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La industrialitzacié dels sistemes agroalimentaris arreu del mén ha generat una
cultura d'aliments quilométrics que limita la capil-laritat de la pagesia de proximitat i
de les productores agroalimentaries locals. El mercat internacional d'aliments continua
pressionant cap a estructures oligopoliques agressives que desprestigien les empreses
locals a favor d’'una economia globalitzada insostenible, incapa¢ de donar resposta als
principals reptes socioeconomics del mén rural.

Per sort, tot i que de manera progressiva, aquesta tendéncia insolidaria esta tenint
una resposta des de models de produccié i consum més justos, sostenibles i
coherents, que passen per recuperar el “caliu huma” de les relacions alimentaries.
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Cada vegada més persones productores i
consumidores es comprometen amb els
sistemes agroalimentaris locals.

Aquest fet és revolucionari en tant que cada gest compta i cada passa vers apropar
I'alimentacié a casa €s una petita gran gesta.
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Una mostra del canvi de tendéncia és I'impacte que ha tingut la COVID-19 a les xarxes
locals alimentaries. Durant els primers mesos de la pandémia la demanda de
productes locals i ecologics distribuits de manera directa, va experimentar un augment
rellevant que va impactar en moltes de les petites empreses agroalimentaries locals.
En resposta a aquesta demanda, un dels elements que sorgeix a debat és la necessitat
de realitzar de manera col-lectiva un canvi d’escala. La poblacid, sobretot urbana,
demanda i demandara cada vegada més, aliments saludables produits al mén rural.
Per cobrir aquesta necessitat cal enfortir els equipaments que faciliten la produccio,
I'elaboracio, la transformacio i la distribucié dels aliments de proximitat.

Una de les infraestructures que articula la
cadena agroalimentaria de les petites
empreses locals son els obradors compartits.

Aquests equipaments tenen l'objectiu de facilitar I'elaboracié per part de persones
emprenedores que cerquen un valor afegit produint aliments transformats que
diversifiquen la produccié agraria local. Incrementar l'oferta per omplir la senalla
setmanal de les cuines familiars i col-lectives és un element més a favor, tant pel
desenvolupament rural, com per 'alimentacié sostenible.

Es per aquest motiu que, en els darrers anys, entitats tant publiques com privades han
promogut els obradors compartits, que han demostrat ser espais de dinamitzacié on
es realca la iniciativa emprenedora i la implementacié de projectes innovadors en els
territoris rurals: son equipaments d’accié social i economica, que promouen noves
relacions entre les persones i les empreses del territori. Sén punts de trobada, espais
d'innovacid, centres de logistica, aules de formacio, referents d'inspiracié... Tota una
serie datributs que fan que els obradors compartits siguin molt més que un
equipament per elaborar un producte agroalimentari.

En aquest moment de canvi de tendéencia i de clam per estructurar noves relacions de
suport i acompanyament, neix la Xarxa d’espais d’emprenedoria agroalimentaria de
Catalunya (XEMAC), amb la voluntat de ser el punt de trobada de les persones i
entitats que treballen per la incorporacié progressiva al sector agroalimentari. La
XEMAC pretén promoure i dinamitzar empreses innovadores arrelades al territori, tant
des del suport als obradors compartits com als espais test agraris. A més, articula i
connecta els diversos serveis d'emprenedoria agroalimentaria actius a Catalunya, amb
la finalitat d’intercanviar coneixements, eines i estrategies.



https://pamapam.org/ca/blog/xarxes-alimentaries-locals-covid-19/
http://www.xemac.org/
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La XEMAC vol donar resposta, des
de la generacio de lligams entre els
projectes existents, a les
necessitats que afloren en els
projectes d’'emprenedoria
agroalimentaria. D'aquesta manera
enxarxa tant a les entitats que
dinamitzen els obradors compartits
i els espais test agraris, com a les
que ofereixen serveis
d’emprenedoria agroalimentaria.

La creaci6 de xarxa és un element
d'enfortiment i Vvisibilitzacié, que ha de
permetre el canvi descala de la produccio
agraria local. 1

A Catalunya, des de fa uns anys, shan
multiplicat les iniciatives d’'obradors
compartits. Es pot veure amb les publicacions
Manual d'obradors compartits, impulsat per
la Plataforma per la Sobirania Alimentaria del
Pais Valencia (2018) o en la Guia de la creacio
i_gestio d'espais compartits de produccio
agroalimentaria, pel Consorci Leader del
Camp (2019). Aquestes publicacions ajuden a
visualitzar els passos que cal donar per posar
en marxa un obrador compartit, posant
I'accent en elements basics per implementar
aquest tipus de dispositius com la legislacio
sanitaria, els tramits urbanistics o la seguretat
alimentaria. També donen pautes per arribar
a una bona gestio, tant publica com
col-lectiva, d'aquests espais d’emprenedoria
agroalimentaria. Es per aquest motiu que s'ha
empreat una part del seu contingut per la part
més técnica de la present publicacié.



https://cerai.org/wordpress/wp-content/uploads/2018/09/manual-obradors-val.pdf
https://www.leaderdelcamp.cat/wp-content/uploads/2021/03/obradors-cat-plecs-web.pdf
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Si bé és cert que a Catalunya hi ha cada vegada més
obradors compartits, també ho és que aquests espais
no funcionarien sense les persones que els fan possibles
i que aposten per a fer-ne Us, innovant en elaboracions
noves, proposant nous canals comercials o creant
sinergies entre diferents empreses, entre d'altres.

Es per aquest motiu que la present publicacié dona valor a les experiéncies personals
de les persones que en formen part. D'aquesta manera s'emfatitza en aquells punts en
els que es comparteixen recursos i espais de treball, que sén els que donen vida tant a
les persones emprenedores com a les persones que els donen suport. Per reforcar el
taranna huma de les relacions en els sistemes agroalimentaris locals, aquesta guia se
centra en les persones productores. Acostant-nos a la seva realitat, entenent les
problematiques comunes i donant a coneixer aquelles necessitats més globals que té
actualment el moén dels obradors compartits a Catalunya. Confiem que aquesta mirada
sigui util per totes aquelles que voleu engegar el vostre projecte emprenedor, aixi com
per a les que hivoleu donar suport amb la vostra tasca d'acompanyament.
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Compartir espais de produccié agroalimentaria és una practica que sha fet
tradicionalment a les zones rurals. Segurament es recorda aquells forns on es podien
fer coccions per a diferents persones del poble o els trulls de gesti6 col-lectiva on cada
persona productora elaborava el seu oli. Aquests espais han anat perdent presencia
per donar pas a equipaments d'us més industrial en els que s’elaboren quantitats més
grans i amb processos allunyats de la matéria prima local.

Fruit de la necessitat detectada a diferents indrets del territori, sobretot per les
persones productores, sorgeixen projectes que basen la seva innovacié en la
recuperacio d'aquests equipaments de proximitat. A Europa s'identifiquen experiéncies
on han sorgit un seguit d'iniciatives per reactivar les petites economies locals i
optimitzar els costos de produccié que sovint suposa tenir un obrador propi. Sovint, a
més a mes, estan caracteritzades per treballar cap a un canvi de model de produccié
gue passa per la reactivacié de I'economia local, la comercialitzacié en canals curts i la
produccié en base a sistemes saludables i sostenibles, entre d'altres.

A Franca hi ha una extensa xarxa d'obradors que s'utilitzen de forma col-lectiva que
compta amb un lloc web amb uns 150 exemples localitzats.

Als Paisos Catalans l'entitat pionera va ser Concactiva quan l'any 2007 al municipi de
0 . . . . : ,
Barbera de la Conca, inaugura el Viver de Celleristes. La idea de l'obrador per

elaborar vi va sorgir de la propia necessitat del territori, ja que els productors veien
que malvenien la seva matéria prima a grans distribuidores. Amb l'ajuda i el
compromis de les entitats de la zona, com I'Ajuntament de Barbera de la Conca o el
Consell Comarcal de la Conca de Barbera, es van anar teixint aliances per a poder tirar
endavant el projecte. El resultat va ser el primer viver agroalimentari especialitzat en la
produccio de vi d'arreu de |'Estat Espanyol. Fer-ho, no va ser facil, ja que van necessitar
més de 5 anys des del naixement de la idea (2003) fins a I'obertura de I'espai (2007).



http://www.ateliersdetransformationcollectifs.fr/
http://www.concactiva.cat/viver-celleristes/presentacio
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La dinamitzacié des de Concactiva continua anys més tard, obrint I'any 2016 el primer
obrador agroalimentari a les seves oficines de Montblanc, I'Espai Cuina, amb la idea
d'ajudar als petits productors del territori en I'elaboracié alimentaria. L'aposta clara
d'aquest organisme cap al viverisme com a font d'emprenedoria en el sector
agroalimentari, suposa donar una volta a la idea que aquest tipus d'infraestructures
sovint estan associades a altres sectors i visibilitza la necessitat creixent d’aquest tipus
d’espais als territoris rurals.

L'altra entitat que innova en aquesta visio col-lectiva de I'elaboracié agroalimentaria es
la Plataforma per la Sobirania Alimentaria del Pais Valencia, que des de 2014
treballa per a la millora de la regulacié en la normativa dels obradors, amb l'objectiu de
facilitar-ne la creaci6 i la sostenibilitat, centrant-se en la realitat valenciana. Al
desembre del 2017 van comencar a organitzar jornades per estimular aquests
dispositius compartits, on s'emfatitzava el seu potencial transformador en I'economia
rural i s'hi van treballar aspectes més tecnics, sobretot legals i normatius. Aquestes
jornades van ser adrecades a un public ampli, des de l'administracié com a
dinamitzadores i passant per persones productores o gent que treballa per la
transformacié de I'economia en ambits socials. De fet, hi van col-laborar institucions i
entitats, on cal destacar la del Centre d’Estudis Rurals i d’Agricultura Internacional
(CERAI) i la de la Fundacion Daniel y Nina Carasso. Arrel d'aquestes jornades, es
publica al 2018 el primer Manual d’obradors compartits; una eina de dinamitzacio
socioeconomica del territori, fruit de tota la feina que s’hi va recollir. =

Es a partir d'aquesta publicacié, que creix a Catalunya linterés per aquesta tipologia
d'espais, i a l'estiu del 2019, la cooperativa Tres Cadires, que ja tenia un obrador
compartit, juntament amb CERAI i la col-laboracié de Ponent Coopera, fan el primer
curs d'obradors compartits a Catalunya, amb l'objectiu de donar-los a conéixer i
demostrar que hi ha altres maneres d'elaborar. L'efecte immediat va ser la creacié d'un
grup de Telegram com a canal de comunicacié informal per a les persones
emprenedores que necessiten compartir recursos, mirades i experiéncies. Aquest grup
s’ha evidenciat com una eina clau per a la dinamitzaci6 del sector.

Mentrestant, sorgeixen altres iniciatives com la del municipi de Tagamanent (Valles
Oriental), que considera la possibilitat d'obrir un obrador similar al de I'Espai Cuina, en
el seu territori per tal d'oferir als productors de la zona, un espai on puguin elaborar i
dotar de valor afegit al seu producte. Tal i com passa amb el Viver de Celleristes, també
sorgeix d'una necessitat i al 2018, obre les portes VEAMAT, el tercer viver
agroalimentari de Catalunya.

A l'octubre del 2019, la revista Agrocultura publica un article de I'Alba Gros Obradors
Compartits, una tendéncia a I'alca, on hi ha un molt bon recull de les experiencies que



http://www.concactiva.cat/espai-cuina/presentacio
https://sobiranialimentariapv.org/
https://cerai.org/
https://cerai.org/
https://cerai.org/
https://www.fondationcarasso.org/es/
https://cerai.org/wordpress/wp-content/uploads/2018/09/manual-obradors-cas.pdf
https://ponentcoopera.cat/
https://t.me/obradorscompartits
https://www.tagamanent.cat/obrador/
https://www.agrocultura.org/wp-content/uploads/2019/10/iniciatives_77.pdf
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han sorgit a Catalunya en els ultims anys. | pocs mesos després, el Consorci Leader
del Camp, redacta la Guia de creacié i gestiéo d’espais compartits de produccio
agroalimentaria, dirigida especialment a I'administracio i la primera de Catalunya.

La dinamitzacié dels obradors
compartits a Catalunya comenca a
endolcir-se. Concactiva acaba
d’inaugurar, I'any 2021, I'obrador de
cerveses Base Activa de Santa
Coloma de Queralt i esta treballant
en un proper obrador d'oli; el canal
de Telegram d'obradors compartits
rep nous usuaris setmana a setmana
i petites productores pensen en
compartir el seu obrador per a poder
vincular-se amb altres projectes. El
dinamisme d’entitats publiques com
Concactiva o de cooperatives com
Tres Cadires, mostra la necessitat que
m| respira el territori i la realitat de fer
possible projectes de dinamitzacio
agraria i alimentaria que donen eines
a les zones rurals per caminar cap a
models més sostenibles.

La  publicacié, juntament amb
aquesta guia, del nou mapa
d’obradors compartits, és un
resultat més de la necessitat de
vincular els diferents projectes que
s'estan movent pel territori i de
visibilitzar la importancia que tenen
en zones rurals on la necessitat de
diversificar l'economia agraria és
essencial. Aquests darrers anys
multiples i diverses iniciatives pinten
el mapa de I'elaboracio
agroalimentaria local a Catalunya on
entitats, tant publiques com privades,
dinamitzen aquests espais
d'emprenedoria agroalimentaria
local.



https://www.leaderdelcamp.cat/
https://www.leaderdelcamp.cat/
https://www.leaderdelcamp.cat/
https://www.leaderdelcamp.cat/
https://www.leaderdelcamp.cat/
https://www.leaderdelcamp.cat/wp-content/uploads/2021/03/obradors-cat-plecs-web.pdf
https://obradorscompartits.cat/
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Un obrador compartit és un espai on diverses persones o empreses poden preparar
les seves elaboracions per treure-les al mercat amb un registre sanitari.

3.1 QUE SON ELS OBRADORS COMPARTITS

S'entenen com un espai gestionat, generalment de forma col-lectiva, que té com a
activitat la transformaci6 d'aliments o de productes primaris. Es pot configurar com un
local de transformaci6 d'un sol tipus de producte més especialitzat, com per exemple
lactics o carnis, 0 més diversificat, com ara preparats d'origen vegetal. Aquests Ultims,
poden compartir alguns espais comuns seguint una serie de condicions per tal que es
garanteixi la seguretat alimentaria.

Aquests obradors poden tenir formules de gestio i participacié molt diverses. Poden
tenir un registre sanitari municipal o un de general (RSIPAC).

Actualment a Catalunya s'hi troben diferents tipologies d’obradors. Es poden classificar
de diferents maneres i tenim exemples de practicament tots ells:

Segons la tipologia de terreny/edifici on s'ubiquen:

@2 Espais desaprofitats als mercats municipals.

o Espais municipals sense Us.

Q> Habitaci6 separada dins d'una masia.

(> Cuines equipades als espais municipals, com centres culturals, escoles, antic bar de
la cooperativa...

O> Obrador-botiga: local on, a més de transformar-se els aliments, hi ha un espai per a
la venda, s'organitzen tallers d'oci, de formacié, etc.

C_% Obrador mobil (tipus vehicles adaptats).

(0> Obradors d’estructura modular.

Segons el tipus d'elaboracio:

> Transformacié limitada/especialitzada a un sol tipus o familia de productes.
C> Transformacié de productes diversificats o multiproducte.

Segons la titularitat:

(> Public: obrador creat amb fons publics, impulsat des d'una administraci6 publica
(Ajuntament, Consell Comarcal, etc.) a disposici6 de qualsevol iniciativa que
compleixi uns parametres determinats.

(> Privat: obrador impulsat per un particular o empresa amb anim de lucre, constituit
amb fons privats, utilitzat per diverses persones o projectes col-lectius.

O> Iniciativa social: obrador engegat amb una inversié col-lectiva i desinteressada, on
hi ha involucrats diversos col-lectius del teixit local.

(> Mixt: fons publics, privats i socials.
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En funci6 de com es defineixen els aspectes anteriors, la vertebracié pot ser més
jerarquitzada i vertical o bé, més assemblearia i cooperativa.

En els obradors de capital social i en els obradors publics on a darrera hi ha una
cooperativa que s'encarrega de la gestido de l'espai i l'activitat, I'estructura és més
horitzontal i democratica. Les decisions es prenen generalment de forma col-lectiva. En
aquests casos, el fet de participar va sempre més enlla de I'acte de votar les decisions
en assemblea. Participar és involucrar-se en la creacio de les decisions.

Per altra banda, en altres casos podem trobar una estructura més vertical. Les
decisions es prenen a nivell dels empresaris o propietaris de les instal-lacions, segons
els seus criteris i sense haver de passar per una valoracié o votacié col-lectiva. Els
usuaris no participen activament de les decisions finals.

Alguns obradors publics actuen com a vivers per a petites empreses alimentaries
que tenen la finalitat d'obrir les portes a I'emprenedoria. Sén espais adequats i amb
maquinaria concreta per tal que futurs productors provin el seu negoci d’'elaboracio
alimentaria amb garanties, i valorin si la idea funciona com s’esperaven o no. També
els permet adquirir experiéncia prévia abans de decidir instal-lar-se per compte propi.

En aquests espais hi sol haver, a part del lloguer de I'espai, assessorament en temes
relacionats amb l'elaboracié dels productes i suport a la comercialitzacié, la viabilitat
economica i/o el model de negoci, entre d'altres.
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3.2 EL PERQUE DE L'AUGMENT DETSBRADORS
COMPARTITS

La paraula obrador compartit és cada vegada més comu quan parlem de sistemes
agroalimentaris locals. Dins el sector agroecologic, els obradors compartits es veuen
com una peca fonamental per dinamitzar 'economia rural, per fixar poblacié a traveés
de la creacié de nous espais de treball fomentant I'autoocupacié, i per consolidar
projectes que, d'una altra manera, serien del tot inviables.

Tal i com s’ha dit en el punt anterior, en alguns casos, els obradors compartits actuen
com a viver d'empreses on les persones emprenedores poden iniciar l'activitat de
transformacié agroalimentaria sense haver d'assumir el cost de la infraestructura
inicial necessaria abans de tenir el projecte consolidat.

Aquests equipaments, que sovint sorgeixen
d’entitats publiques, ajuden a la pagesia, a fer el
pas de diversificar la seva activitat i no quedar-se
nomeés en la fase de produccié primaria. Aixi doncs,
transformen els seus productes i poden tenir un
control de tota la cadena d'elaboracié. Aquest és
un dels principals motius que condueix a alguns
agricultors i ramaders a fer-se els obradors a la
propia finca, o veuen en els obradors compartits
una manera facil de poder tenir aquest control del
procés de transformacié sota un registre sanitari,
tot mantenint la personalitzacié del producte sense
haver d'afrontar la inversié inicial.

Podem dir que els obradors compartits
aconsegueixen efectes positius en diferents
ambits: potencien l'autoocupacié i la fixacié de
poblacié en entorns rurals, donen valor afegit a la
produccié primaria, ajuden a dinamitzar l'activitat
agraria i ramadera i ajuden a controlar i a donar
sortida als excedents de producte. En els obradors
compartits s’hi produeixen productes artesanals,
de qualitat i de proximitat, s'hi generen dinamiques
de col-laboraci6 i de treball en xarxa, s'optimitzen
espais municipals desaprofitats i actuen com a
punt de trobada entre productors i persones
consumidores.
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Efectes positius dels
obradors compartits

ol
> Potencien l'autoocupacio i la fixacié de
. . 7
la poblacio en entorns rurals.
S —

> Donen valor afegit a la produccié
primaria.

> Afavoreixen la dinamitzacio de
I'activitat agricola i ramadera. \

Assisteixen a donar sortida als
excedents del producte.

Fomenten la produccié artesana, de
qualitat i de proximitat.

Generen dinamiques de col-laboracio i
de treball en xarxa.

v V VvV V

Optimitzen espais municipals
desaprofitats.

> Actuen com a punt de trobada entre
productors i consumidors.

Aixi doncs, l'augment d'aquestes infraestructures de transformacié agroalimentaria
comunitaries s’ha produit de forma natural i gracies a la bona feina que els obradors
compartits pioners han dut a terme.

Aquests han demostrat que es pot funcionar de forma participativa, complint amb les
normatives corresponents, tornant a teixir xarxes, cooperant, compartint i
revalortizant els productes locals, les elaboracions artesanals i els productes de
proximitat.
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3.3 LOCALITZACIO DELS OBRADORS CO
A CATALUNYA

La major part dels obradors compartits que hi ha actualment a Catalunya han nascut a
partir de I'any 2014 en endavant, amb I'excepcié del Viver de Celleristes de la Conca de
Barbera, que va néixer I'any 2007.

Durant el projecte de la XEMAC s’han pogut compartir experiéncies i entrevistes amb
molts dels obradors actuals. Els obradors pioners sovint destaquen la complexitat que
van tenir per a posar-se en funcionament. Van obrir cami i van fer front a determinats
punts ideologics, administratius, urbanistics i normatius, etc. que dificultaven la
creacié i obertura d'aquesta tipologia d’espais innovadors.

Tot i que actualment aquest cami és més planer, hi continua havent entrebancs per a
poder obrir un nou obrador o per a posar un obrador propi a disposicio d'altres
usuaris.

Es cert que gracies a la solidaritat i companyonia que envolta els obradors compartits,

m| junt amb la dinamitzacié que la cooperativa Tres Cadires ha liderat, s’han creat espais
de comunicacié informal, com n’és el canal de , per
debatre certes situacions concretes, pors i incerteses i en certa manera, donar suport,
recolzament i energia a aquelles persones i entitats que decideixen apostar per aquest
tipus d’'obradors.

Durant aquests darrers anys també han sorgit projectes com el PECT Ben Smart
Rural, que en una de les seves accions anomenada Rural equipa’t, ha empes alguns
projectes col-lectius per la creaci6 de nous obradors compartits a partir de les
necessitats detectades en diferents territoris de la provincia de Barcelona. Actualment,
molts d'aquests obradors estan en procés de construccid, pero en destaquen alguns
on s'hi faran processos de transformacié més especialitzats com els escorxadors de
baixa capacitat per a petits remugants, una sala de desfer i una formatgeria.

Aixi doncs el mapa dobradors compartits de Catalunya ha anat creixent
exponencialment durant aquests darrers anys i s'espera que aquesta evolucié pugui
continuar i dotar a més territoris d'obradors compartits i d'activitat de transformacio.

A continuacié, hi ha una taula resum dels obradors compartits que estan en
funcionament actualment a Catalunya i que ja tenen activitat compartida:


https://t.me/obradorscompartits
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lBbrczldors compartits

A la nova pagina web d'obradors compatits en la que s’ha estat treballant des del
projecte de la XEMAC, a través d'un grup motor liderat per Tres Cadires i amb la
col-laboracié d'altres persones a titol individual vinculades al sector, s'hi recullen els
obradors que hi ha a Catalunya: els que estan en activitat, els incipients o en
construccio, i altres que per ara no s'estan compartint perd que els gestors (privats o
no) tenen la voluntat de fer-ho.

En el mapa, es classifiquen en funcié de la seva tipologia de producte (a través de les
claus sanitaries) i altres caracteristiques importants. També s'hi troba una fitxa breu
amb els contactes i la maquinaria inclosa a l'obrador, i els projectes que ja
comparteixen espai, entre d'altres.

La finalitat principal d'aquest mapa és oferir la possibilitat de localitzar de forma agil un
obrador proper al projecte de les persones emprenedores, tant pel que fa a la tipologia
de producte i caracteristiques tecniques necessaries, com per la distancia. A més, en
aquesta mateixa web hi ha un apartat de FAQS que poden ser d'utilitat si el que es vol
és tirar endavant l'obertura d'un nou obrador.

Les cuines compartides no sén

obradors compartits

Des de fa uns anys també han aparegut, sobretot a Barcelona
ciutat, moltes cuines col-lectives, també anomenades “Dark
kitchens”. En algunes d'aquestes cuines és on s'elaboren la
major part de plats preparats que es distribueixen a traves
d'un servei d'enviament extern, el que s'anomena delivery.
Aquest tipus de cuines s’han multiplicat i el confinament ha
accentuat aquesta tendencia.

Aquests espais, pero, tenen una activitat més similar a un
coworking en que es lloguen espais de cuina per hores. Es
tracta d'una formula que fan servir alguns emprenedors per
veure la sortida dels seus plats a domicili abans d'obrir un
establiment de restauracio propi.

En tot cas, aquestes cuines no s’han inclos com a obradors
compartits ja que la seva filosofia, funcionament i tipologia
difereixen molt del que entenem com a obrador compartit.



https://obradorscompartits.cat/?l=&lat=41.76517&lon=1.91711&zoom=8
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Incidéncia dels obradors compartits en el desenvelupament territorial

=

Parlar d’obradors compartits no nomeés és parlar dinfraestructures compartides;
aquests tipus de projectes destaquen per ser punts de trobada i de cooperaci6 entre
els mateixos usuaris. També sén espais de dinamitzacio territorial.
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Dinamitzar és fer que les idees es desenvolupin, i amb
I'existéncia d'obradors col-lectius en zones rurals,
s'aconsegueix que moltes de les iniciatives de 'emprenedoria
agroalimentaria es puguin efectuar i arrelar en territoris

que, de forma general, tenen dificultat per retenir poblacid.

De fet, la preséncia dobradors compartits €s una peca clau per a qué molts
productors facin el pas de transformar els seus productes d'una manera meés propera i
artesanal. Pero també cal destacar la feina de molts dels elaboradors que participen
d’'aquests espais i que son compradors de productes procedents de la pagesia local.
Aquestes elaboracions i transformacions de productes permeten allargar la vida als
productes frescos, de manera que es pot esgraonar més la seva comercialitzacio,
augmentant el temps en que poden ser consumits.




Incidéncia dels obradors compartits en el desenvolupament TerriTorigl_]

Els obradors compartits sén una font d'emprenedoria. La seva importancia, pero, no
rau només en la produccio; per generar aquests tipus d'espais es requereixen
d’'esforcos comuns per part dels diferents agents del territori.

Es una peca clau a I'hora d’ajudar als joves que
volen emprendre en el sector de I'alimentacié i,
consequentment, també ajuda a donar resposta
a la crisi generacional que viu el sector primari.
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Tenir un obrador compartit ofereix
riquesa al territori en diversos ambits,
com lI'economic, el social o el cultural.

Per altra banda, també permet crear sinergies entre diferents actors, estimular la
creacié de grups de produccié que comporta dotar de visibilitat al producte local o
incentivar el consum de productes de proximitat. A més a més, a nivell social es
restableix el compromis amb els valors agroecologics, de la mateixa manera que
promociona el desenvolupament comunitari.



4.1 BENEFICIS PER AL TERRITORI

Els obradors compartits ajuden al manteniment d'explotacions agricoles i ramaderes
en aquelles zones més fragils, on els productors poden tenir la possibilitat de
transformar el producte. Tanmateix, en molts casos, promouen lactivitat
emprenedora en equipaments municipals sense Us, reduint les inversions i afavorint la
creacio de llocs de treball directes.

Aquestes infraestructures reforcen les relacions entre les persones agricultores,
productores i consumidores, permetent que la pagesia pugui explicar en primera
persona l'origen dels seus productes, la seva temporalitat i el sistema d'elaboracié
escollit i dotant al producte de valor afegit. També faciliten la vertebracié dels territoris
rurals, agregant projectes ubicats a la regié que els envolta. Generen cohesid i
integracio social i sobn un contacte estret amb el sector agroalimentari de la zona.

Les entitats que es troben en zones més rurals ajuden a
vincular aquests espais compartits amb la poblacio,
donant visibilitat de l'origen de I'elaboraci6 alimentaria a
les persones consumidores finals. Les activitats de
promocié de productes i els obradors compartits es
poden veure com a eines que participen en el
manteniment i creacié de territoris productius vius,
ajudant a la construcci6 de projectes territorials
dinamics, que apareixen com a una eina essencial per a
la construccié de sistemes agroalimentaris locals.

Dins els obradors compartits, sovint es duen a terme
meés activitats a part de la transformacio i elaboracié de
productes. S'hi donen sinergies entre les diferents
persones i projectes que en fan Us. Per exemple,
promoure fires o mercats de producte local de manera
conjunta,  agilitzar i compartir  circuits  de
comercialitzacio, mentoria de projectes més novells, etc.

Alguns dels obradors compartits que hi ha actualment a
Catalunya inclouen, a més a més, altres activitats com la
divulgacié de la historia de la comarca on es troben i els
seus productes locals, visites de coneixenca dels espais
agraris i de transformacio i divulgacio dels processos de
produccid, activitats formatives tant a nivell de
processos d'elaboracié com a nivell d’habits nutricionals,
dietetica i receptes de cuina tradicionals per recuperar
la memoria historica, entre d'altres.




ROXIMITAT

%.2 POSAR EN VALOR EL PRODUCTE DE

Per a molts productors no és facil ni factible tenir un obrador propi a la finca; en molts
casos provoca que acabin venent la materia prima a grans empreses agroalimentaries
gue seran les encarregades de fer aquesta transformacié. Els productors perden del
tot la tracabilitat del seu producte i sovint es deslliga la zona de produccié de la zona
de venda d’aquests.

Una gran part del sector agrari veu com la qualitat dels aliments que ells han produit a
les seves finques, perd valor en el moment de la transformaci6; la majoria de
processos que es duen a terme son totalment industrials, on es prima abans la
rapidesa que la qualitat.

En aquest sentit els obradors compartits permeten que siguin els mateixos productors
els que transformin els seus aliments en el seu lloc d'origen (municipi, comarca,
provincia) aportant un valor afegit per a I'economia rural i, també, per a les persones
que hi viuen. En d'altres casos, seran nous emprenedors no vinculats al sector primari
directament els que agafaran com a proveidors productors de la pagesia local.

Aquests espais participen activament a la creaci6 d'una veritable renda rural territorial,
contribueixen a donar una imatge de territori i qualitat dels productes que s'hi
elaboren i mostren la qualitat del medi rural on s’han produit, tenint en compte el seu
origen i la seva temporalitat, entre altres. Poc a poc, es consoliden com a nous models
d’'abastiment que marquen les passes a seguir per a assegurar uns preus més justos.
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L'objectiu principal de la majoria d’aquests
tipus d’'obradors és assistir als productors
locals que aposten per transformar els seus
propis aliments.

Oferir un espai on persones emprenedores que estiguin comencant el seu projecte
puguin desenvolupar-lo amb les eines que els obradors compartits els faciliten i

comprovar si aquesta nova activitat de transformacié els aporta el que estaven
buscant.
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Aquest tipus d'infraestructures permeten que el productor elabori el seu producte
tenint el control de tot el procés de transformacié. A més, també s'intenta tancar el
circuit de produccio, amb la qual cosa, ja no només els agricultors o ramaders son
productors, sin6 que es converteixen en elaboradors i comercialitzadors.
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Una peca fonamental per l'existencia dels obradors compartits son els projectes,
iniciatives i persones que els nodreixen, que hi confien i que valoren treballar els seus
productes en aquests equipaments.

Es per aquest motiu que volem centrar-nos en la persona emprenedora per condixer
de primera ma el dia a dia d'un projecte agroalimentari en un obrador compartit. A
continuacié et presentem diferents projectes, cadascun ubicat en un equipament
diferent i en etapes de maduracié diverses, per tal de veure quins han estat els seus
passos, la valoracié d’haver iniciat la seva activitat en aquests espais, els beneficis que
els ha aportat o I'organitzacié del seu pla d'empresa.
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TRES CADIRES

Anna Maria Capdevila, Andreu Culleré i Quim
Pérez

Formacié prévia: Ciencies Politiques-
Robotica educativa- Informatica, Publicitat i
Relacions Publiques. Més recentment alguns
dels components han realitzat el Postgrau de
Dinamitzacié Local Agroecologica i el Postgrau
en Elaboracié de Begudes Destil-lades

D’on sén: Arbeca, Belianes i Corré d’Amunt
Obrador compartit: Tres Cadires

Data d’instal-lacié: 2016

Tipus d'elaboracié: Licors artesans

A on els podem trobar?

@ www.trescadires.cat

. @trescadires

Tres Cadires és una cooperativa de
desenvolupament local sense anim de lucre,
qgue comenca elaborant el licor de vi de nous
en un obrador propi. A partir d'aqui, decideix
obrir 'obrador a altres projectes al identificar
aquesta necessitat i en creure que pot ser
una eina potent per al desenvolupament
local agroecologic, treballant amb xarxa i
fomentant I'economia social i solidaria.

El projecte

L'’Andreu, un dels socis de la cooperativa, veu
una idea de negoci amb l'elaboracié de licor
de nous amb la recepta que es feia a casa
seva i la socialitza amb I'Anna Maria. A partir
d'aqui, decideixen fer un procés
d'emprenedoria col-lectiva. Juntament amb
en Quim, neixen com a cooperativa Tres
Cadires.

En aquell moment, Tres Cadires desconeixia
el sector totalment. Remarquen la sensacié
d'anar amb por i sentir-se poc segurs i
infravalorats a I'anar a parlar amb el personal
técnic de salut que havia de valorar el
projecte.

Naixement de I'obrador propi

Decideixen tirar el projecte endavant i
expliquen que des del juny del 2015 quan fan
les primeres proves, fins a comencar a
'obrador passen bastants mesos. Tenen clar
que l'elaboracié del 2016 ja la volen fer al seu
obrador.

w

El més feixuc és resoldre com has de fer
les coses, un cop saps els tramits que has
de fer, tot és més fluid. Ningu neix
ensenyat!, afirma en Quim.

“Una finestreta unica ho hagués fet tot molt
més senzill”.

El projecte, a part, esta financat pels ajuts
Leader amb la qual cosa implica un seguit de
processos que fan que tot sigui més lent. En
el tema burocratic, tiren pel dret i truquen
constantment a Sanitat per a que els
assessoressin, “tot i que és la seva feina,
quan trucaves més de dos cops ja et deien
gque anessis a una assessoria”.

La data d'obertura de 'obrador de Tres
Cadires és el juny del 2016, any en que volen
fer la primera produccié i cal fer-ho coincidir
amb I'época en que tenen la disponibilitat de
la matéria primera.

Comencen elaborant licor de vi de nous amb
la recepta artesana que feia el pare de
I’Andreu, perd remarquen que no tenien ni
idea d'altres temes com per exemple, que cal
indicar a I'etiqueta, a on poden comprar les
ampolles, com fer la comercialitzacio, etc.
Destaca que també van fer un gran treball de
recerca per passar d'una elaboracié més
artesanal a fer més quantitat de litres a
I'obrador.

LICOR N
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http://www.trescadires.cat/

Amb el temps i I'exit del producte, elaboren
altres licors com el Nyons (licor d'aranyons).
Actualment treballen en 'elaboracié en
ecologic d'un altre licor artesanal.

Decisio de compartir l'obrador

Compartir I'obrador no ho veuen com una linia
de negoci empresarial, sin6 més aviat com una
manera d'optimitzar I'espai i de crear xarxa i
sinergies amb petites productores licoreres de
la zona, amb el mateix model social i
sostenible que els caracteritza. Comencen a
compartir el seu obrador amb altres projectes
cap a la tardor del 2018.

Tot i que ells no ofereixen un suport formal, en
la mesura que poden, si que assessoren
sobretot en temes de licors, creacié de
cooperatives o sobre com comercialitzar. Ho
fan més des d'una vessant d'intercooperacio
entre usuaris que no pas d'assessorament
formal com a un servei més de I'obrador.

Passos previs

En el seu cas, les técniques de Sanitat no
posen cap problema, només adverteixen en
els temes sobre la neteja.

Sobre els registres sanitaris, a I'obrador de
Tres Cadires cal que cadascu tingui el seu
registre propi. En Quim considera que aixo
esta bé ja que “al final la responsabilitat no és
tant de Tres Cadires, sind que és de cada
productora i fa que s'empoderi i que conegui
el procediment amb Sanitat, parlar amb els
técnics i tota aquesta feina que sovint és la
complicada”.

L'Gs de I'espai

Tres Cadires com a usuari de l'obrador per a
I'elaboracié dels seus propis productes, el fa
servir aproximadament uns 30 dies I'any.

Com a responsables de I'obrador, quan es fan
altres elaboracions licoreres, els productors
d'aquests altres licors poden posar els peus a
'obrador i entrar a controlar I'elaboracio, pero
sempre és sota el registre sanitari i supervisio
dels membres de Tres Cadires.

Pel que fa a problematiques sobre I'is de
I'espai, no n’hi ha hagut, de fet, el que
argumenten és que l'obrador continua estant
molt infrautilitzat.

Sinergies i comercialitzacions conjuntes
Tal i com passa amb el tema dels
assessoraments, a nivell formal no hi ha
comercialitzacié conjunta.

Al haver-hi projectes afins, pero, fa que es
generin sinergies de manera no formal
amb una inércia natural, que segurament
existirien sense que aquests usuaris
formin part del mateix obrador, pero que
obviament el fet de compartir espais ho fa
tot més facil, expliquen.

Amb Corremarges estan dins de la xarxa de
petites productores de Mosaic de Seca, i amb
La Sobirana fan distribucié conjunta.

Remarquen molt que en realitat la
cooperacio sorgeix pel fet de ser projectes
afins, pero que pel fet d’entrar a l'obrador no
implica directament una logistica o una
distribucié compartida.

Dinamitzacié del territori

Tres Cadires ha intentat desenvolupar la part
licorera, pero¢ s'ha topat amb la falta de
dinamitzacié amb el territori. Creuen que els
obradors compartits s’haurien de crear,
sobretot els comunitaris i publics, en base a
les necessitats del territori, i admeten que no
va ser el seu cas. Ells van crear el seu obrador
i van decidir compartir-lo, sense que el
territori els hi ho demanés i és on hi veuen
un “handicap”.

Els obradors compartits creuen que han
d'estar al servei del sector primari i situats en
entorn rural i que serveixin per donar valor
afegit als productes primaris. Ells posen el
seu obrador a disposicié per aquests usos i
comenten que els agradaria poder arribar
més al sector primari de la zona.

La valoracié general de compartir
I'obrador

Creuen que els falta experieéncia omplint
I'obrador per a poder fer una bona valoracio.
Pero fins al moment, la consideren “del tot
positiva!”



Qué millorarieu

Parlen de la dicotomia de pensar que si
s'invertis més en l'obrador, sobretot en
maquinaria, es podria obrir a més usuaris i
Tres Cadires creixeria com a model d’obrador
compartit i es dinamitzaria més el territori.
Perd en el seu moment es va prendre la
decisi6 de no invertir més en infraestructura,
tot i que si que s’han fet petites millores.

“Un obrador compartit costa d'omplir si no
tens una bona infraestructura, i nosaltres
com a Tres Cadires vam prendre la decisio
conscient de no fer-la, sabent els riscos que
aix0 implica. Potser en un parell d'anys veiem
que ens hem equivocat...”, comenta en Quim.

El pas a seguir després de passar per un
obrador compartit és...

Si sén realistes, creuen que depenent del
projecte sera tenir un obrador propi sense
compartir. Pero fent la carta als reis, i
pensant en models locals agroecologics els
agradaria pensar que en un futur no massa
llunya, en pobles de 3000, 5000 habitants hi
hagi obradors col-lectius que ajudin als
productors locals.

En el vostre futur hi ha...

“La certificacio de I'obrador en ecologic,
I'elaboracié de nous productes i esperem
poder tenir més usuaris a l'obrador”, conclou
en Quim.

EI VI DE NOUS i el NYONS (licor d’aranyons, conegut com a patxaran). De receptes casolanes i
elaborats artesanalment amb materies primeres de proximitat, els seus licors transmeten
territori i tradicid.

El licor que va fer créixer a Tres Cadires va ser el de Vi de nous; suau amb base de vi i maceracio
de nous verdes, sense herbes. Una recepta tradicional i recuperada de I'oblit.
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MUXA KOMBUXA

Dani Mercader i Sascha La Torre

Ocupaci6 prévia: Dani Mercader és agricultor
ecologic. Sascha La Torre es dedicava a la
restauracio, com a chef

D’on sén: Bonastre, comarca del Baix Penedes
Obrador compartit: Espai Cuina - Concactiva
Data d’instal-lacié: 2019

Tipus d'elaboracié: Te Kombutxa

A on els podem trobar?

@ www.muxakombuxa.com

@ hola@muxakombuxa.com

@muxakombuxa

En Daniel, agricultor ecologic i en Sascha,
chef autonom, sén dos amics que
comparteixen més que una ideologia:
elaboren i comercialitzen te kombutxa. | com
tots els grans projectes, ens diuen “va
comencar en un garatge!”.

La necessitat de tenir un registre sanitari, fa
que busquin opcions a prop de la seva
ubicacié, i la més propera és ConcActiva.

Muxa Kombuxa sorgeix...

Al cap d'un any d’experimentar en
I'elaboracié de te kombutxa, decideixen
comercialitzar-lo arrel del gran éxit que veien
que podia tenir.

Comencen a informar-se i a buscar
alternatives per a poder iniciar el negoci i és
com es troben amb els obradors compartits.

En Dani Mercader participa en una xerrada
gue organitza Tres Cadires sobre obradors
compartits al Vendrell

alli ens vam adonar de les grans
diferéncies que hi ha entre obradors...
Va ser curiés veure com en un mateix
territori, tenim gairebé dues legislacions
diferents a I'hora de tenir registres
sanitaris.

Recorden que al sortir de la xerrada, es
posen a buscar un obrador en el qual ells hi
encaixessin i que els resultés practic a nivell
logistic. Al cap d'uns mesos, consideren que
el més viable és I'obrador Espai Cuina de
Montblanc.

Elaborar al viver d’Espai Cuina a L
Montblanc

Després de buscar entre diferents obradors,
opten per I'Espai Cuina. Per entrar a formar
part del viver agroalimentari presenten el
projecte i tota la documentacié necessaria
que reclama sanitat; diagrames de flux, de
tracabilitat, etc.

Muxa Kombuxa porta relativament poc
temps a l'obrador, des de l'octubre del 2019.

L'estada, els esta permetent aprendre poc a
poc i a “base d'hosties”, diuen rient.

Tot i que no creuen que puguin aportar
massa informacio sobre la seva estada a
I'obrador degut a que hi ha hagut la
pandémia pel mig, n'estan satisfets. L'estada
els esta permetent aprendre poc a poc.

En general hi veuen poca dinamitzacio i creuen
que es podrien crear més sinergies entre les
usuaries si es coneguessin entre totes.
Entenen, perd, que han entrat en un moment
delicat i que “potser la gent que treballa a
Concactiva no té temps per a fer-ho".


http://www.muxakombuxa.com/
mailto:hola@muxakombuxa.com
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Elaborar en un espai compartit

El procés d'elaboracié del seu producte és
d'entre tres i sis setmanes. Durant la
temporada alta, utilitzen 'obrador entre 2 0 3
dies per setmana. “Nomeés reservant amb
antelacio ja pots anar a I'obrador, el
problema és quan en necessites fer Us i et
topes amb les formacions que s'estan
impartint o amb altres usuaries que també
I'han d'utilitzar, perd en general no hi sol
haver problemes”.

Tot i que I'obrador de ConcActiva esta molt
equipat, ells prefereixen utilitzar la seva
propia maquinaria, pero si que fan Us del
magatzem de I'espai.

L'estada en un obrador compartit
permet...
“La valoracio és molt bona”, expliquen.

A Muxa Kombuxa els ha permes tenir el
registre sanitari per a comencar la
comercialitzacié del seu producte i tenir
aquest petit impuls al comencar el projecte.

”

“Es la soluci6 que voliem i que necessitavem”.

Tant en Dani com en Sascha, consideren que

el fet que hi hagi aquest tipus de
projectes, fa que es pugui crear una base
per a emprendre els petits projectes que
comencen.

El pas a seguir després de passar per un
obrador compartit és...
Crear el seu propi obrador.

El TE KOMBUTXA és una beguda mil-lenaria amb multiples beneficis per a la salut. Es tracta de

té, verd o negre, ensucrat i fermentat. En Dani i en Sascha uneixen passio pel camp, la cuinaii la

nutrici6 amb una atmosfera social i de col-laboracié. Muxa Kombuxa no només és un té; també
és benestar.




NUASETS - ESCLOVELLANA, SL

Merce Rubiola, Pere Mascort, Cristina Feliu,
Albert Horta i Pere Arbonés

Ocupacio6 prévia: Productors d'avellana
D’on sén: Brunyola i comarca de La Selva

Obrador compartit: FoodLab de Riudellots de
la Selva. Pero... treballant per tenir un obrador

propi
Data d’instal-lacié: 2019
Tipus d'elaboracié: Elaboracié d'avellana

A on els podem trobar?

@ www.nuasets.cat

@ info@nuasets.cat
@nuasets

Cinc productors decideixen unir-se com a
societat per crear Esclovellana, SL, una
empresa per a poder transformar el seu
producte: I'avellana de Brunyola i Comarques
Gironines i vendre-les sota la marca Nuasets.

El sector de I'avellana, que sovint passa crisis
de preu, se li afegeix el problema de I'accés a
la terra, el relleu generacional o la poca
professionalitzacio, entre d'altres. Tot aixo
posa les coses dificils al sector.

Els productors que formen Nuasets veuen en
la transformacié de la seva avellana, una
oportunitat per a dotar de valor afegit el seu
producte. Arriben a iniciatives d'obradors
compartits per a poder provar I'elaboracié.

Com a productors no volem perdre el
rastre de I'avellana, i volem explicar que a
Girona se’'n produeix i hi ha gairebé unes
1000 ha, explica en Pere.

El projecte

Comencen transformant avellana crua i
torrada entre els amics i com que el producte
té bona acceptacio, rapidament visualitzen la
idea de negoci. El que més els costa és
entendre I'entramat de la seguretat
alimentaria. “Aix0 ja va costar més”, comenta
en Pere Arbones.

L'estada a Riudellots de la Selva

En Pere afirma que tant 'Ajuntament de
Riudellots de la Selva, com el Consell
Comarcal de la Selva ho van posar tot molt
facil. “Per entrar al FoodLab et demanen una
fianca, una formacio i es firma un contracte”.
Ens comenta que van comencar a elaborar al
FoodLab abans de constituir-se com a
societat i que, un cop constituits, van haver
de tornar a fer els mateixos tramits. “Abans
de constituir-nos com a Societat Limitada,
cadascun dels socis actuals varem fer tots els
tramits individualment. Un cop constituits
com a SL, ho vam tornar a fer, perd com a
una sola persona juridica”.

Aprofitant la formacié que s'ofereix a
Girona

Des del Foodlab, ens comenta en Pere, tenen
contractada a una empresa per a poder fer
assessoraments, pero en casos molt
puntuals.

Nosaltres ens hem anat formant a I’'Escola
Agraria de Monells per a poder entendre i
fer tots els temes relacionats amb els
APPCC. El nostre procés d’elaboracié és
més o menys senzill ja que hi ha poca
carrega d'aigua.

Han anat demanant assessorament per
temes puntuals, perd ha estat sempre
pagant.


http://www.nuasets.cat/
mailto:hola@muxakombuxa.com

La maquinaria de I'obrador

Poder diversificar amb l'avellana és complex,
per culpa de la limitacié del producte, no tant
de la maquinaria que es pugui trobar a
I'obrador.

Pero, tot i que a Riudellots disposen de molta
maquinaria, Nuasets fa servir la seva propia.
Els cinc socis van decidir fer una inversié i aixi
estalviar-se feina. Amb la seva maquina
poden torrar i pelar a la vegada, mentre que
si feien servir la que hi ha a I'obrador havien
de fer aquests dos processos per separat.

“Quan el producte es va venent bé, veus
convenient agafar la maquina”, diuen. “Per a
poder diversificar més, necessitem d'altres
maquines i material i 'espai del Foodlab és
limitat. Ens ho plantegem, perd sobretot
guan tinguem el nostre obrador propi”.

L'Gs de I'espai

Nuasets elaboren sota comanda per tal de
garantir la qualitat del producte, amb la qual
cosa fan Us de 'espai només quan ho
necessiten.

Al Foodlab hi ha un minim d'hores
d'utilitzacié (6 hores), ells quan hi van, hi
estan un minim de 8 hores. En el cas de
I'elaboracié del seu producte, es comenca i
s'acaba al mateix dia.

La valoracié general d'estar en un obrador
Com la majoria d'usuaris, veuen un benefici a
I'hora d'engegar un projecte (en el seu cas, de
transformacié de l'aliment que produeixen).
Les avantatges d'estar a I'obrador, diuen,
“sén totes bones; tant pel tema de registres
com el de seguretat alimentaria”.

En canvi, pero, els tempos i la disponibilitat,
el fet de recollir i guardar la maquinaria
propia quan es treballa o desplacar-se, ho
consideren aspectes negatius. En Pere
Arboneés ho diu clarament “el principal
problema és el fet que no estas a casa teva” .

El pas a seguir després de passar per un
obrador compartit és...

El pas, creuen, “hauria de ser tenir un
obrador propi especialitzat”. De fet Nuasets
es troba actualment en aquest procés.

NUASETS - AVELLANES DIRECTES DEL PRODUCTOR
Nuasets sén productors que no es conformen amb la produccié d'avellanes: elaboren amb les
millors condicions, controlant-ne tot el procés; des de I'elaboraci6 fins a la taula. elaboren sota
comanda per tal d'assegurar-se que la clientela la rep acabada de torrar i disposen de diferents
tipus de productes.

Fan servir un sistema de produccio respectudés amb el medi ambient i durant la collita extremen
les precaucions per tal de garantir les millors condicions de conservacié de les avellanes.
L'avellana de Girona és de la varietat negreta, amb un contingut d'olis equilibrat, una textura
cruixent, un gust dolg i es pela bé un cop torrada.




SUCCES VINICOLA

Albert Canela i Mariona Vendrell

Formacié prévia: Estudiants d'enologia de
I'Escola d’Enologia de Falset

D’on sén: Solivella, comarca de la Conca de
Barbera

Obrador compartit: Viver de Celleristes
Data d’instal-lacié: Del 2011 fins el 2015
Tipus d'elaboracié: Vins amb DO

A on els podem trobar?

@ succesvinicola@gmail.com

@succesvinicola

L'exemple de Succés Vinicola és, |'exit de dos
joves emprenedors que amb només 21 anys
entren a formar part del Viver de Celleristes
de la Conca de Barbera. | aconsegueixen
l'objectiu d'aquest tipus de dispositius per a
I'emprenedoria agroalimentaria: obtenir
I'impuls necessari i treballar per poder obrir
el seu propi celler.

A casa de 'Albert mai s’havia fet vi, tot i que
sempre havien produit raim: “A casa meva,
tota la vida s'havia fet de pages i no s'havia
fet vi per falta de temps: quan ets pages t'has
de dedicar a fer de pages”.

El naixement del projecte

Com a bons estudiants d’enologia, comencen
a testejar 'activitat de fer vi del raim de les
vinyes del pare de I'Albert per anar de festa, i
és aixi com comencen a elaborar.

Pero la idea de fer un projecte similar al de
Succés Vinicola els passa pel cap, ja fos en
menor o major escala.

Amb la sort del viver, argumenten, estem
on som ara.

Tenen clar que volen fer vins 100% de la
Conca de Barbera, ja que a casa seva tenen
molta vinya i ajudar aixi a minvar la

problematica que hi ha actualment, amb el
preu del raim.

L'any 2011 I'Albert acaba d'estudiar i és el
moment en el que decideixen apuntar-se al
viver i veure qué passa, ja que intueixen que
és una molt bona manera de comencar.

L'estada al Viver de Celleristes

Al maig del 2011 tenen la idea de fer la
sol-licitud per entrar al viver i al setembre del
mateix any ja estan entrant verema “va ser
molta casualitat que tot anés tant rapid,
pensavem que ens hauriem d'esperar més
temps per poder entrar”.

Al principi, compaginen l'estada al viver amb
els estudis (Mariona) i altres feines (Albert). Al
2014, va ser quan els dos es dediquen al
100% a Succés Vinicola.

El suport als joves emprenedors
agroalimentaris

Creuen que és molt necessari oferir aquest
tipus de servei als joves que entren en el
sector, ja sigui en el vitivinicola o en d'altres
d'elaboracié.

Tot i que coneixen perfectament el sector,
amb la qual cosa a nivell d'elaboracié no van
necessitar cap tipus de suport, el que és més
complicat per ells, son tots els tramits
burocratics i de facturacio, aixi com les
auditories.

L



Vam entrar i es donava per fet que ja
sabiem gestionar temes de facturacié...
Ens vam haver de posar les piles fent
cursos d’administracié basica.

Des de ConcActiva els deriven a cursos que
fan entitats properes sobre els temes en els
quals necessiten suport, a la vegada que
organitzen formacions sota demanda com la
del curs d’angles: “vam demanar que ens
organitzessin un curset d'anglés per a poder
comercialitzar en territoris de llengua no
catalana i ho van fer sense problema”, diu la
Mariona.

L'Gs d'un espai compartit

Ho comparen amb un pis d'estudiants, on
cadascu té la seva manera de fer. Més que
conflictes, recorden que hi va haver algunes
discordances a I'hora d'elaborar a causa de
I'Gs del llevat per fermentar el vi, ja que
Succés Vinicola no en fa servir.

Tot i que en aquell moment es va plantejar
fer compres conjuntes, al final cada projecte
té les seves necessitats i el seu propi model.
“Es complicat”, afirmen, “ja que cadascu opta
per beneficiar i diferenciar el seu producte”.

Un viver per a fer vi, unes caracteristiques
especials

El procés d'elaboracio del vi és llarg i va per
epoques: verema, embotellats,
comercialitzar.. No sén feines a repartir dia a
dia, sin6 que sén processos lents.

Per poder agilitzar la comunicacié entre els
diferents usuaris, es va crear un canal de
whatsapp per tal de coordinar i gestionar
I'espai, moderat per la persona responsable
del viver.

Els registres necessaris

Comencar un projecte en un viver d'aquestes
caracteristiques, permet tenir el recolzament
en temes de registres. Recorden que el viver
portava tots els registres d’APPCC exceptuant
els d'embotellats, que eren individuals de
cada empresa.

Tot i aix0, expliquen que hi ha registres que
han de portar els mateixos usuaris com per
exemple: registre de proveidors, tracgabilitat
del producte, registre d'incidéncies internes i
externes i qualificacions del vi.

Sorgiment de sinergies

Per a que hi hagin sinergies amb el territori,
el Viver de Celleristes demana als seus
usuaris que el 51% de la seva produccio
estigui a dins del DO de la Conca de Barbera.
Per Succés Vinicola no va ser un problema, ja
que ells volien (i volen) que la seva produccio
tingués aquesta denominacié. De fet creuen
que és una bona manera per assegurar la
promocio del territori.

La promocié conjunta que hi havia, no era
dels celleristes del viver sin6 que era de la
DO de la Conca de Barbera, una manera de
no crear competéencia entre els productors
d'un mateix territori.

Qué els ha permeés I'estada en un obrador
compartit

Durant l'estada a I'obrador van poder
diversificar la produccié i fer vi blanc, que al
principi els era impensable per tot el control
de temperatura que comporta. El van
comencar a elaborar al 2013, conscients que
si no haguessin estat al viver, haguessin
tardat molt més.

Ha permés que poguessin comencar sense
haver d'invertir molt, comparat amb la
inversid de fer-se un celler propi. Quan es va
decidir fer aquesta inversio, va ser quan
aconsegueixen tenir una clientela feta i quan
tenen més seguretat en el projecte.

El pas a seguir després de passar per un
obrador compartit és...

En el cas d'un obrador on s'elaboren altres
productes, no ho saben. Pero creuen que en
el cas del Viver de Celleristes, I'objectiu és
consolidar una marca per a després poder
comencar a pensar en un celler propi.

Com s’ha arribat a tenir un celler propi

L'estada al Viver de Celleristes, els va
facilitar el no haver de fer una inversié
inicial i poder posicionar el producte
abans de tenir el celler propi. Els ha
permeés fer una inversié segura, havent
introduit el vi al mercat.



Van comencar elaborant 1.800 ampolles de
dos vins, un de trepat (amb raim que no era
de la familia) i I'altre de Cabernet (amb raim
que si que ho era). L'any 2016 al marxar del
viver, n'estaven produint vora unes 38.000.
Actualment estan fent unes 70.000 ampolles
de vins diferents.

El fet de produir aquesta quantitat, els va
permetre buscar un local on comencar el seu
celler i poder-lo pagar.

Recorden aquest procés com a senzill, on van
delegar tot el tema burocratic. El que
consideren més complicat va ser trobar un

lloc que fos viable econdmicament i que
s'ajustés a les seves necessitats. “Teniem
molt clar que no voliem sobredimensionar la
inversio ja que preferiem comencar pas a pas
i anar evolucionant a mesura que anéssim
creixent”.

El moment actual i el repte del futur...

El seu proxim objectiu és poder tenir un
celler amb bones condicions de temperatura
i humitat, per exemple, optimes per elaborar
vins 0 amb |'espai necessari per a poder
elaborar el volum d’ampolles que estan
produint actualment.

VINS SUCCES VINiCOLA
Succés Vinicola elaboren vins expressius de la Conca de Barbera amb varietat autoctona; el 95%
de les seves produccions sén amb raim propi, i el 5% restant el compren en finca petita.
En el futur volen que el 100% de la produccio sigui propia i aixi aportar un petit gra de sorra ala
problematica del preu del raim. Disposen d'una bona varietat de productes.




AIXADA CONSERVES

M? Angels Puertas
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Formacié prévia: Ha treballat més de 40 anys X
en el sector téxtil. Al comencar el projecte, é ~ .h
estava a l'atur g — R
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D’on és: Caldes de Montbui, Vallés Oriental - g il L

Obrador compartit: VEAMAT, Tagamanent

Data d’'instal-lacié: Comenca I'activitat al
2014. S'instal-la a I'obrador compartit al 2015

Tipus d'elaboracié: Conserves

A on la podem trobar?

@ www.aixadaconserves.com

@aixadaconserves
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La M? Angels veu, en quedar-se sense feina, amb un registre sanitari, per a traslladar-se a
'oportunitat per a emprendre en el negoci que 'obrador de Tagamanent (VEAMAT), tramita
sempre havia volgut. L'inici del projecte es una instancia a Sanitat conforme es canviava
remunta al 2014, quan amb el suport del seu fill de local: “Es tornar a fer el mateix un altre
i de la seva jove, munta un obrador a la cuina de cop...Es a dir, tornen a ser diners”. Explica
casa de la seva mare i un cop llest, avisen a que al canviar d'obrador, Sanitat ha
Sanitat per a qué l'autoritzin per comencar a d'inspeccionar-lo per autoritzar-hi
elaborar. Al cap d'un any, s'obre l'obrador de I'elaboracid.
Tagamanent i no dubta en traslladar-s'hi.

Es firma un contracte, “Vam haver de tornar a
Elaboracions artesanes fer les mateixes pautes que haviem fet pel
Elabora receptes artesanes que sempre havia fet nostre obrador... Registres sanitaris, controls
a casa, comencant per les que coneixia millor. d’APPCC, de tracabilitat...”.
La primera elaboracié que comercialitza és Pero, i abans d’'obrir I'obrador?
I'olivada, coneguda a Franga com a Tapenade, Al cap de 6 mesos d'estar a l'atur, la M?
tant la tradicional com la opci6 vegana. Aquest Angels es planta a casa seva dient que vol
any esta treballant per introduir al mercat les comencar el projecte. Te la sort de comptar
melmelades. amb el suport incondicional de la seva

familia, especialment del seufill i la seva jove
Per ara, com que la M? Angels també fa mercat que I"ajuden en la realitzacié de tots els
de proximitat, les pot vendre de manera directa, tramits que ha de fer. Gracies al seu suport
perd no a un tercer i tampoc a botigues. Aixi aconsegueix tenir tots els permisos en 6
doncs, explica que esta acabant de tramitar el mesos. “No ens ho créiem ni nosaltres, ja
registre general (RSIPAC) per I'elaboracio i que, normalment per a fer aquests passos
comercialitzacié de les melmelades a qualsevol tardes entre un any o un any i mig”, explica.

tipus de client.

Al juny del 2016 distribueixen a la primera
De manera directa, també ven ous i verdures de botiga.
la propia finca.

D’elaborar en obrador propi, a anar al viver
de Tagamanent Per mi, la decisié d’'emprendre és un
Com que la M? Angels ja produia a casa seva orgull, afirma la M? Angels.


http://www.aixadaconserves.com/

El suport a 'emprenedor durant I'estada a
l'obrador

Una de les caracteristiques de la productora
de I'Aixada Conserves son les ganes que té
d'ajudar a les persones emprenedores que
acaben d'arribar a I'obrador. Creu que és
necessari que gent que porta meés anys en
aquest espai, ajudi a les noves incorporacions
en aquells aspectes que puguin i vulguin
assumir.

L'obrador de Tagamanent té una persona de
suport, que també ajuda a dinamitzar l'espai.
Tot i aix0, explica que si tenen algun dubte
molt concret, recorren a les tecniques de
Sanitat.

Les sinergies de Tagamanent

L'obrador VEAMAT es troba dins de la Xarxa
de Productes de la Terra, la qual cosa facilita
els tramits per obtenir els certificats de venda
de proximitat.

Quan soén les festes de Tagamanent, es posa
a disposicié un espai a les persones
productores de I'obrador, per a qué puguin
fer venda directa.

El repte amb el que s'esta treballant
actualment a l'obrador, comenta la M?
Angels, és el d'ajuntar als productors i
compartir logistica, com pot ser la distribucié.
“Ajudar-nos entre tots per abaratir costos”.
Ella té clar que no és una feina facil i que és
costés que 15 productors es posin d'acord
tenint necessitats diferents.

A nivell personal, es creen vincles entre els
propis productors. Ens posa I'exemple de la
Marisa de Campins, que fa melmelades a
Tagamanent: " la Marisa Pelaez em
comercialitza la Tapenade a Campins i jo faig
el mateix amb el seu producte a les fires".

A Tagamanent fan reunions per a coneixer
els altres productors, sovint es creen
sinergies. “La clau és conéixer amb qui
comparteixes l'espail”.

Dinamitzacio del territori

Una o dues vegades I'any es programen
espais de trobada entre els productors i els
botiguers de la zona.

Es una manera de posar en contacte els
mateixos productors i botiguers amb els
consumidor. Totes aquestes accions es duen
a terme a través de la Xarxa de Productes
de la Terra.

Qué t'ha permeés I'estada en un obrador
compartit? - Ho recomanaries? Per qué?
“Moltissim!!”, afirma rotundament la M?
Angels.

Fer servir aquesta tipologia d'espai ha ajudat
a Aixada Conserves a diversificar les seves
elaboracions amb productes que no tenien
previstos, ja que no disposaven de
maquinaria (com l'autoclau o I'envasadora al
buit) per a poder-les fer.

Beneficis

“Tots els possibles”, diu. Tot i que comencen
a produir en un obrador propi molt petit, no
dubten ni un moment en fer el salt a un
obrador compartit, fet que ajuda la M? Angels
a anar agafant experiéncia per a tornar a
“volar sola”. En general, esta molt contenta
amb Tagamanent, afirma que estar a
'obrador ha permes que el seu producte
pugui tenir moltes sortides i vendre cada
vegada més.

El pas a seguir després de passar per un
obrador compartit és...

Crec que tots els pobles haurien de tenir
un obrador compartit per a poder ajudar
als petits productors

Amb aquesta afirmacié tan clara i rotunda, es
refereix a la importancia que tenen aquestes
infraestructures per la dinamitzacié de
territoris, sobretot rurals.

| ara, quin és el repte?

“Tenir un obrador propi molt més equipat del
que teniem al principi i si algl ho necessités
el compartiria”. No és la seva prioritat pero
pensa que “si algl t'ajuda, tot és més agrait”.
“Si el repte és aquest, el somni és tenir una
botiga fisical”, ens diu rient.


https://productesdelaterra.diba.cat/

Experiéncies de les persones usuaries - L'Aixada




MENJAMIQUES
Clara Martin Riu

Ocupaci6 preévia: Llicenciada en Filologia
Catalana. Grau mig de produccio
agroecologica a I'lES d'Horticultura de Reus

D’on és: Brafim, comarca de I'Alt Camp
Obrador compartit: Espai Cuina - Concactiva
Data d’instal-lacié: 2016

Tipus d'elaboracié: Crema de garrofa, de
garrofa vegana. Dolcos d'ametlla i d'avellana

A on els podem trobar?

@ WWW.Mmenjamiques.com

@ info@menjamiques.cat

@menjamiques

La Clara és fildloga i “ho veia tot molt gran”.
Feia temps que es volia dedicar a treballar
amb plantes autoctones oblidades. Aixo la va
portar a estudiar el Grau Mig de Produccio
Agroecologica i va ser en el treball de final de
grau on va decidir crear Menjamiques i
comencar a donar sortida a aquella crema de
garrofa que es feia per ella mateixa i que tant
agradava als amics.

Creu en I'Espai Cuina, com una bona idea per
a comencar. Al cap d'un any d'estar elaborant
a I'Espai Cuina ja té el seu propi obrador per
elaborar, entre d'altres coses, crema de
garrofa . El vol compartir, pero s'esta trobant
amb moltes dificultats per part de Sanitat.
Fins i tot li han arribar a dir que els obradors
compartits no existeixen.

D’on surt Menjamiques

Quan acaba filologia, enlloc de fer un master,
cursa el Grau Mig en Produccio
Agroecologica a I'lES d'Horticultura de Reus,
amb la idea inicial d'elaborar productes amb
plantes de marge.

El projecte neix d'una necessitat de la Clara.
Ella comenca a elaborar crema de garrofa
per a consum propi, ja que a causa d’'una
série d'intolerancies alimentaries, disposa de
poca varietat a I'hora de farcir els entrepans.

Aquesta crema va comencar a tenir molt
d'éxit entre les amistats i coneguts, i aixo fa

que decideixi que el projecte de final de grau
fos Menjamiques. Quan acaba el curs “Tot
esta molt preparat: el pla d’'empresaiila
metodologia a seguir”, explica.

Com coneix i arriba a I'Espai Cuina de
ConcActiva

Abans d'arribar a I'Espai Cuina, recorre a
I'entitat VallsGenera, I'oficina de punt
d'atencié a 'emprenedor de la seva comarca,
I’Alt Camp. Va ser a través d'aquest
organisme que coneix el Viver Agroalimentari
de Concactiva a Montblanc.

La Clara, doncs, arriba a I'Espai Cuina (Viver
Agroalimentari de Concactiva) I'any 2016.

Des de tenir la idea inicial fins a entrar a
formar part de I'obrador, passa
aproximadament un any.

Recorda que per entrar i ser viverista, no li
demanen res complicat, “estar donada d'alta
d'autdbnoms, una asseguranca de
responsabilitat civil i un pla d'empresa”.

L'Gs d'un espai compartit

Per a poder-ne fer Us, només cal reservar
amb antelacié. Va a I'obrador segons la
demanda del producte; un cop per setmana
o cada quinze dies, i quan hi va, és per estar-
hi tot el dia. El procés d'elaboracié de la
crema de garrofa es fa tot en un mateix dia.

L
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Sorgiment de sinergies

Amb una noia que fa caterings a I'Espai
Cuina, acaba fent uns tallers de cuina. Pero
en general i en aquell moment, no es creen
moltes sinergies .“De fet, els tres productors
de crema de garrofa de la zona estavem al
mateix obrador i no ens vam plantejar mai
fer res junts”, conclou.

A I'hora de buscar suport

Per a qualsevol dubte que ha tingut, o que
pugui tenir, recorre a I'oficina d'atencié a
I'emprenedoria de Valls, Vallsgenera, per la
confianca que hi té des del principi. Des de
Concactiva, els van oferir el suport en temes
burocratics.

A més, la Clara, pel seu propi compte, anava
a I'Escola Agraria de Monells (Baix Emporda),
“a I'altra punta del pais!”, afirma, per a poder
fer formacions que l'ajudessin a tirar
endavant el projecte. També assistia a
algunes xerrades técniques del DARP.

Qué ha permes l'estada en un obrador
compartit

La Clara no dubta a recomanar l'estada en un
viver a la persona productora que comenca,
ja que a ella li ha permés arrencar
Menjamiques i poder tenir ara el seu propi
obrador.

L'Espai Cuina ha estat la porta d'entrada a

un mén que, probablement, no hi podria
haver arribat.

La valoracié general de I'estada a I'obrador és
molt positiva, i en valora poder veure i
coneixer altres projectes.

La part menys bonica d’'un obrador
compartit

El fet de carregar i descarregar el material i
els productes per a poder fer I'elaboracio i els
quildometres de distancia que separen Brafim
de Montblanc, jugaven en contra.

Perd un dels detonants de marxar del viver i
obrir un obrador propi va ser la neteja i les
traces.

“No podia certificar els productes de
Menjamiques com a lliures de gluten i de
lactosa, quan hi havia gent elaborant
pastissos just abans, i no tens el control que
sigui segur elaborar alli”.Per a la Clara,
pesava molt més poder oferir productes amb
els certificats de lliure de gluten i lliure de
lactosa, que continuar a I'obrador compartit.

El pas a seguir després de passar per un
obrador compartit és...

Obrir el meu propi obrador, i si es pot,
compartir-lo!, afirma.

El repte és elaborar nous productes i
aconseguir obrir I'obrador al 2021. Es molt
important tenir una gestié compartida, ja que
fa que en l'estada en un obrador compartit,
tot sigui positiu. Perd sino es fa bé, es
poden arribar a tenir problemes que no sén
derivats de la teva empresa.

La Clara explica que “el fet de compartir-lo té
molt de sentit, sobretot a nivell de poble.
Entenent que compartir, tampoc és facil;
depén de la realitat de cadascu i de les mides
del projecte.”

Menjamiques té el seu obrador

Al mig any d'estar a Concactiva, la Clara ja
tenia clar que volia tenir un obrador propi. Va
anar a veure a la Maite Roig de Vallsgenera
per tal que I'assessorés

El més complicat, afirma, va ser trobar
I'espai. “o els propietaris no ho volien llogar,
o estava mal mantingut o la ubicacié no era
bona........ Es el qué passa en els pobles
petits”, explica.

Un cop es té el lloc, “/només s'ha de trucar a
Sanitat i preguntar i preguntar........ Perqué
ningu et traura les castanyes del foc".
L'obrador de menjamiques té registre
general (RSIPAC).



Menjamiques té per objectiu la recuperacié gastronomica de plantes autoctones oblidades o
menystingudes, per aprofitar tot el que dona la terra. Ho divulguen a través de I'elaboraci6 de
productes alimentaris i de la realitzaci6 de tallers de cuina.

La gamma de productes de Menjamiques sén elaborats de garrofa, pero destaquem LA CREMA
DE GARROFA de Menjamiques que és 100% del Camp de Tarragona. Feta amb ametlles i
avellanes torrades, oli d'oliva verge, un punt de mel i garrofa. Lliure de gluten, lactics, sucres
refinats o oli de palma.




LA SOBIRANA COOPERATIVA

Pau Pujol, Ernest Morell i Pau Torra

Ocupaci6 prévia: Socioleg, geograf i historiador

D’on sén: Santa Coloma de Farners, comarca de

La Selva

Obrador compartit: Tres Cadires. Pero,
actualment a punt d'obrir el seu propi obrador

Data d'instal-lacié: 2019

Tipus d'elaboracié: Licor de ratafia i licor de
taronja

A on els podem trobar?

@ www.lasobirana.cat

@ info@lasobirana.cat

@lasobirana

Al 2018, un socioleg, un historiador i un
geograf es constitueixen com a cooperativa
per a vincular territori amb ideologia i també
fent ratafia. La idea principal és transmetre tot
el que envolta la ratafia a través del guiatge i
d'experiencies. En definitiva compartir el que
els apassiona.

Paral-lelament al projecte de la Sobirana, a
Santa Coloma de Farners, s'estava creant el
discurs de vincular la ratafia amb el territori.
Tots tres havien participat en cursos de la
Confraria de |a Ratafia (https://ratafia.cat/)
del poble i a I'Escola Agraria Forestal (Casa
Xifra) per conéixer millor tot el que envolta la
ratafia i el turisme que s'hi podria vincular com
a dinamitzacié del territori que representen.
En certa manera, ells ja estaven aprofundint
en aquest mén i inicialment van apostar per
aquestes activitats més formatives, de
divulgacio i turistiques.

De fer ratafia a casa, a fer-la per
comercialitzar...

“No és el mateix fer ratafia o licor de taronja a
casa, que fer-la per comercialitzar”, afirma
I'Ernest.

En general, tot i venir de mons bastant
diferents al de I'elaboracio6 del producte, tant
en Pau, 'Ernest com en Pau, han estat molt
autodidactes; han fet tallers i cursos que oferia
la Confraria de la Ratafia de Santa Coloma de
Farners i han anat al viver de Riudellots de la
Selva, FoodLab, per a formar-se en seguretat

alimentaria on van tocar molt el tema de
l'etiquetatge.

El fet de fer aquests cursos, els permet
conéixer bé la recepta i fer contactes, com
per exemple, amb el productor de ratafia
Joan Carbd i visitar la fabrica de ratafia d’'en
Xavier Codina i aplicar alguns processos i
trucs a la seva recepta.

Elaborar a I'obrador de Tres Cadires
“Arribar a 'obrador compartit de Tres Cadires
va ser molta casualitat”, comenta I'Ernest, ja
que va ser quan va cursar el Postgrau en
Dinamitzacié Local Agroecologica, que va
coincidir amb en Quim Pérez de la
cooperativa Tres Cadires, i es va assabentar
de I'existéncia dels obradors compartits.

Admet que tot va ser molt casola al principi,
“nosaltres ja teniem l'activitat donada d'alta i
nomeés ens faltava la distribucié”.

L'estada a I'obrador

Des de sempre que tenen una bona relacié
amb Tres Cadires i es van anar creant
sinergies:

Va ser molt maco, nosaltres vam aportar
coneixement sobre receptes i ganes
d'experimentar amb el tema dels licors, i
Tres Cadires tenia molt clar el
funcionament d’un obrador de licors.


http://www.lasobirana.cat/
https://ratafia.cat/

Agraeixen tot el suport que els han donat
amb el funcionament dels impostos en el
tema de l'alcohol, ja que és molt enrevessat,
sobretot quan es comenga.

Fins i tot s'atreveix a dir que els dos
projectes van créixer. | és “de lo millor que
va passar.

En el funcionament de I'obrador, Tres Cadires
és qui donava la cara, llavors en processos com
I'etiquetatge, La Sobirana feia una proposta
gue validaven des de I'obrador. La marca
sempre ha estat La Sobirana, pero el registre
sanitari de Tres Cadires.

Els projectes cooperen?

Treballar en espais compartits fa que sorgeixin
sinergies i col-laboracions de manera molt
espontania; tot i que no hi ha cap acord firmat,
s'ajuden en la distribucié i comercialitzacié dels
productes arreu del territori.

Queé us ha permeés I'estada en un obrador
compartit?

El fet d'estar en un obrador compartit ha fet
accelerar el seu procés d'emprenedoria, de fet,
creuen que sense aquest tipus de dispositius,
segur que no haguessin arribat fins on sén ara:
“vam poder assegurar la idea de negoci sense
assumir el cost d'entrada i fer que tot fos
inviable”, explica.

Destaquen lI'aprenentatge conjunt amb la resta
d'usuaris, sobretot amb Tres Cadires i les
colslaboracions que s’han anat donant amb ells
i també amb Els Corremarges (projecte també
usuari de I'obrador).

També els ha permeés veure els passos a evitar
“per exemple ara que estem fent el nostre
obrador, ja sabem que no farem un obrador
gegant. De fet, abans d'obrir 'obrador hem
anat a buscar aliances, com per exemple amb
la Confraria de Ratafia".

Els aspectes menys bonics de compartir
obrador

Tot i que ho consideren com un aprenentatge,
comenten que el primer any a l'obrador de Tres
Cadires va ser un caos pel fet que ells van ser

la primera experiéncia d'usuaris amb qui es
compartia I'obrador de Tres Cadires.
Remarquen la importancia que va tenir
poder passar a tenir un reglament per escrit
entre els usuaris i qui gestiona l'obrador.

El fet d'entrar a I'obrador d'una manera
bastant casual i casolana, va fer que no es
parlés de molts aspectes essencials i
necessaris per a la correcta gestié. “En vam
aprendre molt de tot aquell procés i creiem
que especificar acords o un reglament és
fonamental”.

Algun conflicte a dins I'obrador?

“A vegades hi ha algun petit problema logistic
entre els diferents usuaris, perd que amb
I'obrador propi, seran els mateixos pero
entre els socis”, ens afirma I'Ernest mentre
riu.

La decisi6 d’obrir un obrador propi arriba
per...

“Perqué Arbeca esta a més de 200 km de
Santa Coloma de Farners, i la distancia és un
punt molt vermell”.

La Sobirana comenca a elaborar a l'obrador
compartit al 2019 i quan van veure que el
projecte estava anant bé, va ser el moment
en que valoren la idea de tenir el seu propi
obrador. Comenten que van estar
aproximadament 9 mesos per a acabar de
decidir-se, i quan ja gairebé tenien un lloc, “es
va desmuntar tot".

Per sort, el tema dels tramits el tenen molt
treballat pels cursos que han anat fent i
I'experiencia adquirida al llarg d'aquest
temps amb Tres Cadires.

Les dificultats d’aquest pas

L'experiéncia que els ha donat el fet d'estar a
I'obrador compartit i els cursos que s’han
ofert a través de Ponent Coopera sobre els
obradors compartits, els ha facilitat molt més
la feina, tot i que admeten que s’han hagut
de posar les piles amb la part dels registres,
perd que ha estat més senzill del que creien
“abans estant a Tres Cadires anavem molt
comodes”.

Afirma que “Tenir tot aquest bagatge ha fet
que ens atrevissim a obrir el nostre obrador”.

L
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Actualment estan a punt d'obrir el seu propi Els dona visibilitat i és perfecte per a vincular
obrador a Santa Coloma de Farners amb un les activitats de divulgacié amb els licors. A
registre sanitari general (RSIPAC). La intencio part de trobar el lloc, el més dificil han estat
de La Sobirana no és la de fer un obrador els temes relacionats amb sanitat ja que
compartit exclusivament de licors, siné que “amb ells, ningu et garanteix mai res".
volen que el pugui ser Util per altres projectes
com per exemple, fermentacions. Un tret molt significant a destacar és l'alianca

establerta amb la Confraria de la Ratafia,
Tot i les dificultats per a trobar un sense la qual, segurament no haguessin
emplacament adient, finalment han trobat un iniciat el projecte de I'obrador propi. “ La
local d'una antiga botiga de lampisteria, d'un ratafia per a la festa de la ratafia de Santa
membre de la Confraria de la Ratafia del Coloma de Farners sera de La Sobirana”.
poble.

EL PENJAT

Es la recuperacié del licor de tronjé (o licor de la taronja penjada, sistema que s'utilitzava i
s'utilitza per fer aquest licor) que tradicionalment es feia a moltes cases. La recepta sorgeix de la
recuperacié d'una recepta familiar dels membres de La Sobirana.

LA PENJADA
Es la primera ratafia cooperativa, elaborada amb aiguardent de vi aromatitzat seguint el métode
tradicional del tronjé. Abans d'afegir els ingredients propis d’'una ratafia (nous verdes, plantes
aromatiques i espécies) es realitza aquest procés d’aromatitzacié de I'alcohol amb taronges. Es
doncs, una ratafia jove i innovadora que té un origen de tradicié familiar.

l - "
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APRENENTATGES | DIFICULTATS

En el transcurs de la redacci6 de la guia i del projecte XEMAC hem conegut la complexa
realitat en que es troben les persones emprenedores a I'hora d’engegar el seu projecte
de transformacio alimentaria i els beneficis que els ha aportat passar per un obrador
compartit. Per aixo hem identificat la necessitat d'afegir en aquesta publicacid, aquells
aprenentatges i dificultats que es donen en espais compartits d'elaboracio.

La motivacié i energia que desprenen cadascuna de les persones entrevistades €s un
tret comu en totes elles. Podriem dir que la majoria duen a la sang l'entusiasme i el
sentit de crear projectes propis que els motivin, tant a ells com als que els envolten.
Una manera de ser sempre positiva davant dels imprevistos i la vida en general.
Aquestes caracteristiques i habilitats personals son necessaries per poder engegar i
tirar endavant projectes empresarials amb alt valor agroecologic i petjada personal,
amb sensibilitat per I'entorn i pel territori en que es desenvolupen.

Un dels aprenentatges que destaca per sobre de la resta és la idea que passar per un
obrador compartit permet obtenir uns aprenentatges basics per a desenvolupar
posteriorment un projecte emprenedor propi, tant a nivell de processos de
transformacio, com de sistemes de comercialitzacid, en registres o autocontrols, que
fan més facil la idea de poder tenir, en un futur, un obrador propi si es considera
necessari.

Tot i que pot semblar evident, a vegades una idea que sembla brillant no acaba de
funcionar. Aixo també passa en els obradors compartits. Es pot dir que, de fet, també
tenen la finalitat de ser un test d'activitat. En alguns casos s’ha vist com la idea inicial
s’ha hagut de modificar o simplement, el pas per l'obrador ha servit per veure
clarament que aquell cami no era el correcte. Aixd passa més del que podem pensar. |
no s'ha de considerar un fracas, en aquest cas és tot un éxit, ja que s'ha pogut valorar i
testar l'activitat sense haver de fer front a cap gran inversio, veure la causa que fa que
el producte no tingui la sortida esperada o, fins i tot, veure que no estem preparats
per aquesta activitat.

En alguns casos, aquest pas per un equipament compartit, ha servit per valorar que si
es prioritza l'elaboracié de productes per a que siguin aptes per a persones amb
intolerancies (celiacs, intolerants a la llet, etc.), potser entrar en un obrador compartit
limitara tant el correcte etiquetatge, com les garanties d’'innocuitat dels productes que
s'elaborin: no es podria garantir que els productes no contenen traces.

Un tret comu, en la major part de projectes que han compartit la seva experiencia, és
la dificultat de trobar a quina porta cal trucar per poder anar avancant amb els
tramits inicials. Moltes persones emprenedores expliquen la sensacio de petitesa i



,Experiéncies de les persones usudries

incertesa que han tingut al llarg del cami,
perd0 al mateix temps la ‘necessitat
d’empoderar-se i no tenir por i
comencgar, tot i que les bases no siguin
solides del tot. Han recalcat també la
importancia de certes entitats o técnics
concrets que els han donat un cop de ma i
els han pogut acompanyar en certs

aspectes.

La incertesa de com obtenir el registre
sanitari i la possibilitat de produir sota un
mateix registre sanitari col-lectiu per als
diferents usuaris d'un mateix obrador, és
un dels temes que tots els projectes
demanen poder uniformitzar a tot el
territori. Els agradaria poder comptar amb
certa flexibilitzacié d'alguns punts
normatius. Als obradors compartits se'ls
demanen els mateixos compliments
normatius que en els establiments de
transformacié més grans o industrials.

Molts dels projectes ubicats en aquests
espais compartits neixen de la necessitat
de poder tancar el cercle dels productes
i arribar directament a consumidor final
donant aquest valor afegit. En alguns
casos, aquestes transformacions dels
productes primaris produits pels propis
emprenedors o els seus familiars propers
es veu com una peca clau per mantenir la
viabilitat de les explotacions agraries,
diversificar i assegurar el relleu
generacional i arrelament al territori.

Els obradors compartits son estructures en
les quals els projectes solen fer-hi estades
de temps diferents en funcié del tipus de
projecte, les seves necessitats, evolucio i
també depenent del tipus d'obrador (si es
tracta d’'un viver, en que la durada pot ser
limitada en el temps).




La mostra dels projectes entrevistats deixa entreveure la connexié que hi ha entre ells.
En certs casos, tot i no compartir espai, al tractar-se de projectes afins, es treballen
alguns temes de forma conjunta.

Una bona dinamitzaciéo d'aquests espais (tant si son vivers agroalimentaris com
obradors compartits) és una peca clau que ajuda a crear sinergies i cooperacié entre
les persones productores. De fet, fer que es coneguin les persones usuaries d'aquesta
tipologia d'espais és una mostra enriquidora per aquelles que estan pensant en tirar
endavant un projecte en un espai compartit.

Quan es pregunta sobre quin creuen que és el pas seguent després de compartir un
obrador, les respostes son diverses. En certa manera, la majoria veuen clar que
I'evolucié ideal dels projectes és poder optar a tenir un obrador propi amb la
maquinaria necessaria, més adequada i exclusiva per a les seves elaboracions
concretes. La majoria, perd, aposten per obradors propis compartits, potser més
especialitzats per tipologia de producte, ubicats en zones més properes als seus
projectes, per0 amb voluntat de seguir cooperant i compartint. En definitiva,
visualitzen un conjunt d'obradors repartits per Catalunya que donin servei a
petits productors agroecologics i que siguin creats des de les necessitats propies
de cada territori.
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PAS A PAS PER
EMPRENDRE EN EL
SECTOR
AGROALIMENTARI



Pas a pas per emprendre en el sector Qgroo\imen’roﬂ
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Emprendre en qualsevol sector no ha estat mai una
feina facil. No n’hi ha prou amb tenir una bona idea o
voler iniciar una activitat que pensem que pot ser
innovadora i revolucionaria. Cal ser perseverant i
sobretot estimar el que fas i trobar la millor
estratégia per tal que aquesta idea inicial arribi a ser
el projecte principal. Al sector agroalimentari,
emprendre no és senzill.




l?os a pas per emprendre en el sector agroalimentari

6.1 DE LA IDEA AL MODEL DE NEGOCI

Tot i que en la creacié d'una empresa tots els processos s6n importants, tenir una
bona idea i sobretot que aquesta sigui viable és fonamental per tal de tenir exit.

Es pot dir que:

1. Cal passar de la idea al model de negoci i creacié de 'empresa.
2. Calunitinerari per a la constitucié de 'empresa.

Per assolir 'objectiu marcat, has de tenir en compte que els projectes agroalimentaris
contemplen varis temes com l'adaptacié a les necessitats o les inquietuds de les
persones. SOn projectes que han d’aportar estratégies de diferenciacio de la resta de
productes i processos agroalimentaris ja existents.

Aixi doncs, és important que defineixis una primera fase per a visitar experiéncies que
et puguin servir d’inspiracio, per a saber que hi ha actualment al sector, analitzar la
possible competéncia i/o buscar aliances. En definitiva, inspirar-te i fer un petit analisi
de mercat.

—

Cal preguntar-te si vols treballar en un producte diferenciat. Es a dir, optar per
emprendre en productes alimentaris que tinguin unes caracteristiques concretes, que
aportin valors, com per exemple productes ecologics elaborats amb materia prima
local, productes que fomentin el contacte amb l'entorn i el territori o productes que
vagin a cercar la satisfaccio de les persones que els compraran, etc.

Aquesta feina prévia, permet entrar en uns tipus de mercat o en uns altres i poder
arribar al client que entengui les teves propostes de valor.

Algunes preguntes claus que cal que et facis en la ideacio d'un
projecte d'emprenedoria agroalimentaria son les seguents:

> Quin/s productes vull > Com ho faig, amb quins
oferir? mitjans?

> Quins valors aportaran? > Quins costos i ingressos
tindré?

> A quin public anira dirigit?




Pas a pas per emprendre en el sector ogroolimenfo—ri_,

Has de tenir present que qualsevol projecte emprenedor passa per diferents fases. De
fet, en el pas de la idea al projecte 0 empresa en concret, sempre es requereix de
processos de flexibilitzacidé, adaptacié i canvis; possiblement s’hauran de variar alguns
conceptes sobre la idea inicial. Caldra ser flexibles.

*

6.1.1. CANVAS

Per tal de concretar aquesta idea inicial, un recurs que funciona molt bé és 'anomenat
Canvas. El Canvas és una eina que et permet analitzar, en totes les seves vessants,
aquesta idea inicial i poder augmentar les probabilitats d’exit, pensant en cadascuna
de les situacions i parts del projecte que et cal treballar i desenvolupar. Es una eina
senzilla i innovadora, de facil utilitzacié que resulta ideal per treballar de manera
oberta, ordenada i col-laborativa. Aquests punts clau a treballar, de forma general son:

(> Segment de clients: identificar i distingir els grups de clients als quals et vols dirigir
i que son els més importants per al projecte. Agrupar-los segons les
caracteristiques homogenies que els defineixen.

(> Sectors de destinacié/aliances: identificar els diferents sectors que poden estar
implicats en la idea de negoci o productes que vulguis treballar.

(> Problemes: detectar alguns problemes, necessitats, serveis o desitjos dels
col-lectius a qui es dirigeix el producte i estudiar qué fa la possible competéncia
respecte aquests problemes.




I—P—os a pas per emprendre en el sector agroalimentari

(> Proposta de valor Gnica: cal posar per escrit, resumir i tenir clar, com si es tractés
d’'un eslogan, qué fa que el teu projecte sigui especial i diferent de la resta. També
com es pot ajudar als futurs clients a resoldre els seus problemes o a satisfer els
seus desitjos i/0 necessitats. Valorar quins paquets de productes o serveis pots
oferir per cada segment de mercat.

(> Solucié: quines solucions aportes amb la proposta de valor, per a abordar els
problemes o necessitats del segment de clients triat.

(> Canals de comunicacié i distribucié: com faras arribar les solucions al segment
de clients triat (xarxes socials, web, botiga, etc.), com establiras contacte amb els
clients, com treballaras conjuntament en els canals, quins funcionen millor, quins
son més rendibles, quins s'integren millor amb els horaris i vida dels clients
potencials, etc.

o2 Avantatge diferencial: qué és allo que fa que el projecte/producte sigui uUnic i
diferent de la resta.

(> Activitats clau/cadena de valor: quines activitats cal mesurar per millorar
'empresa i que t'ajuden a prendre decisions (ex: fidelitzacid, nous clients
setmanals, noves entrades a la web o xarxes, tipus de distribucié...).

(> Estructura de costos: pensar en totes aquelles coses que et costaran diners
(inversio inicial, costos de funcionament, etc.). Segurament no es pot arribar al

— detall de tots els costos pero si que és important detectar els més importants i d'on
provenen.

(> Fluxos d'ingrés: definir el model d'ingressos. Quin valor estan disposats a pagar
pel teu producte, etc.

G N (7 N (7 ) (— )
Aliances Proposta de Relacié Segmentacio
valor amb els de clients
clients
( \
Recursos Canals
& ) A PN J L\ 2
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Despeses Ingressos
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Imatge extreta de: https://es.slideshare.net/XeviCargolPujolas/model-canvas-en-catal-resumit



https://es.slideshare.net/XeviCargolPujolas/model-canvas-en-catal-resumit
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Un cop hagis fet aquest exercici, és important tenir una validacié. Els experts
aconsellen fer-la a través d'enquestes a persones que hagis identificat dins del
segment de clients.

Les preguntes han d'anar encaminades a comprovar si el teu producte satisfa les
necessitats o desitjos que s’han valorat com a importants. Si les propostes de solucié
els satisfan, es demana la seva opini6 sobre la proposta de projecte concret que es vol
presentar.

Les enquestes també serveixen per a poder saber si hi ha alguna altra necessitat,
problematica, servei o interes, que pugui ser prioritaria i quins altres valors poden
demanar per a un producte similar al que vols elaborar.

6.1.2. LA IMATGE

També és important treballar la imatge, ja que aquesta sera, segurament, la porta
d'entrada per a molts dels possibles clients. Es diu que per molt bo que sigui el
producte que es faci, si la imatge de marca no és capag de transmetre-ho, aquesta no
serveix. Aixi doncs, et recomanem treballar i validar aquest aspecte.

Per comencar-la a treballar has de pensar, almenys, en tres caracteristiques que té el
producte i que el fa diferent de la resta. Cal veure que adjectius com artesanal, natural,
sostenible, de proximitat, etc. que siguin molt genérics no identifiquen concretament el
teu producte, ja que podrien servir per a qualsevol producte elaborat.

Per tant, en aquest punt cal que hi donis algunes voltes i agafis aquelles
caracteristiques que identifiquin clarament el producte i, a partir d'aqui, treballar la
imatge grafica per a transmetre el qué es vol explicar i expressar.

En aquest sentit tenen molta forca les histories que hi ha darrere de cada projecte,
com i perque s'’ha arribat fins aqui: si és el resultat d'una tradicié pagesa i la nova
generacio s'ha plantejat arribar amb els seus productes a client final, si s'esta en una
zona molt concreta i caracteristica de Catalunya que dona al producte certes qualitats i
caracteristiques organoleptiques, si s'utilitzen ingredients, receptes i maquinaria
recuperada d'anys enrere, etc.
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Definir els canals de comercialitzacié marca el
tipus de registre sanitari que hauras de tenir.
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En aquesta etapa és molt important que defineixis els canals de comercialitzacié que
vulguis utilitzar, ja que marcara el tipus de registre sanitari que cal obtenir, i quin tipus
d'envasat faras servir (vidre, cartd, de materials reciclables, etc.).

Cal, també, fer la cerca dels preus i dels possibles proveidors, definir l'etiquetatge
amb tota la informacié necessaria i els continguts que cal incloure-hi, més un seguit
d'altres aspectes que definiran el teu producte.



http://consum.gencat.cat/ca/el-consum/durant-la-compra/etiquetatge/

6.2 FASE DE DECISIO | ARRENCADA: CERCA DE
L'OBRADOR

Un cop tinguis la idea, la proposta de valor, els clients a qui et vulguis dirigir, el pla
d'empresa i tots els elements que s’han anomenat anteriorment, arriba el moment de
saber en quin espai vols dur a terme l'activitat.

Emprendre en un obrador compartit

En el cas de l'emprenedoria agroalimentaria que se centra en lelaboracid i
comercialitzacié de productes, l'activitat la pots desenvolupar en un obrador propi, en
un obrador extern compartit o en obradors que elaborin el producte per tu, en els
quals no hi tindras control del procés d’elaboraci6 del producte.

En el cas d'optar per a realitzar I'activitat en un obrador compartit, primer cal veure
quins obradors permeten la realitzacié de l'elaboracié que vulguis dur a terme, i
valorar la localitzaci6 de I'espai i les seves caracteristiques.

Has de coneéixer si els obradors que estas valorant tenen la possibilitat de tenir les
claus sanitaries que necessites per a poder-hi elaborar els productes que vulguis
transformar. O veure si serien compatibles o si es podria plantejar una ampliacié de
claus sanitaries en el registre corresponent. En altres casos, caldra que tinguis el teu
propi registre sanitari.



https://salutweb.gencat.cat/web/shared/OVT/Departaments/SLT/Documents/Formularis_pdf/RSIPAC-Criteris-classificacio-rsipac-2018.pdf
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Per facilitar aquest procés de
cerca, des del projecte XEMAC i
amb la collaboracié de la
cooperativa Tres Cadires, tal i
com s'ha citat en el punt 2, hem
desenvolupat un mapa interactiu
que es pot trobar a la web
www.xemac.org, en el qual hi
trobaras identificats els obradors
compartits que hi ha actualment
a Catalunya, amb wuna breu
descripci6 dels productes que s'hi
poden elaborar, la maquinaria de
la qué disposen i el seu contacte.

En aquesta mateixa web hi
trobaras llistades diferents
entitats que poden orientar-te i
donar-te suport i assessorament
en les primeres fases del
projecte.

Un cop escollit en quin dels
obradors compatits existents
pots accedir, et recomanem que
et posis en contacte amb les
persones gestores 0
dinamitzadores de l'espai per
veure quines premisses O
condicions has de complir per
accedir a les seves instal-lacions.
Et recomanem fer-hi una primera
visita i presa de contacte, per
coneixer les persones, l'espai i
validar-lo, ja que tal i com s'ha
descrit anteriorment, hi ha
diferents realitats en el camp dels
obradors compartits, des dels
publics (que sovint actuen com a
vivers), als cooperatius i fins als
totalment privats.



http://www.xemac.org/

o
%AQUET NORMATIU | SEGURETAT
AL i

IMENTARIA

En qualsevol procés d’elaboracié de productes s’ha de garantir la seguretat alimentaria
i garantir que els productes que posem al mercat siguin segurs.

L'objectiu d'aquest document no és fer un repas de la normativa que afecta als
obradors compartits i a les activitats i processos que s'hi desenvolupen. Pero creiem
necessari apuntar alguns aspectes importants.

La principal prioritat de la politica alimentaria europea és garantir la seguretat dels
aliments en el més alt nivell. El Llibre blanc sobre la seguretat alimentaria de |a
Comissioé Europea, publicat I'any 2000, va reflectir, aquesta prioritat i va proposar la
revisid i modernitzacié de la legislacié comunitaria vigent sobre aliments, per tal de
fer-la més coherent, més entenedora per a poder ser aplicada correctament, més
flexible i oferir més transparencia als consumidors.

El Reglament (CE) 178/2002 del Parlament Europeu i del Consell, de 28 de gener de
2002, pel qual s'estableixen els principis i els requisits generals de la legislacio
alimentaria, es crea ['Autoritat Europea de Seguretat Alimentaria i es fixen
procediments relatius a la seguretat alimentaria i estableix el marc de regulacié de la
Uni6 Europea en materia de seguretat alimentaria.

Aquest reglament va ser desenvolupat i complementat per diverses disposicions, a les
gue s'anomena en conjunt paquet d’higiene.

C> Reglament (CE) num. 852/2004 del Parlament Europeu i de Consell, de 29
d'abril de 2004, relatiu a la higiene dels productes alimentaris.

(> Reglament (CE) nim. 853/2004 del Parlament Europeu i de Consell, de 29
d'abril de 2004, pel qual s'estableixen normes especifiques d'higiene dels aliments
d'origen animal.

(> Reglament (UE) 2017/625 del Parlament Europeu i de Consell, de 15 de marg de
2017, relatiu als controls i altres activitats oficials realitzats per garantir I'aplicacio
de la legislacié sobre aliments i pinsos, i de les normes sobre salut i benestar dels
animals, sanitat vegetal i productes fitosanitaris.

L'anomenat paquet d'higiene harmonitza la politica d’higiene alimentaria Unica i
transparent, que és aplicable a tots els aliments des de I'l de gener del 2006.



[P

s a pas per emprendre en el sector agroalimentari

Els elements clau d'aquesta normativa relativa a la higiene dels aliments i pinsos sén:

o2

O

Els establiments elaboradors daliments i pinsos han d'estar registrats i/o
autoritzats per l'autoritat competent.

La introduccié dels principis d’'analisis de perills i punts critics de control (APPCC)
per a tots els sectors de les empreses alimentaries, a excepcié de la produccio
primaria en explotacions agricoles.

El desenvolupament de guies de bones practiques d’higiene. Les guies hauran de
ser desenvolupades per les diferents organitzacions dels diferents sectors,
juntament amb les organitzacions de consumidors i les autoritats competents dels
estats membres, si escau.

Permetre una certa flexibilitat per a les petites empreses, els metodes de produccié
tradicionals d'aliments i les activitats empresarials situades en aquelles arees
aillades geograficament, sense comprometre mai l'objectiu global de la seguretat
dels aliments.

Preveure certes excepcions, com ara la produccié primaria per a I'is privat i la
venda directa de petites quantitats de productes primaris al mercat local.

El passat 9 de desembre de 2020 es va aprovar el Reial Decret 1086/2020 pel qual es
regulen i flexibilitzen determinades condicions de les disposicions de la Unié
Europea en matéria d’higiene de la produccié i la comercialitzacié dels productes
alimentaris i es regulen activitats excloses del seu ambit daplicacié. Aquesta
flexibilitzacié en diferents aspectes del paquet normatiu ha estat una demanda del
sector des de fa molts anys.



https://www.boe.es/diario_boe/txt.php?id=BOE-A-2020-15872
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Els obradors compartits disposen dels registres sanitaris amb les claus dels
productes que s'elaboren a les seves instal-lacions. En alguns obradors, sobretot
multiproducte, hi ha la possibilitat que si no disposen d’'una clau sanitaria concreta, es
pugui sol-licitar per a poder incloure dins I'obrador aquestes noves elaboracions. Pero
en la major part dels casos, cal que disposis d’'un registre sanitari propi.

En qualsevol cas, aquest registre podra ser:

(> Registre sanitari municipal: serd expedit per 'ajuntament. Amb aquest tipus de

registre pots comercialitzar els productes a nivell municipal o directament a
consumidor final o amb un Unic intermediari que també faci venda a consumidor
final. Amb aquest registre, com a maxim, podries arribar a fer una comercialitzacio
a minoristes d’'un altre municipi dins el territori de Catalunya d’ un 30% del teu
producte (marginalitat). No pots comercialitzar productes fora del territori.
En resum, es pot fer comercialitzacié del producte directament a consumidor final
a tot Catalunya sense cap tipus de limitacié o a través de minoristes del propi
municipi sense cap limitacié. Hi haura només una limitacié que cal conéixer en la
venda del producte a altres minoristes fora del teu municipi, en aquest cas no es
pot sobrepassar el 30% del total de les vendes.

(> Registre sanitari general (RSIPAC/RGSEAA). en els casos que vulguis fer una
comercialitzacié6 del producte elaborat sense limits territorials de municipi, de =
regio, o de nombre d'intermediaris fins que aquest arribi al consumidor final. Les
activitats que necessiten també el RGSEAA (registre d'ambit estatal), aquest es
tramita de forma automatica al sol-licitar el RSIPAC.

A Catalunya alguns obradors compartits funcionen de manera que els seus usuaris
poden treballar dins 'obrador sota el seu propi segell sanitari. D’agquesta manera és la
propia entitat gestora la que assumeix els riscos derivats d'una mala praxis en els seus
espais compartits. En d'altres, l'entitat gestora disposa d'un registre sanitari de
I'obrador i és cada usuari qui ha de tenir el seu propi registre sanitari.

Actualment aquest criteri no esta unificat i en funcié de la zona de Catalunya i del tipus
d'obrador caldra fer una cosa o una altra.

Es una realitat, fins al moment, el fet que hi
ha una mateixa normativa a tot Catalunya
pero que el criteri i la interpretacié arreu del
territori no és uniforme.
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6.3.1. OBTENIR EL REGISTRE SANITARI MUNICIPAL

Per l'obtenci6 del registre sanitari municipal cal que presentis una
d'inici d'activitat. Trobaras els models a la web de Salut de la Generalitat.

Un cop presentada podras comencar l'activitat.

6.3.2. OBTENIR EL RSIPAC

Per la obtenci6 del RSIPAC t'exposem a continuacio els principals passos a seguir:
En primer lloc dir que, actualment, aquest només el pots fer en linia.

Cal que facis una sol-licitud d'inscripcié. En producte d'origen animal és una sol-licitud i
en producte d'origen vegetal és una comunicacio.

L'organisme responsable del tramit és el Departament de Salut i la Secretaria de Salut
Publica.

El tramit consisteix en:

> Formulari de sol-licitud i facilitacié d'altres dades que cal annexar a la mateixa.

(> Memoria descriptiva del procés productiu amb el diagrama de flux.

(> Planol de la planta de les instal-lacions a escala, acotat i indicant els m2 de cada
local aixi com el circuit de personal i del producte.

(> Comprovant del pagament de les taxes mitjancant transferéncia bancaria al
compte corrent de I'Agéncia de Salut Publica.


https://salutweb.gencat.cat/web/.content/_ambits-actuacio/Per-perfils/Empreses-i-establiments/ambit-alimentari/criteris-registrals-establiments-minoristes-sector-alimentacio/documents/arxius/criteris_registre_establiments_minoristes_alimentacio_logos.pdf
https://salutweb.gencat.cat/web/.content/_ambits-actuacio/Per-perfils/Empreses-i-establiments/ambit-alimentari/criteris-registrals-establiments-minoristes-sector-alimentacio/documents/arxius/criteris_registre_establiments_minoristes_alimentacio_logos.pdf
https://web.gencat.cat/ca/tramits/tramits-temes/Registre-sanitari-dindustries-i-productes-alimentaris-de-Cataluya-RSIPAC)
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Un cop presentada la sollicitud, aquells projectes que treballin amb productes d'origen
animal caldra que tinguin una autoritzaci6 previa que s'aconseguira un cop hagi passat
una inspeccié inicial i 'acta resultant sigui favorable. Per altra banda, aquells projectes
que treballen amb productes que no siguin d'origen animal, un cop presentada la
sol-licitud ja poden iniciar l'activitat.

En el moment d'iniciar l'activitat cal tenir:

C> Productes alimentaris definits (fitxes tecniques, formats, requisits d’envasos i
embalatges, etiquetes dels productes, etc.)

(> Documents acreditatius del sistema d'autocontrol sobre la seguretat alimentaria
previst per 'empresa:

o Prerequisits (pla de control de l'aigua, pla de neteja i desinfeccio, pla de control
de plagues i altres animals indesitjables, pla de formacié i capacitacié del
personal en seguretat alimentaria, pla de control de proveidors, pla de
tracabilitat, pla de control de temperatures, pla de manteniment, pla de control
d’al-lérgens i pla de gesti6 de residus).

o Documentacio6 del sistema d’APPCC que s'implantara a 'empresa.

o Guia de practiques correctes d’higiene (GPCH) a la que t'acullis o detallar els
Prerequisits.

6.3.3. OBTENIR EL REGISTRE D'INDUSTRIES AGRARIES |
ALIMENTARIES (RIAAC)

El RIAAC té com a finalitat poder disposar, de manera actualitzada, de tota la
informacié per poder dur a terme una politica de gesti6é i foment de les indUstries
agraries i alimentaries.

L'organ responsable del registre és el Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i
Alimentacié i el Servei d'Industries i Comercialitzacié Agroalimentaria.

Actualment aquest tramit només el pots fer en linia.
Per fer-lo, cal que tinguis certificat digital o idcat mobil.
La inscripcioé s’ha de fer un cop s'han acabat les etapes d'installacié i abans de l'inici

d'activitat. Aquesta té una validesa de 5 anys i un cop transcorregut aquest temps, cal
renovar la inscripcio.

=


https://canalempresa.gencat.cat/ca/integraciodepartamentaltramit/tramit/PerTemes/Registre-dIndustries-Agraries-i-Alimentaries-RIAAC
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El tramit comenca quan es presenta la seglent documentacio:

(> Sol-licitud i un document annex a la sollicitud com a declaracié6 responsable
d'inscripci6 d'una activitat agraria i/o alimentaria en el RIAAC, degudament
emplenat en tots els seus apartats.

S'’ha de tenir altra documentacié disposiciéo de 'Administracié (documentacié que no
cal presentar), segons si s'esta a dins d'una industria de tipus A o B. Aquesta
documentacié no cal adjuntar-la a la sol-licitud.

Les industries de tipus A son aquelles indUstries que no superen cap de les
condicions seguents:

o poteéncia instal-lada inferior a 20 Kw.
o la maquinaria o les seves instal-lacions tinguin un valor inferior a 150.000 €.
o disposin de < 10 treballadors/es.
En aquests casos la documentacié que cal tenir a disposicié és:
(> Memoria técnic-descriptiva de I'establiment.
Les industries de tipus B son aquelles

que compleixen alguna de les segluents
condicions:

potencia instal-lada >20 Kw.
maquinaria 0 les seves
instal-lacions tinguin un valor
superior a 150.000 €.

o disposin de > 10 treballadors/es.

En aquests casos caldra tenir a disposicid
la seglient documentacio:

> Projecte tecnic agroalimentari
redactat i signat per un teécnic
competent (*)

O> Certificat de direccid i acabament
d'obra redactat i signat per un tecnic
competent (*)

(*) (enginyer agronom, enginyer industrial, o
enginyer técnic agricola, en ['especialitat
d'industries agricoles)
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6.3.4. EL RECURS DE LES GUIES DE PRACTIQUES
CORRECTES D'HIGENE (GPCH)

06

Les Guies de Practiques Correctes d'Higiene sén
recursos i instruments per desenvolupar i facilitar
la implantacid dels autocontrols i augmentar la
seguretat alimentaria.

Sén recursos basics que ajuden a les empreses a controlar els perills i a poder
demostrar el compliment de les normes. L'objectiu principal és donar suport a
I'aplicacié eficag dels nous reglaments d’higiene de la UE.

Aquestes guies estan elaborades per representants dels diferents sectors
agroalimentaris i totes les parts interessades.

La seva redacci6 i publicacié esta supervisada per l'autoritat competent, per tal de
garantir uns requisits minims, com que s’hagin consultat totes les parts interessades,
que s’hagin tingut en compte els Codis de Bones Practiques del Codex Alimentarius i
les recomanacions previstes al Reglament d'Higiene dels Productes Alimentosos.

Es una manera de garantir que els continguts sén viables pel sector i adequats per
donar compliment a les obligacions de les empreses pel qué fa als requisits generals i
especifics d’'higiene i al sistema APPCC.

Quan una empresa d'aliments utilitza una guia comunitaria o una guia nacional creada
d'acord amb la legislacié comunitaria, les autoritats competents han de tenir en

compte aquest fet durant les activitats de control.

Acollir-te a la utilitzacié i seguiment a les Guies de
Practiques Correctes d'Higiene és totalment
voluntari, pero et servira com a ajut per donar
compliment a les obligacions en aquesta materia.

£



Alguns exemples de guies reconegudes oficialment a Catalunya les trobaras al segtent
enllac:

Actualment s'esta treballant en la redaccié d’'una guia de bones practiques per als
obradors compartits. S'espera que durant la primera meitat d'aquest any 2021 pugui
ser revisada i aprovada. De ben segur que sera una molt bona eina per a tots els
obradors compartits existents.

Guia de practiques
correctes d’higiene

per a vegetals i derivats,
frescos, pelats,
trossejats o envasats

PRACTIQUES CORRECTE

. IGIENE PER A LELABORACIC
DE PRACTIQUES D'OLI D'OLIVA VERGH

CORRECTES

D’HIGIENE EN

PASTISSERIA

Publicn i Generalitat
1HD de Catalunya

2019

GUIA DE PRACTIQUES
CORRECTES D'HIGIENE

PER A PETITS PRODUCTORS
DE CERVESA


http://acsa.gencat.cat/ca/Publicacions/guies-i-documents-de-bones-practiques/guies-de-practiques-correctes-dhigiene-reconegudes-oficialment
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6.4.1. REGLAMENTS | CONTRACTE

Tots els obradors compartits disposen d'un Reglament de Régim Intern; és un
document en el qual s'especifiquen les normes de funcionament i Us dels espais, el
qual cal que coneguis bé, respectis i compleixis per a un bon Us de les instal-lacions i
coexisténcia amb els altres projectes que poden treballar dins de l'obrador.

Aixi mateix, disposen també d'unes bases d‘accés on es detallen certes
caracteristiques que cal tinguis o compleixis per a poder accedir a I's d'aquests espais.

Aquests documents poden variar en les diferents clausules i caldra que els tinguis
presents al moment d’escollir 'obrador i iniciar I'activitat.

Per accedir a aquests obradors caldra que complimentis una seol:licitud (la majoria
d'obradors ja disposen d'un model que et facilitaran i que només caldra omplir) i et
recomanem que els demanis la documentacié necessaria que cal presentar amb
antelacid.

De manera general, pero, es pot dir que cal aportar:

> Sol-licitud (la majoria d’obradors disposen d'un model que nomeés
caldra omplir).
Copia del DNI.
En el cas d'empreses: CIF de 'empresa i DNI de la persona
representant.
Alta censal.
Estar al corrent dels pagaments amb Hisenda i la Seguretat Social.
Una memoria de l'activitat que hi vulguis realitzar.
Especificar els productes que hi vulguis elaborar.
Presentar els diagrames de flux de les elaboracions de producte.
Dades de les persones que formen part del projecte i que volen tenir
accés a l'espai.
Cronograma aproximat de la necessitat de I'espai i maquinaria
(utilitzacio setmanal, mensual, etc.).
Pla dempresa.
Establir quins autocontrols i registres es duran.
Asseguranca de responsabilitat civil.
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El seglent pas sol ser la signatura del
contracte entre les dues parts, on
s'estableixen els drets, deures i obligacions
per fer Us dels espais i on es detalla la
durada de la relacié contractual (important
en el cas dels obradors que estan
concebuts com a vivers d'empresa per a
projectes emprenedors en que la durada
de I'estada no sol ser mai il-limitada).

Es parla de les quotes a abonar (anualitats
i per Us de les instal-lacions). L'acompanya
la signatura d'una declaracio responsable
en temes de formacid minima en higiene
agroalimentaria, on, generalment, es
declara tenir un minim de formacié en
higiene dels aliments.

Un cop hagis realitzat tots aquests tramits,
ja disposaras de les condicions per poder
entrar a l'obrador per fer les teves
elaboracions. En la majoria de casos,
aquests espais disposen d'uns horaris
concrets i d'un sistema d'accés que caldra
gue coneguis i respectis.

Els processos productius no poden
coincidir en el temps en un mateix espai i
per aixd és molt important que tinguis una
bona coordinacié, comunicaciéo i gestid
amb les persones que dinamitzen les
instal-lacions, per tal de preveure les
franges horaries que podras fer us dels
espais sense problemes.

Hi ha diferents maneres de coordinar-se
en la utilitzacié dels espais, la majoria
dels obradors opten per utilitzar
aplicacions gratuites i compartides entre
les diferents parts a mode de calendari.
D’aquesta manera totes les persones que
formen part de l'obrador poden veure
I'ocupacidé i la disponibilitat dels espais.
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Els preus solen ser per hora d'utilitzacié. En molts dels casos, hi ha un minim d’hores
seguides d'ocupacid, per tal que s'optimitzi el temps d'estada (fer una estada d'una
hora a I'obrador compartit sabent que I'has de netejar bé quan acabis i que aquest
procés te una durada prou llarga no és gens eficient). Es molt aconsellable, doncs, que
puguis acotar els tempos d'elaboracié i envasat dels teus productes, per tal de ser
productius, efectius i optimitzar el temps i els recursos.

Hi ha diversitat de preus en funci6 del tipus d’obrador i de les instal-lacions que facis
servir. En alguns casos, es cobra un import extra al preu base per I'Us d'espais com
cambres de fred o demmagatzematge. En altres casos s'estipula una quota fixa anual i
un preu per hora d’us dels espais. Aquest sera un punt important que cal que tinguis
clar dins del comput de costos de l'activitat i caldra tenir-ho en compte i retocar del teu
pla d’'empresa inicial, si s'escau.

6.4.2. ESTRIS | MAQUINARIA

Un obrador compartit disposa de maquinaria propia i d’estris petits, en funcié de la
seva tipologia. Si I'elaboracié o I'activitat concreta que vulguis realitzar requereix de la
utilitzacio d'algun estri petit, utillatge o maquinaria que no esta inclosa dins l'obrador,

cal que ho comuniquis a les persones responsables de l'espai i veure en quines |
condicions podries fer servir aquesta maquinaria propia dins l'obrador.




l—P—cns a pas per emprendre en el sector agroalimentari

6.4.3. AUTOCONTROLS - REGISTRES PROPIS

Tal i com hem dit anteriorment, cada projecte emprenedor que hi ha dins un obrador
compartit ha de fer el seu propi pla d'autocontrols.

Caldra, doncs, que portis al dia tots els
registres que conformen aquest pla, com
son:
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> Registre de proveidors.

> Registre d’entrada de primeres
materies i albarans o documents de
compra.

Registre d'elaboracions/tracabilitat dels
productes elaborats.

Registre de neteja (és un dels registres
que es sol compartir amb l'entitat
gestora).

Registre de plagues (sovint es realitza
aquest protocol i registre a través
d'una empresa externa que contracta
el gestor de I'obrador compartit).

> Registre de temperatures de les
cameres.

> Control de la correcta temperatures
dels processos.

> Registres d'envasat i etiquetat.
> Registres de sortida de producte.

> Registre de formacions.
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6.4.4. DINAMITZACIO INTERNA

Ser part o membre d'un obrador compartit et permet un espai idoni per fer la teva
activitat d'elaboracié sense haver de fer front al cost d'unes inversions en instal-lacions
propies; perdo també et permet poder coneixer i treballar amb altres iniciatives del
territori, crear sinergies entre emprenedors i empreses i treballar conjuntament per
obtenir uns objectius comuns.

En aquests espais, hi sol haver la figura de
responsable o de dinamitzador: una peca clau
dins l'organigrama. Quin és el seu paper?

> Es qui dona l'atenci6 inicial als interessats en
fer Us de l'obrador.

> Es la persona de contacte per a qualsevol
imprevist. 73

Es qui recull i capta les necessitats que
poden tenir els usuaris i vetlla per la seva
bona relacié amb l'espai i bon funcionament
dels seus projectes i elaboracions.

Crea espais de trobada i coneixement entre
els usuaris.

S'encarrega de la gestio del calendari
d’'ocupacié dels espais.

Pot assessorar directament o dirigir-nos cap
a alguna entitat, curs o recurs concret.

Revisa els autocontrols propis de I'espai
(control de l'aigua, plagues, etc.).

Persona mediadora en cas de conflictes.
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ECONOMICA

Abans d'arrencar amb el projecte, com a futura persona usuaria de I'obrador t'hauras
de donar d'alta de l'activitat a Hisenda i a la Seguretat Social, per tal de comencar a
facturar.
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Per tal d'organitzar els tramits que hauras d’anar
fent és important establir un full de ruta i un
calendari.

A més, pero, cal que tinguis en compte altres tramits ja esmentats en els apartats
anteriors. Per aix0 és interessant que estableixis un full de ruta i un calendari amb tots
els tramits que cal fer, ja siguin sectorials (Salut, DARP, etc.), fiscals o laborals,
certificacions (ex: certificacié ecoldgica), i tinguis en compte també com i quan pots
accedir a les possibles subvencions.

Donar-te d'alta al Registre d’'Hisenda de I'Agéncia Tributaria com a autonom és un
tramit gratuit; és el cens d'empresaris, professionals i retenidors de les persones que
han de dur a terme activitats o operacions empresarials o professionals o que abonen
rendiments subjectes de retencio.

Aquest tramit de declaracio dalta I'nas de fer abans de comencar [lactivitat
empresarial, abans de la realitzacié de les operacions empresarials, abans de l'inici de
I'obligacio de retenir o d'ingressar en compte sobre les rendes que satisfacis, abonis o
deguis.

Per donar-te d'alta d'aquest cens també cal que facis 'alta del cens d'obligats tributaris
(model 030), que és el registre on hi ha inscrites persones fisiques i juridiques.

Amb la inscripcié et donaran un numero d'identificacié fiscal per a les teves relacions
tributaries amb I'administracié.

Aquest procediment és imprescindible per poder constituir-te com a autonom o
autonoma i comencar l'activitat empresarial, ja que has d'informar a Hisenda sobre
I'activitat que desenvoluparas i els impostos que es pagaran.
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El tramit el pots realitzar de forma presencial o telematica. En aquest darrer cas, per
realitzar el tramit en linia, també cal que tinguis un certificat digital.

La validesa del tramit coincideix amb la durada de I'activitat laboral.

A les Oficines d'Activitat Economica (OAE) hi trobaras un servei public d’atencié on
t'ofereixen assessorament personalitzat, informacié detallada i ajuda per realitzar
aquests tramits.

Per informar de l'inici d'activitat a la Seguretat Social (tramit gratuit) cal que el facis
mitjancant una comunicacio obligatoria per informar de l'inici d'una activitat laboral per
compte propi. En aquest cas, seras el propi responsable de sol-licitar I'alta al Regim
Especial de Treballadors Autonoms (RETA).

En el cas que treballis per compte d'una altra empresa, sera aquesta la que ha de fer el
tramit d’alta del treballador.

La documentacié que cal que tinguis per fer el tramit és disposar del numero de la
seguretat social. Si ets treballador per compte propi, per poder-te donar d'alta es
demana que previament hagis efectuat l'alta a 'Agencia Tributaria.

El tramit el pots realitzar de forma presencial o telematica. En aquest darrer cas, per |&
realitzar el tramit en linia, també cal que tinguis un certificat digital.

La validesa del tramit coincideix amb la durada de l'activitat laboral.

El termini de presentacié és d'un maxim de 60 dies abans de l'inici de I'activitat.
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Les Oficines d'Activitat Economica (OAE) hi ha un
servei public d’atencié on t'ofereixen
assessorament personalitzat, informacié
detallada i ajuda per realitzar aquests tramits.

Per la realitzaci6 del tramit en linia pots visitar la web: seu electronica de la Seguretat
Social. Cal que seleccionis la opci6 “ciutadans> Afiliacio i inscripcié> Alta al RETA, per
tal de comencar la sol-licitud.



https://sede.seg-social.gob.es/

6.6 CONSOLIDACIO

La fase de consolidacié del projecte és aquell moment en qué pots posar en valor els
exits aconseguits, pero també és el d'assegurar les bases del creixement cap a nous
objectius.

L'etapa de la consolidacié no és
un temps de confort en el qual
només et cal seguir amb la
dinamica del dia a dia i mantenir
les accions que hagis dut a terme
fins al moment. En aquesta etapa
és quan, com a emprenedor,
tindras l'oportunitat d'identificar
les fortaleses perd també
implementar noves mesures per
millorar I'estabilitat del projecte.

L'etapa de consolidacié és
posterior a I'etapa de creixement
del projecte, un cicle sovint
definit per les dades positives en
les vendes i resultats. La
consolidaci6 et servira per
alimentar aquest éxit previ i
posar atencié a la dedicacid i
feina invertida amb la finalitat de
cuidar el projecte.

66

Els projectes viuen
sempre una realitat
dinamica. Un projecte
consolidat no és garantia
d’'éxit en el futur.
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Tal i com has pogut veure, son molts els temes que cal que tinguis en compte abans
d'emprendre. Creiem que és molt idoni i necessari que puguis tenir una persona o
entitat de recolzament que t'assessori, per tal que el pla dempresa sigui més real i
fort.

A Catalunya hi ha diverses entitats que et faciliten suport en aquest ambit. Si bé és cert
gue moltes d'aquestes entitats estan encaminades a donar recolzament al sector
d'empresa més habitual, també trobaras entitats que treballen en aquest tipus de
suport més especific i que tenen experiencia en el sector agrari, ramader i
agroalimentari.
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El projecte XEMAC posa a la teva disposicio la web
www.xemac.org, en la qual hi ha un espai dedicat
als serveis d’emprenedoria que realitzen
assessorament especialitzat i de qualitat en
diferents ambits del procés d’emprenedoria
agroalimentaria.



http://www.xemac.org/

La XEMAC és un punt de trobada
d'aquelles entitats i persones que
treballen per I'emprenedoria
agroalimentaria i cooperen per enfortir el
teixit productiu del territori, facilitar
'accés a la terra i fomentar el relleu
generacional en el sector agrari i rural.
S6n entitats i persones properes amb
sensibilitat per aquestes etapes inicials de

la  persona emprenedora i amb
coneixements per ser un  bon
recolzament i lligam per fer «créixer

projectes i idees.

La major part d’'aquestes entitats donen
suport en diferents passos dels que them
anat descrivint anteriorment i també
poden facilitar-te eines, formacio, visites
d’inspiracio, lligams i contactes amb altres
entitats i persones del territori per tal que
el procés d'iniciar un projecte et resulti
una mica més lleuger i enriquidor.

Aquestes entitats actualment no estan
enxarxades. Per aquest motiu des del
projecte XEMAC vam veure necessari fer
una primera trobada per poder coneixer
els serveis que donen cadascuna d'elles,
poder compartir informacions, que
s'identifiquin entre elles, tant a nivell de
les persones que formen els equips de
suport, com per territori on treballen,
poder-les visibilitzar sota una mateixa
plataforma i pensar en treballar de
manera conjunta properament.

En aquest mateix espai web trobaras un
apartat de recursos amb documents,
enllacos i el material audiovisual que hem
anat obtenint com a resultat de les
activitats realitzades dins el projecte
XEMAC.
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LA XEMAC ET DONA
LA MA...



La XEMAC et déna la ma

Si has arribat fins aqui, esperem que aquesta guia et serveixi per encaminar amb més
fermesa i amb menys por el fet de tirar endavant la teva idea i projecte.

Hem volgut compartir amb tu les experiencies de diferents persones d'arreu del
territori que han iniciat la seva activitat en un equipament compartit. Cadascuna amb
les seves particularitats i la seva evolucid. Desitgem que t'hagin resultat inspiradores i
atils.

La XEMAC ha volgut posar un granet de sorra en aquest sentit, creant aquest
document per persones emprenedores com tu, amb idees i motivacié per comencar a
caminar, provar, testejar i valorar amb la menor inversi6 possible, almenys d’entrada,
les teves elaboracions en un espai compartit.

| acabem amb un desig, poder seguir treballant i ajudant per tal que aquest territori
gue tenim pugui tenir més obradors compartits que donin resposta a diferents tipus
de produccions, que pugui continuar viu, amb persones agricultores, ramaderes,
elaboradores de productes agroalimentaris de qualitat, amb processos sostenibles
gue treballin per mantenir i millorar el mosaic del territori i aconseguir que totes les
etapes del procés puguin fer-se de forma local i proxima.

En resum, seguir teixint lligams per créixer!



XEMAC

LLIGAMS PER CREIXER

WWW.Xemac.org
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