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PRESENTACIO DE L’EMPRESA

Serra&Mota S.A. té el seu origen I'any 1911, sent pionera, en els anys 50, en
I'elaboracio i introduccio del pernil cuit a Espanya. Actualment es dedica a la
fabricacio i comercialitzacié de productes de xarcuteria de qualitat, sent una de
les marques més prestigioses de pernil cuit i més reconegudes en tota la

geografia espanyola.

El seu mercat més important es troba en el sector de la xarcuteria tradicional,
aixi com en les cadenes de distribucié especialitzades. També dedica els seus
esforcos al mercat de l'exportacio, venent en diferents paisos del mon i
principalment en el mercat Europeu.

Serra&mota, S.A. ha desenvolupat en els darrers anys, una linia de productes
llescats i envasats per la distribucio en els lineals dels supermercats, i també en
el sector de I'hostaleria.

L’empresa integra tradicio i artesania amb els més moderns processos de

fabricacio i formats de presentacio.

L’empresa disposava d’'unes instal-lacions insuficients per servir la demanda, i
tenien una ubicacié molt incomoda, cosa que va obligar a emprendre una nova
fabrica, dotada d’'una maquinaria i uns equipaments més moderns. Aquestes
noves instal-lacions, inaugurades l'any 2005, estan ubicades en el poligon
industrial de la Cellera de Ter.

Les instal-lacions tenen uns 5.000 m? d’extensi6. A més de la maquinaria
moderna i un desenvolupament constant d’investigacio i control, Serra&Mota
disposa d‘una tecnologia adequada per assegurar el manteniment del nivell de
qualitat amb qué es distingeixen sempre els seus embotits.

Durant aquests anys s’ha treballat amb dinamisme per mereixer la confianca
dels clients i consumidors, i en tot moment s’esta alerta de les evolucions del

propi mercat i les tendéencies del consum.
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El compromis és oferir als clients un producte d’excel-lent qualitat. Per aixo
continuen amb els mateixos criteris empresarials de sempre, partint d’'una bona
materia primera i basant-se amb el resultat de certes pautes tradicionals,
s’aplica la tecnologia més avancada per elaborar un producte segur i de qualitat

gue respongui a les exigencies dels clients.

Els productes que comercialitza son els seguents:
- Pernil cuit, categoria Extra
- Paleta cuita, categoria Extra i Primera
- Paleta, categoria segona
- Bac6 fumat
- Baco amb motlle fumat
- Pastes Fines ( mortadel-la, chopped pit de gall d'indi, chopped
porc, etc).
- Pitde gall d’'indi

- Gran selecci6 de llescats

Serra&Mota elabora i comercialitza tots aquests productes en diferents formats:
des de la forma tradicional en format de “peca” per vendre al tall en xarcuteries,
fins el format de “llescat” en tots els gramatges.

Ha incorporat també presentacions amb flowpack, al buit i amb atmosfera

protectora.
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ORGANIGRAMA DE L’EMPRESA
(Veure R-035 organigrama de I'empresa)
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1. El sistema de control de la qualitat

1.1.Sistema de gestié de la qualitat

L’empresa ha establert documentalment i mantenint al dia un sistema de gestio
de la qualitat com a mitja per assegurar que tots els productes que elabora i
subministra sén productes alimentaris segurs, complint les especificacions

establertes i s6n conformes amb la legislacio vigent.

El sistema de gestié de la qualitat ha de:

e |dentificar els processos necessaris per realitzar el sistema de gestié de
la qualitat.

e Determinar la sequiéncia i la interaccié d’aguests processos.

e Assegurar que es disposa d’informacio necessaria per portar a terme un
bon funcionament i la vigilancia d’aquests processos.

e Mesurar, vigilar i analitzar aquest processos i posar en practica les

accions necessaries per aconseguir els resultats previstos.

El sistema de qualitat es recull en el manual de qualitat i els seus documents

(procediments, registres i protocols).

1.2. Sistema APPCC

L’empresa té implantat i en funcionament un sistema d’analisis de perills i punts

critics de control, aprovat per I'equip APPCC.
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1.3. Manual de qualitat

El manual de qualitat defineix I'estructura de 'empresa, les responsabilitats dels
seus components en matéria de qualitat, i les disposicions i activitats generals
adoptades per la consecucio d’'una gestio eficag, que té per finalitat satisfer les
exigencies dels clients.

El manual de qualitat fa referencia al sistema d’analisi de perills i punts critics
de control, als protocols i les instruccions de treball, a les especificacions de
materies primeres i productes elaborats i, als procediments que expliquen amb

més detall com es realitzen els treballs.

Per assegurar que el manual de qualitat es compleixi en tota la seva integritat,
la direcci6 assegura la seva accessibilitat a tot I'equip directiu i a tota

I'organitzacio.

Per assegurar que el manual de qualitat, la direcci6 ha encarregat al
departament de qualitat I'elaboracié i implantacié dels criteris i métodes
necessaris, referenciats en els protocols i especificacions abans esmentats, per
la seva execucio, per la validacié i control de I'efectivitat i per la millora continua

d’aguests processos.

1.4. Protocols, procediments, instruccions i especificacions.

L’'empresa té documentats els protocols d’actuacid, procediments d’elaboracio
dels productes, les instruccions de treball i les especificacions de matéries

primeres i producte final.
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Tots aquests documents son clarament llegibles i detallats per tal que el seu Us
sigui el correcte, sense que provoquin equivocacions.

Tots els responsables de les arees de treball disposen dels procediments i de
les instruccions de treball necessaris per a realitzar la seva feina. L’encarregat
de cada area també sera el responsable de facilitar els procediments i les

instruccions als operaris del seu departament.

Tots els procediments que es troben documentats en el manual de qualitat
s’'apliquen exactament tal i com estan descrits. Es poden consultar al volum 3:

ANnexos.

1.5. Requisits documentals

L’empresa ha establert i manté al dia un procediment que assegura que els
documents per la gestié de la seguretat, legalitat i la qualitat del producte estan
ordenats i controlats de forma eficag. Aquest procediment s’anomena

Procediment d’assegurament de la qualitat (P-001).

Aquest procediment descriu:

- Els controls necessaris per la millora i revisio dels documents de qualitat,
I per mantenir actualitzada la documentacio.

- El mecanisme per identificar els canvis i assegurar que els documents
importants estan disponibles i al seu lloc.

- Els controls de la distribucié del documents.

- Qui és la persona responsable d’elaborar i aprovar els procediments.

- El procés a seguir per canviar la documentacié que s’ha tornat obsoleta
deguda a diferents factors (produccio, legalitat, ...), i per realitzar la

substitucié d’aquesta per una versio actualitzada.
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Manual de qualitat de la sala de llescat

Per tant, aquest procediment assegura que els documents en Us estan
disponibles i a la seva versié correcta, i que els documents es revisen i
s’aproven abans de la seva distribucio pel personal autoritzat.

També assegura qualsevol canvi sobre la seguretat del producte, legalitat o
sobre els sistemes i procediments de qualitat.

1.6. Control dels registres
L’organitzacié utilitza els registres per tal d’assegurar que els controls dels
processos son reals i efectius. Procediment de control de documents i registres

(P-016).

Aquests registres es troben al volum 3: Annexos en l'annex 3 del manual de

qualitat.
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2. Laresponsabilitat de la direccié

2.1. EIl compromis de la direccio

La direccido de I'empresa es compromet a garantir la confianca als nostres
clients treballant amb un sistema d’assegurament de la qualitat i en una
implantacio de procediments a tots els nivells de 'empresa, assegurant en tot

moment la seguretat i la higiene alimentaria.

Amb aquestes perspectives I'empresa té la inquietud de consolidar la seva
situacio basant-se amb la professionalitat de les persones i en l'eficiencia de

I'organitzacio.

De la mateixa manera la direccié es compromet a difondre i potenciar I'aplicacio
del sistema de qualitat entre tots els seus treballadors per aconseguir els
objectius marcats. Per tal d'assolir-los I'empresa assigna tots els recursos

necessaris ja siguin humans o materials.

2.2. Responsabilitat de la direccié i la politica de qualitat

La direcciéo de I'empresa ha impulsat i dirigit la implantacié d’'una politica de
qualitat encaminada a donar compliment al compromis d’elaborar i subministrar
productes segurs, que compleixin amb les especificacions donades pels clients

i conformes amb la legislacio vigent.

Es responsabilitat de la direccid general I'elaboracié, aprovacio, implantacio,

comunicacié a I'organitzacio i la revisio anual de la politica de qualitat.
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La politica de qualitat sera lliurada a tots els treballadors, i estara documentada

al taul6 d’anuncis i a la recepcié de I'empresa.

2.2.1. La politica de qualitat

L’'organitzacid té com a finalitat implementar una politica de qualitat que

garanteixi:

- La qualitat en tots els productes i serveis que ofereix.
- La seguretat alimentaria dels productes que elabora i subministra.
- El compliment dels requisits i les expectatives dels seus clients.

- L’elaboraci6 de productes conformes a la legislacié vigent

2.2.2. Principis generals

L'organitzacio té com objectiu que la qualitat dels productes i serveis que ofereix

siguin fidels a les expectatives de cada client, complint amb la legislacio i

preservant el medi ambient. D’aquesta manera s’assegura I'exit a llarg termini de

'empresa i, per aix0, s’estableixen, es declaren i s'assumeixen els seguents

principis:

1.

La qualitat final del producte entregat al client és resultat de les accions
planificades i sistematiques de prevencio, deteccid, correccid i millora

continuada durant tot el cicle productiu.

2. Les necessitats i les expectatives dels clients sén part integrant de la
filosofia de 'empresa.
3. Les reclamacions dels clients s’agafen com a referéncia de millora del
nostre sistema de qualitat.
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Les exigencies contractuals, els desitjos i les expectatives dels clients, son
I'tnic criteri per establir el patrdé de qualitat dels nostres productes i
serveis.

La qualitat és una feina comu a totes les arees de I'organitzaci6, cada una
de les quals ha d’assumir que és el client i proveidor de 'empresa.

Cada treballador és responsable de la qualitat del seu treball. La direccio
de qualitat és responsable d’impulsar la implantacié de la politica i els
objectius de qualitat, comprovant la seva execucié mitjancant auditories.
L'aplicacié d’aquesta politica exigeix la integracié activa de tot I'equip
huma de l'organitzacié. Per aconseguir-ho la direccié considera prioritaries

la motivacio i formacio per la qualitat.

La politica de qualitat es difosa a tots els nivells de l'organitzacié mitjancant

reunions informatives o per difusié documental. Anualment es revisa la politica de

qualitat per assegurar la seva continua adequacio.

2.3.

Revisio del sistema de qualitat per la direccié

El sistema de qualitat és revisat anualment per assegurar la seva adequacio i

eficacia.

Per revisar el sistema de qualitat el gerent convoca el responsable de qualitat i els

directors dels diferents departaments, que conjuntament valoren i revisen el

sistema de qualitat.

Els punts que es revisen son:

- Els informes d’auditories internes
- Els informes de no conformitats.
- Les reclamacions dels clients.

- Els processos productius.
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- L’estat de les accions preventives i correctores.

- Els canvis introduits que puguin afectar a la gestié de la qualitat.

Després de la revisio d’aguests punts la comissio proposa accions per una millora

continua de la politica de qualitat i dels objectius de la qualitat.

Finalment el responsable de qualitat realitza una acte de la reunio (veure registre

R-034) que conté un resum de la reunid de qualitat, i arxiva I'informe.
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3. La gestio dels recursos

L’empresa proporciona els recursos necessaris per la implantacié i manteniment
del sistema de gesti6 de la qualitat, millora continua de la seva eficacia i el
compliment dels requisits amb la finalitat d’'aconseguir la satisfaccio del client.

Els recursos s6n humans i els recursos materials:

- Recursos humans

L'organitzacié adquireix el ferm compromis de vetllar perqué el personal que
realitzi treballs que afectin a la qualitat del servei, tinguin la competéncia
tecnica adequada de formacio, habilitats i experiéncia apropiades, i tinguin el
coneixement de les repercussions de les seves accions sobre I'assoliment dels

objectius de qualitat.

Les necessitats eventuals de personal es garanteixen mitjancant personal
d’empreses de treball temporal adequadament formats. Aquests realitzen tasques
d’ajudants i auxiliars de produccid. Els responsable de la secci6 abans de
contractar-lo, s’entrevista amb el treballador per tal d'avaluar la seva formacio,
experiéncia i coneixement de la materia. Durant el seu treball I'encarregat del

departament corresponent el tutela i controla.

La totalitat del personal realitza cursos de formacié en materies basiques de
bones practiques de produccid, higiene i salut, politica de qualitat, procés
productiu i fabricacié. El procediment de formacio (veure procediment P-005 i
instruccié IT-002 formacié de treballadors nous) especifica els objectius i el temari

de formacio.

- Recursos materials

L’empresa disposa d’'una planta de fabricacid dissenyada especificament per la

fabricacio de llescats amb una maquinaria suficient i adequada.
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La planta, a part de les sales de produccid, disposa dels serveis necessaris
perqué l'entorn de treball sigui I'adequat i comode. També disposa d’amplis
vestidors amb dutxes i lavabos, un menjador-cafeteria i aparcaments pels

treballadors i les visites.

L’empresa té la maquinaria necessaria i suficient per a realitzar els productes amb
totes les garanties de quailtat. Aquestes es mantenen en bon estat de
conservacio gracies a la implantacio del pla de manteniment (P-008) especific per

a cada maquina.

3.1. Personal

3.1.1. Roba de proteccio

Els treballadors, visitants i les empreses col-laboradores utilitzen roba adequada
emesa per 'empresa.
També te contractada una empresa externa que realitza la neteja, el manteniment

i 'aprovisionament de la roba del personal de produccio.

3.1.2. Normes d’higiene del personal

L’organitzacio ha establert unes normes d’higiene general que han de complir tots
els treballadors. Estan documentades en:
- Les bones practiques de manipulacio (instruccio IT-004)

- El procediment de visites (P-025).
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L’empresa té contractada una empresa pel servei de prevencié de riscos laborals,

que realitza de forma anual una revisié medica a tot el personal de 'empresa per

assegurar la bona salut dels operaris i la seguretat alimentaria.
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4. Realitzacié del producte

4.1. Descripcio dels articles i dels serveis

L’empresa té definides les materies primeres i els materials auxiliars que utilitza, i
quins proveidors els serveixen en el procediment per I'avaluacié de proveidors (P-
007).

L’empresa també té descrits els productes que elabora:
- Informacié comercial als catalegs de cada producte.
- Informacio de producci6 i d’elaboracié al procediment d’elaboracié
del producte (P-002).
- Informacié tecnica i logistica per mitja de fitxes tecniques i

logistiques.

L’empresa realitza controls analitics fisics i quimics dels productes en un
laboratori extern oficial, perquée la informacié que es dona a les fitxes técniques es

correspongui a la realitat i per assegurar la seguretat alimentaria.

4.2. Vigilancia del procés productiu

L’empresa té implantat un sistema d’analisi de perills i punts critics de control que

estableix una serie de controls i mesures correctores pels perills que s’han definit.

Els responsables i encarregats de les seccions tenen com a una de les seves
funcions, controlar els processos. Paral-lelament hi ha el responsable de qualitat
gue ha de vigilar I'organitzacié i els proveidors.
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Tots els procediments implantats contemplen la manera de treballar i com actuar
en circumstancies excepcionals o diferents. Aix0 esta documentat als seglents
procediments:

- Procediment pel control de productes no conformes (P-010)

- Procediment d’'inspecci6 de producte (P-013)

- Procediment d’accions correctores i preventives (P-014)

Altres procediments que ens permeten vigilar i controlar el procés productiu sén:
- Procediment control d’etiquetatge (P-29)
- Procediment de control de la temperatura i humitat de la sala de
llescat (P-021)

4.3. Manipulacions especifiques del producte

L’empresa té implantada una instruccié de Bones Practiques de manipulacio (IT-
004), que determina la manera general de treballar per assegurar que la

seguretat, legalitat i qualitat del producte es mantingui.

L’organitzacio disposa d’'un procediment d’elaboracié del producte (P-002) que
especifica com manipular el producte per tal d’assegurar la seva qualitat dins la

legalitat correspoent.

Pel que fa I'embalatge que pot provocar riscos, com el material plastic dels
sobres, es realitzen controls periodics dels productes envasats al buit o amb
atmosfera modificada, verificant el percentatge d’oxigen residual. Aquests es
registren al R-033: Controls de la sala blanca.
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4.4. Les condicions externes de la fabrica i les condicions del recinte

4.4.1. Local, solar i emplagament

La planta de fabricacié és una nova. Ha estat dissenyada i edificada justament
per desenvolupar la funcié d’elaboracié de productes carnis. Es troba ubicada en
un solar classificat de terreny industrial, tancat i situat en un poligon industrial,
amb una xarxa propia i independent d’extincié d’incendis, i amb un sistema de

pretractament d’aigties residuals.

La planta de fabricacio esta legalitzada i compleix totes les normatives
urbanistiques, industrials, sanitaries i medi ambientals. L’empresa disposa de:

- Llicencia d'activitats industrials

- Llicencia ambiental

- Permis abocament en xarxa publica

- Registre industrial i sanitari

La planta disposa d’un hidrant contra incendis a I'exterior, extintors (una empresa
subcontractada realitza el manteniment), sortides d’emergéencia i senyalitzacié de
seguretat, de manera que es garanteix la seguretat al recinte.

L’empresa també disposa de cameres de seguretat en totes les arees de treball i

a I'exterior de la planta.

4.4.2. Flux de producte

El disseny de la planta és continu, de manera que les materies primeres van
entrant i incorporant-se al procés productiu sense provocar encreuaments.

Cada mateéria primera té la seva entrada d’acord amb el procediment de compres

(P-025).
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Les sales de produccié son amplies i suficients pel treball que es desenvolupa.
Totes les sales de treball de 'empresa estan refrigerades.

4.4.3. La fabricacio

Les parets son llises i de panells de facil neteja, els cantons sén arrodonits i
existeix un socol per tal d’evitar que els cops ho deteriorin.

Els terres de les sales tenen albellons, estan dissenyades amb un petit desnivell
perque es desaigli de manera natural, tenint en compte la posicio de la
maquinaria i les tasques que es realitzen a cada sala, i per tal de facilitar la neteja.

El pla de neteja i desinfeccid (P-003) preveu la seva neteja i manteniment.

Les sales de produccié no tenen finestres i no estan amb contacte amb I'exterior.
Els molls estan recoberts disposen d’abrics per els camions per evitar I'entrada

d'insectes.

Totes les sales estan il-luminades amb llum artificial. Tots els fluorescents estan
recoberts per un difusor de plastic. Els fluorescents mata mosques estan protegits

amb una planxa metal-lica i estan situats en llocs de poc risc de contaminacio.

4.5. Laconservaciéila Higiene

L’organitzacio té implantat un pla de neteja, que estableix la forma de netejar i
desinfectar, els productes que s’han d'utilitzar i la frequencia en que s’ha de
realitzar.

El departament de qualitat controla I'efectivitat del sistema de neteja i desinfeccio
segons el procediment de neteja (P-003).
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Els productes de neteja i desinfeccié de la zona de produccio es guarden en un
local separat i tancat.

4.6. Eliminacio dels residus

L’eliminacio dels residus es troba descrit en el procediment pel tractament dels
residus (P-017).
Tots els residus son retirats per gestors corresponents, tal i com obliga la

legislacio vigent.

4.7. Lalluita antiparasitaria

L'empresa té implantat un procediment de lluita antiparasitaria i contra
rosegadors, amb I'objectiu de minimitzar el risc d’'infeccié de plagues a la fabrica

(veure Procediment de control de plagues (P-004)).

L’'empresa té contractada una empresa exterior que realitza les tasques de
control de plagues i desratitzacidé, que documenta que té personal format i
productes adequats pel control de plagues.

Les inspeccions i els recanvis de material es realitzen mensualment per 'empresa
contractada i se’n fa un registre.

Les instruccions d’entrada de matéries primeres i auxiliars contemplen la revisio
dels materials abans de ser descarregats per tal d’evitar presencia de plagues (IT-
001).
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4.8. Separacio dels productes

L’empresa disposa de diferents magatzems per tal d’evitar contaminacions entre
diferents productes. Aixi trobem un magatzem pel material d’'embalatge, un per

materies primeres i un per producte final, amb la qual cosa s’eviten creuaments.

4.9. Magatzem producte final

L’organitzacio té implantat un procediment que assegura que el producte final
s’expedeix seguin un ordre cronologic correcte, de manera que els productes no
envelleixin innecessariament ni caduquin. Aquest procediment s’anomena
Procediment d’expedicié de producte acabat (P-026).

Mensualment es realitza un recompte del magatzem que es lliuren al

departament d’administracio.

4.10. Transport

La instruccié de treball (IT-001) contempla que els responsables de les
recepcions vigilin que el transport de matéries primeres comprats als proveidors

siguin els apropiats, estiguin en bon estat i en bones condicions higiéniques.

L’empresa no disposa d’'un sistema de transport propi. Totes les expedicions de

producte acabat es realitzen a través d’'una empresa subcontractada de servei

frigorific.
Elaborat Revisat Aprovat
Per: Per: Per:
Dept.: Dept.: Dept.:
Data: Firma: Firma:
Firma: Data: Data:




Edicié: 01
Manual de qualitat de la sala de llescat Revisio: 00/2007
Pag.: 23/28

4.11. Manteniment

L’empresa té establert un Pla de Manteniment (P-008) que té per objectiu
conservar en bon estat d'us les instal-lacions i els equipaments i minimitzar els
problemes de seguretat alimentaria i de qualitat que podrien ocasionar
instal-lacions, maquines o utensilis en mal estat de conservacié. Aixi com

allargar la vida util de I'equipament.

4.12. Validacioé del equipament i del procés d’elaboracié

L’empresa controla els Processos i equipaments per tal d’assegurar que
s’elaboren productes segurs i legals. Per aix0 també I'empresa té un contracte

amb un laboratori per tal d’analitzar els productes.

L'empresa dté establert un procediment per controlar que els equips de fred

funcionen de forma correcte i efectiva mitjancant el seglent procediment:
- Procediment pel control de la temperatura (P-012)

En el cas de canviar equipaments o productes s’haura de modificar el
procediment de treball , aixd implicara tenir un numero de versié diferent.
Caldra que estigui anotat en el Procediment de controls de documents i
registres (P-016). Aquest canvi s’haura de fer seguint el Procediment de canvi

de documentacio (P-031).

4.13. Calibracio6 aparells de mesura

L’organitzacié disposa d’'un procediment per la calibracié dels aparells de
mesura: el Procediment pel la calibracié i comprovacio equips de mesura (P-
011).
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4.14. Tracabilitat

S’ha establert i es manté actualitzat un Procediment d’identificacio i tragabilitat

(P-006), que identifica les matéries primeres i els productes finals fins a

I'expedicié del producte.
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5. Mesura, analisis i millora

L’organitzacié té planificat i implantat un seguit de procediments per realitzar la

mesura, analisis i millora necessaries per :
- Demostrar la conformitat del producte
- Assegurar la conformitat del sistema de gestio de la qualitat

- Millora continua

5.1. Satisfaccio del client

L’empresa té implantat un procediment de gestid de queixes (P-028), per tal de
realitzar el seguiment d’informacié relativa a la percepcié del client amb

respecte al compliment dels seus requisits per part de I'organitzacio.

També disposa d’'un procediment avis de canvi de producte (P-02) perque el
client estigui en tot moment informat sobre possibles canvis en els productes

que se I'hi subministren.

5.2. Auditories internes

L’empresa té establert un procediment d’'auditories internes (P-027) per tal de
planificar i portar a terme les seves propies auditories, i aixi verificar si les
activitats relatives al sistema de qualitat implantat a I'empresa, incloent aquelles
derivades del sistema APPCC i els resultats corresponents, compleixen els

requisits previstos i exigibles.
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El procediment preveu que es realitzin auditories internes per establir mesures

correctores i verificant-ne el seu compliment.

5.3. Control del procés

Al procés hi ha diferents elements a controlar, com son la temperatura de les
cameres i sales, la manipulacié i el bon funcionament de I'envasat al buit i
'envasat amb gas (atmosfera modificada). Per aix0, el Sistema d’Analisis de
Perills i Punts critics de control estableix aquest punts del procés com a perills
significatius.

La temperatura de les cambres queda registrat en el registre R-004 del
Procediment pel control per la temperatura (P-012). També es controla
mitjancant el Procediment per la comprovacié de la temperatura i humitat a la
sala blanca (P-021), perqué son dos parametres que poden afectar al producte

provocant creixement microbiologic.

El control de buit i gas esta documentat com es realitza i es registre al

Procediment d’elaboracié de Producte (P-002).

El control de les materies primeres es realitza mitjancant el Pla d’analisis (P-
018), que consta de les analisis microbiologiques fetes en peces per llescar i
sobres ja realitzats. Aquests també ens permeten saber si s’esta treballant de

forma correcta (manipulacio) i si funciona el Pla de neteja i desinfeccio (P-003)

També es controla mitjangant detectors de metalls la possible contaminacio
fisica dels envasos, per la qual cosa s’ha establert el Procediment del detector
de metalls (P-19), on s’indica la frequéncia en qué es fan els controls i com s’ha

d’actuar en el cas de trobar alguna contaminacio fisica.
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5.4. Control de la quantitat

L’empresa té un procediment per controlar que les bascules, tant de les
llescadores com les del control de pes dels envasos, pesin de forma correcte.

Per aixd0 una empresa externa en realitza el manteniment, reparacio i calibracio.

L'organitzacié disposa d'un Procediment per controlar i comprovar que els
productes que es comercialitzen tenen el pes correcte, aquest és el

Procediment per la calibracio i comprovacié d’equips de mesura (P-011).

5.5. Llangament de nous productes al mercat

L’empresa té implementat un procediment que regula i controla el llancament

de nous productes al mercat: Procediment estudi envelliment (P-030).

5.6. L’analisis del producte

Com s’ha esmentat anteriorment I'empresa té contractat un laboratori extern

gue realitza periodicament analisis en els productes.

5.7. L’atenciod a les queixes

L’empresa disposa d'un procediment que especifica com tractar les queixes

sobre productes, com es generen les mesures correctores i com s’apliquen.
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- Procediment de gestid de queixes (P-028)

- Procediment Productes no conformes (P-010)

5.8. Laretirada del producte

En el cas de tenir que retirar algun producte del mercat 'empresa té implantat i
en funcionament un procediment que especifica com realitzar una retirada de

producte. Procediment per la retirada de producte del mercat (P-020)

5.9. El control del producte no conforme i les mesures correctores

L’empresa disposa d’un seguit de procediments per tractar les no conformitats i
assegurar que els productes no conformes estan clarament definits, etiquetats i

separats dels altres.

L’objectiu d’analisis de les causes i I'aplicaci6 de mesures correctores és la

millora continua del producte i dels serveis que es donen al client.
- Procediment de control productes no conformes (P-010)
- Procediment d’inspecci6 del producte (P-013)

- Procediment d’accions correctores i preventives (P-014)
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