facilmente a los filtros y
otras partes que deban limpiarse o
sustituirse
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PRACTICAS

OBLIGATORIAS

PROHIBIDAS

RECOMENDADAS

3.1 Caracteristicas constructivas, de disefio y
mantenimiento
lluminacion

Desaglies

Superficies

Los locales por donde circulen los productos
deben estar suficientemente iluminados por
medios naturales o artificiales.

Los tubos fluorescentes o ldmparas se
protegeran con medios adecuados para evitar
la posible caida de cristales en caso de rotura
y su fijacion al techo o a las paredes serd de
forma que facilite su limpieza y se evite la
acumulacién de polvo.

Los sistemas de desague seran los
adecuados.

En caso de existir sumideros, se dispondra de
los medios que permitan la evacuacion de las
aguas de baldeo o limpieza. Estos sumideros
estaran provistos de los dispositivos
adecuados que eviten el retroceso.

Las superficies de suelos, paredes y techos
deben ser sélidas, duraderas y faciles de
limpiar. Los suelos ademés deberan tener un
tratamiento antideslizante.

Deberéan existir zonas diferentes para el
almacenamiento de productos y de envases
vacios.

Zonas de almacenamiento

Suministro de agua

Las zonas de almacenamiento se mantendran
ordenadas y limpias.

Se evitara el aimacenamiento de materiales de
desecho en la zona de manipulacion o
transformacién de productos.

Los productos quimicos deben estar
almacenados en un lugar que se pueda cerrar
y debidamente sefializado. El acceso al lugar
de almacenamiento de productos quimicos asf
como fa manipulacion de los mismos, sélo
podré realizarse por el personal designado por
la empresa.

Los productos quimicos almacenados estarén
correctamente etiquetados y con autorizacién
para su uso en la industria alimentaria

La empresa dispondra de un suministro de
agua potable clorada (o cualquier otro
sistema de potabilizacion y desinfeccion
autorizado por [a Administracion sanitaria
competente) utilizada para el contacto
directo con los productos (lavado,
tratamiento, refrigeracion, o la humidificacién
del producto) o con cualquier superficie en
contacto con éstos.

Los depdsitos intermedios de agua deben
limpiarse y desinfectarse periédicamente.

El aimacenamiento de los productos
alimenticios estaran separados 45
cm. del perimetro de las paredes y a
més de 10 cm. del suelo.

Efectuar anélisis periédicos de la
calidad del agua potable
suministrada por la red publica, en
aquellas empresas que utilicen ésta
para la limpieza de productos
primarios o en el proceso de
transformacion.
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PRACTICAS

OBLIGATORIAS

PROHIBIDAS

RECOMENDADAS

4, Higiene y mantenimiento
sanitario de las
instalaciones

Péjaros y otros animales

Cada empresa o centro de transformacion
debe disponer de un plan de limpieza,
desinsectacion y desratizacion detallado que
corresponda a sus necesidades, puesto en
practica por un equipo con autorizacion legal
para este fin.

El plan debe contener, al menos, la siguiente
informacién: identificacion det equipo de
trabajo, tareas y frecuencia de las mismas,
material y productos que se van a emplear y el
método de aplicacion.

Los productos de limpieza deben ser
convenientes para el fin perseguido y deben
estar auworizados para su uso en iadustria
alimentaria, guardandose en un local
especifico con el resto de utensilios de
limpieza.

Se preveera un local donde se pueda comer,
y en caso fumar o permanecer independiente
de las zonas de recepcion, elaboracion,
envasado y almacenamiento.

El uso de insecticidas y/o raticidas se debe
realizar de modo que no alcancen a los
productos. Estos productos deben cumplir la
legislacion y estar autorizados para su empleo
en la industria alimentaria.

Los cebos deben estar debidamente
seflalizados y numerados y debe existir un
plano de sefializacion de los mismos.

Se recomienda el uso de trampas
luminosas para insectos

Establecer la prohibicion de
fumar dentro de las instalaciones
o almacenes.

Se recomienda que las puertas
de acceso y ventanas se disefien
de tal forma que se impida la
entrada de animales.

4. Higiene y mantenimiento sanitario de las
instalaciones

Evacuacion de residuos industriales

Cuando se utilicen trampas luminosas para
insectos, éstas no deben situarse nunca
sobre los equipos y lineas de recepcion de
productos primarios y de envasado.

La empresa tomara las medidas necesarias
para evitar la entrada de péjaros a las
instalaciones e impedir su nidificacion y
pernocta.

Asimismo, no se debe permitir la entrada de
ningln otro animal en las instalaciones.

Los residuos de la planta deben ser
evacuados segun una planificacion ordenada
para minimizar los olores anormales, la
nidificacién de insectos y sabandijas y sobre
todo para prevenir la contaminacion de los
alimentos, las superficies en contacto con los
alimentos y los alrededores de la planta o el
suministro de agua.

Las aguas residuales tendran un tratamiento
especial a fin de cumplir las exigencias de la
normativa vigente.
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PRACTICAS

OBLIGATORIAS

PROHIBIDAS

RECOMENDADAS

5 Equipos

Disefio

Superficies de trabajo

Carretillas

Maquinas y herramientas

Las empresas o centros de transformacion
deben establecer y llevar a cabo el
mantenimiento de los equipos para asegurarse
de su correcto funcionamiento y tomar las
medidas necesarias para evitar el contacto de
los productos con sustancias quimicas u
objetos extrafios (protectores, bandejas, etc.).

La disposicién de los equipos debe permitir su
mantenimiento y fimpieza adecuados, en linea
con unas buenas practicas de higiene.

Las superficies de trabajo se mantendran en
buen estado y se renovaran cuando sea
necesario.

Las carretillas de gasoil se usaran
exclusivamente fuera de los locales o
almacenes del centro de manipulacion o
transformacioén.

Se deben utilizar mé&quinas y herramientas en
buen estado que sean seguros y con los
medios de proteccién adecuados (resguardos,
dispositivos de seguridad, etc.). Ademas deben
estar almacenados en un lugar adecuado.

6 Personal Formacion

Buenas préacticas de higiene y
manipulado

La empresa debe asegurar la formacion del
personal de almacén en materia de buenas
practicas de higiene y manipulado,
conservando un registro de los cursos
impartidos.

El técnico de la industria, debe estar formado
en el Proceso indicado por estos Requisitos
Generales y los Reglamentos de Produccion
integrada que le afecten.

La empresa debe disponer de una guia de
buenas précticas de higiene y manipulado que
debe recoger como minimo los siguientes
requisitos:

a. los manipuladores deben mantener un
grado elevado de aseo personal

b. las personas afectadas por
enfermedades infecciosas no deben
trabajar en las dependencias donde se
manipulen los productos

c. los cortes y las heridas de los
manipuladores que no impidan continuar el
trabajo, deben cubrirse con vendajes
impermeables

d. todo el personal debe lavarse las
manos, antes de volver a la labor tras
cualquier ausencia del puesto de trabajo
e. en caso de utilizacion de guantes por
parte de los manipuladores, estos se
mantendran en perfectas condiciones de
higiene en el punto de trabajo y se
renovaran cada vez que sea necesario.

Asegurar la formacion del
responsable técnico y de calidad de
la industria.
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PRACTICAS

OBLIGATORIAS

PROHIBIDAS

RECOMENDADAS

Buenas practicas de higiene y manipulado

Salud y seguridad

f. elpeloy fabarba de los
manipuladores deben recogerse y cubrirse
adecuadamente para conseguir una
proteccion efectiva.
0. el personal debe vestir ropa de trabajo
adecuada y limpia, asi como los visitantes
de las zonas de manipulacion y envasado
deben llevar ropa protectora y cumplir las
mismas disposiciones de aseo personal
h. Los manipuladores no deben salir del
recinto de trabajo con las prendas de
trabajo.
I enlas zonas de trabajo los
manipuladores no deben:

- comer, beber, masticar chicle,

- llevar las ufias de las manos largas,

esmaltadas o falsas

- llevar efectos personales que pudieran

desprenderse
. toser o estornudar sobre los productos a
transformar o maquinaria de elaboracién.
k. no fumar en las zonas de trabajo y de
almacenamiento

Se colocaran carteles en lugar visible que
recuerden éstas normas de buenas de
précticas higiene y manipulado.

La empresa o centro de transformacion debe
tener documentado un plan de prevencion de
riesgos laborales. Los contratos laborales
deben ajustarse a los convenios laborales
vigentes.

7 Control de calidad

Se llevara un sistema preventivo de control de
los productos que garantice la seguridad de
los mismos, implantando un Sistema de
vigilancia APPCC de “Analisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos”.

La empresa debe tener definido e implantado,
un muestreo sistematico de la produccién que
sirva para comprobar que se cumplen las
normas existentes en la legislacion vigente
referentes a la analitica y normalizacion
comercial.

Esta practica de autocontrol de calidad
actuara como minimo:

a. en la procedencia y recepcion del
producto primario, incluido su musstreo.

b. en el proceso de manipulacion/
transformacion.

c. sobre el producto antes del envasado

d. en el producto ya terminado y listo para
su expedicién.

Los parametros a comprobar son los
especificados para cada producto en las
normas de calidad de la legislacion vigente
de calidad de cada producto elaborado de:

Los coadyuvantes y tratamientos de los
procesos de manipulacién, elaboracién,
envasado y conservacion.

Se mantendra una muestra o
fraccién de la partida comercializada
en condiciones similares al
transporte utilizado para mejorar la
atencion a las reclamaciones que se
pudieran producir y la adopcion de
acciones correctoras ante posibles
incumplimientos detectados.
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7 Control de calidad

Andlisis de residuos de productos sanitarios y
de alimentacion de animales o fitosanitarios
en los apartados &, ¢ 6 d segun se prevea en
su procedimiento de control de la calidad (se
comprende en estos andlisis la comprobacion
de las materias activas permitidas en los
tratamientos y practicas sanitarias o
fitosanitarias para la obtencién del producto
primario, tanto los autorizados en el sistema
de calidad del producto primario y aquellos
excepcionales que se hubieran efectuado.

Se deben conservar los registros de los
controles y andlisis efectuados.

En el caso de que alguna partida no cumpla
las condiciones de estos Requisitos y
Reglamentos de Produccién integrada que le
afecten, la empresa deberé disponer de un
documento o manual de actuacién para su
comercializacion fuera del régimen de
Calidad Certificada y en su caso, su posible
destino para uso industrial o su destruccion si
no se cumplen las condiciones minimas como
producto alimentario.

Comprobaclén del instrumental de
medida

No conformidades

Reclamaciones de los clientes

La empresa o centro de transformacién debe
disponer de procedimientos escritos que
especifiquen la periodicidad y exactitud con
que se deben verificar los instrumentos de
medida empleados para comprobar la calidad
comercial. Estos procedimientos estableceran
los registros que deberan quedar de estas
verificaciones.

La empresa o centro de transformacién debe
disponer un procedimiento de deteccién y
constancia de registros por escrito de la
accion correctora a desarrollar cuando se
detecten “no conformidades” en cualquiera de
los aspectos contemplados en este apartado.

Se dispondra de un sistema para el
tratamiento de fas reclamaciones de clientes
relacionadas con las practicas recogidas en
estos Requisitos y Reglamentos de
Produccién integrada que le afecten.

El sistema contemplara la recepcién registro
y evaluacion, asi como la conservacion de los
registros de las reclamaciones recibidas, su
evaluacion y las acciones correctoras
emprendidas.
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CONSEJERIA DE MEDIO AMBIENTE

DECRETO 252/2003, de 9 de septiembre, por
el que se aprueban el Plan de Ordenacidn de los Recur-
sos Naturales y el Plan Rector de Uso y Gestion del
Parque Natural Sierra de Hornachuelos.

Ver esta disposicion en fasciculo 2 de 2 de este mismo niimero

UNIVERSIDADES

CORRECCION de errores de la Resolucidn de 31
de marzo de 2003, de la Universidad de Granada,
por la que se convocan a concurso publico becas de
investigacion con cargo a Proyecto, Grupos y Convenios
de Investigacion (BOJA num. 77, de 24.4.2003).

Detectados errores en la Resolucion de 31 de marzo de
2003 de la Universidad de Granada, por la que se convocan

a concurso publico becas de Investigacion con cargo a Pro-
yectos, Grupos y Convenios de Investigacion, BOJA nim. 77
de 24 de abril de 2003, en el texto de la citada convocatoria
se procede a su correccion en el siguiente sentido:

En el anexo VII, donde dice:

Duracion de la beca: 12 meses (prorrogables).
Cantidad mensual a retribuir: 750 euros.

Debe decir:

Duracion de la beca: 6 meses (prorrogables).
Cantidad mensual a retribuir: 666,67 euros.

Granada, 23 de octubre de 2003.

2. Autoridades y personal

2.1. Nombramientos, situaciones e incidencias

CONSEJERIA DE ECONOMIA 'Y HACIENDA

RESOLUCION de 27 de octubre de 2003, de la
Viceconsejeria, por la que se adjudica puesto de trabajo
de libre designacién, convocado por Resoluciéon que
se cita.

De conformidad con lo previsto en el articulo 25.1 de
la Ley 6/1985, de 28 de noviembre, de Ordenacion de la
Funcion Publica de la Junta de Andalucia, el art. 64 Regla-
mento General de Ingreso, Promocién Interna, Provision de
Puestos de Trabajo y Promocién Profesional de los Funcio-
narios de la Administracién de la Junta de Andalucia, aprobado
por el Decreto 2/2002, de 9 de enero (BOJA nim. 8, de
19 de enero), y teniendo en cuenta que se ha seguido el
procedimiento establecido y que los candidatos elegidos cum-
plen los requisitos y especificaciones exigidos en las convo-
catorias, esta Viceconsejeria, en virtud de las competencias
que tiene delegadas por Orden de 16 de mayo de 1994 (BOJA
nim. 72, de 20.5.94),

RESUELVE

Adjudicar el puesto de trabajo de libre designacion,
Servicio de Inventario, Parque Movil y Riesgos, cddigo
1765610, adscrito a la Direccién General de Patrimonio de
la Consejeria de Economia y Hacienda, convocado por Reso-
lucién de 2 de julio de 2003 (BOJA num. 133, de fecha
14.7.2003), de esta Consejeria, al funcionario que figura en
el Anexo.

La toma de posesién se efectuard en los plazos esta-
blecidos en el articulo 51, en relacioén con el articulo 65 del
Reglamento General de Ingreso, Promocion Interna, Provision

de Puestos de Trabajo y Promocién Profesional de los Fun-
cionarios de la Administracion de la Junta de Andalucia, apro-
bado por el Decreto 2/2002, de 9 de enero (BOJA nim. 8
de 19 de enero).

La presente Resolucion, que pone fin a la via adminis-
trativa, podré ser recurrida potestativamente en reposicion ante
la titular de la Consejeria de Economia y Hacienda en el plazo
de un mes o ser impugnada directamente, a eleccion del
recurrente, ante el Juzgado de lo Contencioso-Administrativo
en cuya circunscripcion tenga el mismo su domicilio o ante
el Juzgado de lo Contencioso-Administrativo de Sevilla, en
el plazo de dos meses, ambos plazos contados desde el dia
siguiente al de su notificacién o, en su caso, publicacion,
de conformidad con lo establecido en los articulos 116y 117,
en relacion con el 48 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre,
de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del
Procedimiento Administrativo Comun, y los articulos 8 y 46
delaLey 29/1998, de 13 dejulio, reguladora de la Jurisdiccion
Contencioso-Administrativa.

Sevilla, 27 de octubre de 2003.- El Viceconsejero, José
Salgueiro Carmona.

ANEXO

DNI: 31.633.327.

Primer apellido: Salvago.

Segundo apellido: Enriquez.

Nombre: Maria Dolores.

Cédigo P.T.: 1765610.

Puesto de trabajo: Sv. de Inventario Parque Mévil y Riesgos.
Consejeria: Economia y Hacienda.

Centro directivo: Direccién General de Patrimonio.

Localidad: Sevilla.



