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n els dltims anys, les empreses vitivinicoles catalanes han
situat aquest sector com un dels més competitius de Cata-
lunya. Aquesta realitat s’ha aconseguit a través de I'esforg
de les persones que son al capdavant de dites empreses,
les quals han sabut combinar amb encert i esforg el binomi inno-
vacio i tradicio.

En aquest context de millora continua, els departaments de la Ge-
neralitat de Catalunya que intervenen en la cadena alimentaria,
amb la finalitat de dotar el sector d’'una eina per assolir el maxim
nivell de seguretat alimentaria, han impulsat I'’elaboracio de la Guia
de practiques correctes d’higiene per al sector vitivinicola, en la
qual han participat les diferents organitzacions del sector, la Uni-
versitat Autbnoma de Barcelona i 'INCAVI, que ha actuat com a
coordinador del document.

En el desenvolupament d’aquesta Guia, I'equip de treball ha refle-
xionat sobre determinats requisits —en relacié amb la seguretat ali-
mentaria—, que li han permés establir criteris i arribar a conclusions;
en aquest sentit, el concepte de FLEXIBILITAT que preveu la normativa
europea ha estat un element cabdal. Per tant, la feina reflectida en
la Guia ens ha d’orientar per implantar el que estableix aquesta
normativa —a fi de garantir els atributs i la seguretat alimentaria dels
nostres vins i caves—, i per adequar-ho a la realitat de cada celler.

Es tracta d’'una eina que ens ajuda a establir autocontrols efectius,
per tal d’evitar els perills que es poden produir en el procés d’ela-
boracié dels vins i caves. Aixi doncs, la Guia de practiques cor-
rectes d’higiene per al sector vitivinicola esdevé un estandard de
referéncia tant per al sector com per a les persones que realitzen
els controls oficials a Catalunya.

Desitjo que les indicacions i els consells que recull aquest text pu-
guin ser d’utilitat en el seguiment d’'unes practiques higiéniques
més segures, que garanteixin alhora la seguretat dels consumidors
en els vins i els caves, productes referents de la nostra cultura i
integrants de la reconeguda dieta mediterrania.

El director general de 'INCAVI
Jordi Bort i Ferrando
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Les empreses del sector del vi i el cava han de ser capaces de crear, aplicar i mantenir procediments
eficacos de control per garantir la proteccioé de la salut dels consumidors, d’acord amb els principis en
els quals es basa el sistema d’autocontrol.

D’una banda, 'elaboracié d’aquest document esta orientada vers I'aplicacio final del sistema d’analisi
de perills i punts de control critic (APPCC) del Codex Alimentarius; d’altra banda, pero, 'enfocament
d’aquest document és més flexible i es basa també en un sistema de gestio de la seguretat alimentaria
gue inclou els programes de prerequisits (PPR), els programes de prerequisits operacionals (PPRO) i
alguns aspectes del sistema APPCC (d’acord amb la norma internacional ISO 22000).

El sistema APPCC, doncs, no s’ha d'implementar fins que I'empresa alimentaria en qlestié no complei-
xi els requisits apropiats d’'innocuitat dels aliments i funcioni segons els PPR —els quals seran presents
en I'empresa vitivinicola abans de preparar el Pla APPCC o bé mentre es completa, reforcant-lo—; sera
cada empresa qui determini I'estratégia que ha d’assegurar el control dels perills combinant PPR,
PPRO i Pla APPCC.

Tanmateix, I'aplicacié completa dels procediments basats en 'APPCC en les empreses de la produc-
ci¢ primaria és forca impracticable; per aquest motiu, la Guia de bones practiques agricoles per a les
explotacions viticoles (GBPV vitivinicola) pot esdevenir una eina complementable amb els programes
de prerequisits (PPR) en les explotacions viticoles, com ara el de prerequisits en matéria de productes
fitosanitaris i el d’especificacions en I'estat sanitari de la verema. Aixi, aguesta Guia és aplicable tant a
les empreses vitivinicoles que elaboren vi com a les que el compren ja elaborat, perqué proporcionin
productes innocus.

Un altre document de referéncia és la guia Aplicacion del sistema de analisis de riesgos y control de
puntos criticos en vinos (annex | Las consideraciones generales sobre la higiene en las industrias viti-
vinicolas) elaborada a partir de I'actualment derogat Reial decret 2207/1995, de 28 de desembre, pel
qual s’estableixen les normes d’higiene relatives als productes alimentosos; aquestes consideracions
generals poden continuar sent aplicades perqué segueixen els objectius del Reglament (CE) ndam.
852/2004, de 29 d’abril de 2004, relatiu a la higiene dels productes alimentosos; malgrat aixo, s’han
de completar d’acord amb les recomanacions del Reglament europeu i les orientacions de la present
Guia pel que fa a la produccio del raim i I'elaboracié de vi i cava.

La GPCH vitivinicola s’estructura en dues parts ben diferenciades: la primera part esta dedicada als
programes de prerequisits i registres derivats, a més conté tots els plans voluntaris que configuren el
sistema d’higiene en un celler —disseny higienic, formacio, bones practiques de manipulacid, mante-
niment de locals i equipaments, pla de neteja, control de la tragabilitat—; la segona part conté I'analisi
dels perills que podem trobar, els conseglents punts de control i les mesures correctores que ens
permeten obtenir una produccié de vi i cava més segura per al consum huma.
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Analisi de perills: procés de recopilacio i avaluacio d’informacio sobre els perills i les condicions que
els originen, a fi de decidir quins sén importants per a la innocuitat dels aliments i, per tant, planteja-
bles en el sistema APPCC (analisi de perills i punts de control critic).

Arbre de decisions: sequéncia logica de preguntes i respostes que permeten prendre una decisio
objectiva sobre una questié determinada.

Bones practiques de manipulacié (BPM): practiques de treball en la industria alimentaria, que inclo-
uen el disseny d’un producte en el qual s'utilitzen ingredients que compleixen les normes establertes,
'observacié de codis de practiques d’higiene en la transformacié del producte i I'Us de sistemes de
distribuci¢ adequats que asseguren que el producte arriba al consumidor en condicions satisfactories.

Diagrama de flux: representaci¢ esquematica i sistematitzada de la sequéncia de les diferents fases
0 operacions que segueixen els productes alimentosos per ser produits i comercialitzats.

Innocuitat dels aliments: estat dels aliments que no ha de causar dany al consumidor quan siguin
preparats i/o consumits d’acord amb I'Us previst.

Limit critic: valor concret que separa el que és acceptable del que és inacceptable en un procés
d’'una fase determinada; esta relacionat amb els PCC.

Limit d’acceptacié: concepte similar al limit critic pero relacionat amb els PCO.

Lot: conjunt d’unitats de venda d’un producte alimentds produit, fabricat i envasat en circumstancies
practicament idéntiques.

Manipuladors d’aliments: totes aquelles persones que tenen contacte directe amb els aliments —per
raons laborals— durant la preparacio, la fabricacio, la transformacio, I'elaboracio, 'envasament, I'em-
magatzematge, el transport, la distribucio, la venta, el subministrament i el servei.

Mesura correctora: accid que cal prendre quan els resultats de la vigilancia dels PCC (punts de
control critic) indiquen pérdua en el control del procés, és a dir, que un parametre vigilat superi el limit
critic prefixat.

Mesura preventiva: qualsevol activitat o accié que té la finalitat de prevenir o eliminar un perill per a
la innocuitat dels aliments reduint-lo fins a nivells acceptables.

Perill: agent biologic, quimic o fisic present en I'aliment —o bé la condicié en qué aquest aliment esta-—,
que pot fer que esdevingui insegur per a la salut del consumidor (en anglés, hazard).

Perill significatiu: perill que és probable que es presenti i que causi, doncs, un efecte perjudicial per
a la salut.

Pla APPCC: document preparat de conformitat amb els principis del sistema APPCC, de manera que
el seu compliment assegura el control dels perills que resulten significatius per a la innocuitat dels
aliments en el segment de la cadena alimentaria considerat.

Procediments de treball —procediments normalitzats de treball (PNT)-: metodologia de treball que
cal seguir per realitzar diverses tasques al llarg del procés productiu.

Programa de prerequisits (PPR). condicions i activitats basiques que sén necessaries per mantenir
al llarg de tota la cadena alimentaria un ambient higiénic apropiat per a la produccio, manipulacio i
provisié de productes finals i aliments innocus per al consum huma.

Programa de prerequisits operacionals (PPR operacional o PPRO): PPR identificat per I'analisi
de perills com a essencial per controlar la probabilitat d’introduir perills relacionats amb la innocuitat
dels aliments i per controlar la contaminacié o proliferacio de perills relacionats amb la innocuitat dels
aliments en els productes o en 'ambient de produccio.



Punt de control critic (PCC): punt, etapa o procés que hem de controlar, ja que un perill podria des-
truir la innocuitat dels aliments; el control es basa a prevenir, eliminar o reduir fins a nivells acceptables
cada perill significatiu.

Punt de control operacional (PCO): concepte similar als PCC, perd amb la diferéncia que si falla
el control del punt, etapa o procés les consequiencies no sén greus per a la innocuitat dels aliments.

Risc: probabilitat que un perill aparegui i tingui un efecte perjudicial per a la salut (en anglés, risk).

Sistema d’analisi de perills i punts de control critic (APPCC): sistema que permet identificar, ava-
luar i controlar perills significatius per a la innocuitat dels aliments.

Tracabilitat: possibilitat de trobar i seguir el rastre —a través de totes les etapes de produccio, trans-
formacid i distribucié— d’un aliment, un pinso, un animal destinat a la produccié d’aliments o una subs-
tancia destinats tots a ser incorporats en aliments o amb probabilitat de ser-ho.

Validacié: constatacié que els elements del Pla APPCC son efectius.

Verificacio: realitzacié de procediments, assaigs i altres avaluacions, a més de la vigilancia (mesura
de control), per assegurar que les actuacions realitzades corroboren el compliment del Pla APPCC.

Vigilancia: seqUéncia planificada d’observacions o mesures dels parametres de control.

APPCC (Sistema d’) analisi de perills i punts de control critic

BPE Bones practiques d’elaboracio

BPM Bones practiques de manipulacio (inclou PCH + BPE)
BPV Bones practiques viticoles

CER Cataleg europeu de residus

DAAM Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca, Alimentacio i Medi Natural
DDD Desinfeccio, desinsectacio i desratitzacio

EFSA European Food Safety Authority

JECFA Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives
N+D Neteja i desinfeccio

PCH Practiques correctes d’higiene

PNT Procediment normalitzat de treball

PPR Programa de prerequisit

PPRO Programa de prerequisit operacional

REACH Registre, avaluacio, autoritzacié i restriccié de substancies i preparats quimics
RGS Registre general sanitari d’aliments

RSIPAC Registre sanitari d’'industries i productes alimentosos de Catalunya

RvVC Registre vitivinicola de Catalunya

SIGPAC Sistema d’informacié geografica de la politica agricola comuna
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PREREQUISITS
ADAPTATS A LES
ACTIVITATS DEL
SECTOR VITIVINICOLA

'empresa vitivinicola cal que
estableixi, implementi i mantingui
els programes de prerequisits (PPR)
apropiats per assistir al control del
sistema APPCC; la seguent selecci6
de PPR és orientativa, a fi que cada
empresa esculli els que considera
oportuns.
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Cada celler ha
de tenir el seu
disseny tenint
en compte els
processos

de recepcio,
manipulacio,
elaboracio i
embotellament.

DISSENY DE LOCALS,
INSTAL-LACIONS | EQUIPS

El Reglament (CE) num. 852/2004 de 29 d’abril, relatiu a la higiene dels productes alimentosos, de-
fineix HIGIENE ALIMENTARIA cOom les mesures i condicions necessaries per controlar els perills i garantir
I'aptitud per al consum huma d’un producte alimentds tenint-ne en compte I'Us previst.

Cada celler ha de tenir el seu disseny tenint en compte els processos de recepcid, manipulacio, ela-
boracié i embotellament.
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1.1. Locals i instal-lacions

Ubicar i mantenir correctament els locals prevé la contaminacio, permet elaborar productes segurs
i complir tota la normativa; per aix0, els locals de les diferents arees del celler han d’estar nets i en
bon estat de conservacio. El disseny, la disposicio, la construccié i les dimensions han de permetre
una neteja i desinfeccié adequades, i han d’evitar I'acumulacié de bruticia, el contacte amb materials
toxics, el diposit de particules en el vi i la formacié de condensacions o floridures indesitjades en les
superficies. En linies generals cal:

e Separar zones netes de zones brutes, a fi de prevenir la contaminacié encreuada i procurar que
el flux del procés sigui sempre el de MARXA ENDAVANT, és a dir, des de la zona bruta fins a la més neta,
sense passos intermedis amb encreuaments ni retrocessos.

e Disposar —quan sigui necessari— d’'unes instal-lacions amb condicions térmiques adequades per
a les diferents fases d’elaboracioé, conservacio i crianga, equipades amb sistemes de control de la
temperatura de facil lectura. També cal disposar de locals especifics d’emmagatzematge sepa-
rats i amb els productes ben identificats; per exemple: el de neteja i desinfeccio, I'enologic i, si fos
el cas, el de fitosanitaris per al control de plagues. La zona d’embotellament estara separada de la
zona de fermentacio¢ i de crianga del celler.

e Comptar amb el nombre suficient de serveis sanitaris i d’higiene per als treballadors. Hi ha d’ha-
ver lavabos —degudament localitzats i senyalitzats— per rentar les mans, que han d'estar proveits
d’aigua corrent freda i calenta, aixi com de material de neteja i assecatge higiénic; els rentamans
dels cellers han de tenir un subministrament adequat d’aigua potable calenta, freda o ambdues.
També hi ha d’haver inodors cisterna connectats a un sistema de desguas eficag. No hi pot haver
comunicaci6 directa de la zona dels serveis sanitaris amb les arees del celler on es manipula el
most o el vi. Cal mantenir en condicions higiéniques i en bon estat tots aquests serveis sanitaris, i
també cal que disposin d’una adequada ventilacio.

e Tenir sistemes de ventilacié -mecanica o natural- apropiats i suficients, que evitin tota corrent
d’aire mecanica des d’una zona contaminada a una altra de neta; des dels sistemes de ventilacio,
s’ha de poder accedir facilment als filtres i a les altres parts quan s’hagin de netejar o substituir. Les
sortides dels sistemes de ventilacié han de quedar protegides per evitar I'entrada d'insectes, ocells
i rosegadors.

e Comptar amb locals suficientment il-luminats per métodes naturals o artificials amb la intensitat
suficient per al tipus d’operacions que es dugui a terme. Segons descriu el Codex Alimentarius, cal:
- 540 lux en les zones d’inspecciod o control de producte (la zona de tria del raim, la de comprovacio
de la linia d’embotellament, etc.)
- 220 lux en les zones de treball
- 110 lux en les altres zones

Els llums han d’estar protegits, en arees de risc, a fi d’assegurar que els productes no es contami-
nen a causa d’una ruptura. Tot 'equip eléctric s’ha de mantenir net per evitara que sigui refugi d'in-
sectes, rosegadors o bruticia. Les instal-lacions eléctriques han de ser estanques i adequadament
protegides per evitar I'entrada d’humitat i de bruticia, quan calgui. Els sistemes d'il-luminacié s’han
de mantenir nets i en bon estat de conservacio.

¢ Disposar de sistemes de desguas adequats als objectius previstos; cal que en construir-los i disse-
nyar-los s’eviti qualsevol risc de contaminacio. Els desguassos han de disposar d’un sifé per evitar
les males olors i de cubetes filtrants per impedir filtracions i humitats; han d’estar protegits amb
reixes o plaques metal-liques perforades, per retenir els residus solids.

¢ Tenir vestidors suficients per al personal de 'empresa, quan calgui; cal disposar d’armariets do-
bles individuals per separar la roba de treball de la de carrer, especialment a I'embotelladora s’hi
utilitzara roba neta i de colors clars.

e Conservar en bon estat les superficies de terres, parets i equips, que han de ser facils de netejar
—i, quan calgui, de desinfectar—i resistents als métodes i productes utilitzats; han de ser de materials
solids, llisos, no absorbents, rentables i atoxics. Els terres han de tenir un desguas adequat, quan
calgui, han de ser antilliscants 0 amb certa resisténcia mecanica; també han de tenir una inclinacio
apropiada (1-2%) per evacuar els liquids. Les parets han de tenir superficies llises i construides
amb materials facilment rentables i atoxics, fins a certa alcada (per exemple, de 2,5-3 m), adequada



per a les operacions de neteja i desinfeccio; cal evitar que les pintures tinguin dissolvents nocius.

Construir angles, cantonades i unions terra-paret i paret-sostre arrodonits (amb un angle minim)
per facilitar-ne la neteja i sense deteriorament.

Dissenyar, construir i acabar els sostres, falsos sostres i altres instal-lacions suspeses de forma
que evitin 'acumulacié de bruticia, insectes i rosegadors, i redueixin la condensacié de vapors, la
formaci¢ de floridures indesitjades i el despreniment de particules. Els sostres accessibles perme-
ten la col-locacio de sistemes eléctrics, de ventilacio, etc. per la qual cosa son facils d’instal-lar i
mantenir. Aixi mateix, les teulades i exteriors estaran lliures de condicions favorables a I'establiment
i cria d’animals.

Les portes i les finestres estaran construides de manera que quedin ajustades herméticament a fi
d’evitar I'entrada de bruticia, insectes, ocells i rosegadors; les portes amb sortida a I'exterior s’han
d’obrir cap enfora i a I'interior es recomana portes cortina; les obertures que comuniquin amb 'exte-
rior estaran protegides amb pantalles contra insectes (teles mosquiteres d’1,2 mm de llum de malla
com a maxim) que es puguin desmuntar faciiment per netejar-les. Les finestres han de romandre
tancades.

Els carrers han d’estar pavimentats per facilitar la neteja.

Elements,
instal-lacions
i equips que
entrin en
contacte amb
raim, most i
vi han d’estar
nets.

1.2. Equips

¢ | a maquinaria i els equips han de complir les especificacions de les normatives comunitaries que

regulen les maquines. Elements, instal-lacions i equips que entrin en contacte amb raim, most i vi
han d’estar nets; la seva construccio, i composici¢ i estat de conservacié han de reduir al maxim el
risc de contaminacio, han de permetre el manteniment, la neteja i, quan sigui necessari, la desin-
feccié adequats. S’han d’'usar materials llisos, resistents a la corrosié o alteracio fisica, rentables,
atoxics i aptes per a la industria alimentaria. Les linies d’embotellament han d’estar proveides dels
dispositius necessaris per garantir la neteja dels envasos. Les zones circumdants als equips han de
permetre aplicar les bones practiques d’higiene (BPH).

e Els diposits cal que estiguin dissenyats i construits sense angles ni racons i que presentin un fons
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esfeéric o conic, amb un pendent minim de I'1% i una valvula de drenatge a la cota inferior. Totes les
unions de valvules, canonades, etc. dels diposits se soldaran per testa (amb electrofusio) i poliment,
tant a I'interior com a I'exterior, a fi d’eliminar ressalts i rugositats.

Els materials que entrin en contacte amb el raim, most i vi han de ser aptes per a Us alimentari com
I'acer inoxidable, les resines epoxifenoliques alimentaries, les fibres de vidre i certs plastics. Els
acers inoxidables més usats son I'AISI-304 i 'AISI-316 —per la resisténcia a la corrosié—, pero per al
primer cal tenir en compte que el contingut de sulfurds del vi no superi els 70 mg/l de SO, i que no
quedin espais que es puguin omplir amb gas sulfuros.

Les instal-lacions, els equips, les canonades i els accessoris de ciment, formigo, llautd, bronze,
coure i plom, que puguin estar en contacte amb el most, el vi 0 els productes —i s’hi puguin incor-
porar— son inadequats; el plom i el ferro cromat estan prohibits tret de canonades d’aigua que no
entrin en el procés (instal-lacions contra incendis). Tampoc no es pot utilitzar vidre amb més d’un
24% d’oxid de plom ni cap altra substancia que cedeixi plom en ser atacada pels acids organics.
No es recomana la utilitzacio de la fusta excepte en el procés de fermentacio i crianca del vi.

Els recipients o contenidors emprats per al transport (cisternes, bidons) han d’'estar nets i en
condicions adequades de manteniment. Cal que estiguin dissenyats i construits de manera que
permetin una sortida total del liquid, una neteja facil i, quan calgui, una desinfeccié adequada; si
requereixen una temperatura determinada, cal dissenyar-los de manera que pugui ser controlada.

Les canonades s’han d’obtenir per estirament en fred i no han de tenir soldadures ni ressalts inte-
riors; no es recomanen les rosques exteriors i les unions han de ser facilment desmuntables. Les
subjeccions de les canonades a la paret han d’evitar 'acumulacié de bruticia i hi han de tenir una
separacié minima. Les canonades han de ser facilment identificables pels colors indicatius de la
norma DIN-2403.

Les canonades flexibles (manegues) utilitzades per conduir most o vi han de ser aptes per a Us
alimentari, han de complir la normativa vigent i, Unicament, s’han de dedicar al transport d’aquests
productes i d’aigua de consum huma.

S’han d’escollir valvules que tinguin el minim de tanques i juntes, a fi d’assegurar que el tancament
suporti els processos de neteja i desinfeccio; es recomana usar valvules de papallona, les de bola
0 seient només s’aconsellen si son facils de netejar i desinfectar.



L’empresa ha
de respondre
de la instruccio
i supervisio
del personal
en questions
d’higiene,

en funcié

de l’activitat
laboral que hi
desenvolupi.

El Pla de formacio dels treballadors té com a objectius garantir que el personal del celler adquireix els
coneixements propis d’higiene i seguretat alimentaria de les tasques que realitza, a fi de prevenir o mi-
nimitzar els perills sanitaris derivats del desconeixement o la manca d’experiencia, i responsabilitzar-lo
sobre les operacions que duu a terme.

El celler es responsabilitza de garantir que els operaris coneixen els principis fonamentals d’higiene
adients a la seva activitat laboral i que comprenen quines sén les seves responsabilitats en aquesta
activitat. L'empresa ha de respondre de la instruccié i supervisié del personal en guestions d’higiene
en funcié de I'activitat laboral que hi desenvolupa.

S’han de complir tots els requisits de la legislacio nacional i els establerts en el capitol XIl del Regla-
ment (CE) num. 852/2004, de 29 d’abril, relatiu a la higiene dels productes alimentosos.

Els programes de formacio han de ser desenvolupats i, si s’escau, impartits per la mateixa empresa,
perd si no disposa de personal especificament dedicat a aquestes tasques, pot externalitzar aquest
servei en una empresa privada perqué ho faci.
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El Pla de formacié ha d’incloure:

e Responsable del programa de formacio

¢ Relaci¢ del personal amb nom complet i sigles, per si és convenient usar-les en omplir
registres

e Necessitats de formacié de cada treballador o cada lloc de treball, segons I'activitat
realitzada: inicial o continua
Programa de formacio i capacitacio
Registres: amb incidéncies, mesures correctores i revisions pel responsable del Pla

En el programa de formacio hi ha de constar la documentacioé seglent:

e |lista de destinataris (personal del celler): nom i cognoms, DNI i data d’emissio de
l'acreditacié de la formacio

e Professorat: de la mateixa empresa o de 'empresa privada que hagiu contractat per
realitzar aquesta formacio
Contingut de I'activitat (cursos, classes): formacié general o comuna i formacioé especifica
Durada: la formaci¢ inicial pot tenir una durada minima i la continua variara en funcié de
les necessitats del personal manipulador; es pot confeccionar un calendari

e Frequencia: la formacié inicial estara dirigida al personal de nou ingrés i la especifica sera
variable segons les necessitats del personal

El temari del programa de formacio tractara els temes segUents:

e Coneixements generals i especifics, per a cada lloc de treball, en matéria d’higiene i
innocuitat alimentaria: higiene personal, estat de salut, conductes i habits higienics, i
practiques higieniques de treball

e Coneixements sobre els PPR i el sistema APPCC, especialment per als qui desenvolupin i
mantinguin els procediments o apliquin les guies basades en els principis de TAPPCC

¢ Coneixements sobre els requisits sanitaris i les condicions establertes a la normativa vigent
per dur a terme l'activitat que realitzen

En les activitats de comprovacié, hi ha d’haver els procediments per avaluar els coneixements del
personal periodicament i I'eficacia de la formacié rebuda en funcié de I'aplicacié al lloc de treball per
evitar i minimitzar els riscs, per adaptar-se a les innovacions i per mantenir el Pla actualitzat.

Cal disposar d’un registre de formacio amb les copies dels certificats dels treballadors per acreditar el
grau assolit d’aprofitament de la formacié en matéria d’higiene alimentaria; cal fer-hi constar les dades
seglents:

e Alumne assistent a les activitats de formacié

e Tipus d’activitat laboral per a la qual ha rebut formacié

¢ Data de la realitzacio

e Nombre d’hores lectives

e Dades de I'entitat que ha impartit la formacio

e Avaluacio dels coneixements (si és aplicable): resultats, etc.

També, cal disposar d’un registre on es comprovi 'acompliment de les accions del Pla de formacio
dels treballadors de la manera prevista i la seva eficacia. Per comprovar-ne 'acompliment es revisen
dels documents acreditatius de la formacioé realitzada i de les previsions (assistents, contingut de
I'activitat, data, durada, etc.); per comprovar-ne I'eficacia, s’avaluen: la higiene personal, els habits
higienics en el treball i I'aplicacio de les instruccions de treball.

El personal que treballa en viticultura ha d’estar al corrent de les bones practiques viticoles (BPV) a
través de la Guia de bones practiques agricoles per a les explotacions viticoles aixi com de la seva
responsabilitat en la proteccié del raim contra la contaminacié o el deteriorament. Els viticultors han de
tenir la capacitat i els coneixements necessaris per portar a terme les activitats de manera higiénica
reduint al maxim la possibilitat de contaminacié.



Exemple 1: Pla de formacié dels treballadors

’ Dades de I'empresa: ‘ PLA: FORMACIO ‘
PROGRAMA D’ACTIVITATS FORMATIVES
Titol Entitat . Personal . ;s -
activitat e Contingut e harl Data realitzacio Hores lectives
Versio: Data d’emissié:  Elaborat per: Aprovat per: Pag. de Referencia:
’ Dades de I'empresa: ‘ PLA: FORMACIO ‘
REGISTRE DE FORMACIO
Activitat Data Hores . Avaluacio
Alumne/a laboral realitzacié lectives 2 coneixements
Versio: Data d’emissio: Elaborat per: Aprovat per: Pag. de Referencia:
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El Pla de bones practiques de manipulacio (BPM) pretén assegurar el comportament higiénic i de salut
del personal de celler, i garantir la qualitat i innocuitat dels productes vitivinicoles elaborats.

Les BPM engloben practiques correctes d’higiene (PCH) i bones practiques d’elaboracio (BPE), a fide
controlar els perills especifics relacionats amb I'activitat.

3.1. Practiques generals d’higiene

En el sector vinicola no hi ha una manipulacié directa del producte en que el personal es consideri
vector de contaminacié. Malgrat aixo, totes les persones que treballen en una zona de manipulacio
de productes cal que mantinguin un adequat grau d’higiene i que portin un vestuari adient, net, d’'us
exclusiu i, si s’escau, protector (uniforme, calgat, guants, etc.).

> L'empresa ha de disposar dels mitjans adequats per facilitar la higiene personal. Cal rentar-se les
mans amb aigua i sabd, i eixugar-les amb tovalloles de paper de cel-lulosa d’un sol Us:
- alinici de cada jornada laboral
- després d’haver anat als lavabos
- abans de tornar al lloc de treball, si s’ha abandonat momentaniament per qualsevol motiu:
menjar, beure, fumar, mocar-se, manipular en activitats potencialment contaminants, etc.
- en canviar de tasca, especialment si es manipulen residus i escombraries

Les ungles han d’anar sempre retallades i s’han de netejar amb la freqlencia necessaria.

> Durant el decurs de la jornada laboral no es pot fumar, menjar, etc. en les arees de treball; a més,
s’ha d’'evitar parlar, esternudar o tossir sobre els vins i productes en contacte. En les zones de
treball i magatzem no s’han de fer practiques antihigiéniques o qualsevol altra activitat que per la
seva naturalesa pugui contaminar els productes o els envasos.

> Les BPM han d’establir accions per evitar incloure metalls, vidres o altres objectes estranys en els
vins; aquests cossos estranys poden procedir de matéries primeres i auxiliars, equips de treball,
instal-lacions i empleats. Hi ha d’haver, doncs, procediments i equips destinats a evitar introduir
aquests objectes estranys, perillosos o no desitjables en els productes —com ara filtratges abans de
I'embotellament o altres que tecnicament s’hi puguin aplicar.

> Les persones que pateixen o sén portadores de malalties de transmissio alimentaria —o bé tenen
processos infecciosos com ara ferides cutanies, nafres o diarrea— no estan autoritzades a mani-
pular productes alimentosos ni a entrar en zones de manipulacio, si hi ha risc de contaminaci6
directa o indirecta. Les persones en aguestes circumstancies, si a més poden estar en contacte
amb productes alimentosos, han d’informar immediatament 'empresa de la malaltia que pateixen
0 els simptomes que presenten i, si és possible, també de les causes. L'empresa ha de disposar
de procediments per fer revisions mediques a tots els empleats que treballen en zones en qué la
seguretat del producte pot ser posada en perill; cal sotmetre a examen medic aquest personal, si
aixi ho indiquen raons cliniques o epidemiologiques.
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3.2. Practiques especifiques d’higiene o bones practiques d’elaboracio

Les bones practiques d’elaboracié (BPE) apliquen procediments que garanteixen la produccié i ven-
da de productes innocus i de qualitat. Per implementar aquestes BPE s6n necessaris controls que
permetin assegurar el compliment dels procediments i els criteris per assolir la qualitat i innocuitat en
I'elaboracioé del vi; per verificar que els controls es realitzen correctament, s’han de fer analisis dels
parametres que permeten conéixer l'estat dels processos i productes.

Les instruccions de treball o procediments normalitzats de treball (PNT) han de ser coneguts per
tots els empleats i els procediments especifics de cada lloc de treball han de ser coneguts per qui
desenvolupa aquella tasca; en qualsevol cas, han d’estar sempre a disposicié dels operaris.

> Quan la matéria primera i el producte final necessiten procediments especials d’elaboracio, per

exemple productes ecologics certificats —o altres estandards—, cal assegurar procediments de tre-
ball que evitin I'Gs de practiques i productes enoldgics no especifics.

Quan es transporta vi, recomanem I'aplicacié de la Guia de bones practiques per al transport de vi

a doll de I'Organitzacio Internacional de la Vinya i el VI (OIV) a fi de garantir 'abséncia de defectes

o contaminants que puguin afectar les caracteristiques, la qualitat i 'autenticitat del vi transportat.

Aquesta Guia la trobareu en la part lll del Codi internacional de practiques enologiques (2009) a

I'apartat de Publicacions: Normativa':

- Els vehicles de transport s’han d’inspeccionar en el moment de la descarrega i abans d’'una carre-
ga, a fi d’assegurar-nos que estan lliures de contaminacio i son aptes per al transport d’aliments.

- Els mitjans de transport s’han de mantenir nets i en bon estat a fi de protegir els productes de la
contaminacio microbioldgica, quimica o fisica; cal un bon manteniment i, si s’escau, un control de
la temperatura.

- Diferents tipus de productes transportats alhora, s’han de separar de manera efectiva.

- L'eficacia de la neteja es pot demostrar si es disposa d’una guia escrita sobre els procediments
de neteja dels vehicles de transport a doll; es pot exigir un certificat de neteja i un registre del
material préviament transportat —abans de carregar o descarregar els vehicles d’utilitzacié multi-
ple- 0 es pot establir un programa per verificar I'efectivitat d’aquesta neteja (inspeccid del vehicle
i avaluacio sensorial dels ingredients i/o les seves analisis, segons s’escaigui).

- Elstancs a doll han d’estar dissenyats i construits de forma que permetin el drenatge total i n’evitin
la contaminacio.

Quan s'utilitzen materials o gasos per a I’envasament, han de ser atoxics i no han de representar
una amenaca per a la innocuitat i I'aptitud dels productes alimentosos en les condicions d’emma-
gatzematge i Us especificades, és a dir, els materials utilitzats per a 'envasament i 'embalatge no
poden ser una font de contaminacio. Quan s’esdevingui, el material d’envasament reutilitzable cal
que tingui una durada adequada i que sigui facil de netejar i desinfectar, si és necessari. A més, les
operacions d’envasament i embalatge han d’evitar la contaminaci¢ dels productes.

Quan s’emmagatzemen matéries i productes, s’han d'utilitzar en les condicions i limits d’autoritza-
ci6 (terminis de seguretat, etc.) i han d’estar sotmesos a una rotacio correcta i efectiva, mitjancant
documents de recepcio i/o etiquetatge dels productes.

El Codex enologic internacional de I'OIV reuneix les descripcions dels principals productes uti-
litzats en I’elaboraci6 i la conservacio del vi; el Codi internacional de practiques enologiques fixa
les condicions d’Us, la metodologia i els limits d’utilitzacié, pero la seva autoritzacié €s competéncia
de les legislacions nacionals.

1. http://www.oiv.int



Exemple 2: Pla de bones practiques de manipulacié

Dades de I'empresa: PLA: BONES PRACTIQUES DE MANIPULACIO (BPM)

INSTRUCCIO DE TREBALL O
PROCEDIMENT NORMALITZAT DE TREBALL (PNT) DE BPM

Procediment per a I’addici6 de dioxid de sofre, altres additius o auxiliars tecnologics

Freqiiéncia
Sempre el dioxid de sofre, I'additiu o I'auxiliar tecnologic s’ha d’afegir segons el pla d’elaboracié i els
limits legals.

Persona responsable
Cellerer/a. Analista. Responsable de Control de Qualitat.

Finalitat
Assegurar que es dispersa de manera uniforme en el most o el vi i que no s’excedeixen els limits per
a la concentracié de dioxid de sofre o d’additiu.

Procediment
Comprovar les dosificacions regularment.

Després d’addicionar-lo, cal dispersar-lo en els diposits amb 'ajuda d’algun sistema d’agitacio.

Versio: Data d’emissio: Elaborat per: Aprovat per: Pag. de Referéncia:
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Cal desenvolupar un pla de manteniment per evitar els riscs que afecten la seguretat dels productes ali-
mentosos derivats del deteriorament i el mal estat, mal funcionament i mala conservacio dels locals, les
installacions i els equips; aquest Pla ha d’incloure una planificacié de les operacions de manteniment i una
descripcio de les mesures de prevencio per impedir la contaminacié durant les tasques de manteniment.

El Pla de manteniment ha de contenir un programa de manteniment i unes activitats de comprovacio.

La documentacio del Pla de manteniment ha d’incloure:

¢ |lista dels locals, les instal-lacions i els equips que necessiten revisio, manteniment o
verificacio, principalment els implicats en la vigilancia dels punts de control critic (PCC); es
pot incloure un planol de les instal-lacions

e Descripci6 de les operacions o procediments que cal seguir en la revisié, manteniment o

verificacio d’instal-lacions i equips

Fitxes tecniques dels productes utilitzats en el manteniment

Llista de les empreses externes encarregades del manteniment

Indicacié de la periodicitat de les revisions, substitucions, contrastacions, etc.

Personal responsable

Incidéncies

Mesures correctores

Es disposara de registres de les operacions de manteniment i de verificacio necessaries; es guarda-
ran els certificats de calibratge/contrastacié dels equips (data, resultat i incertesa) i en els equips hi
figurara una indicacio, degudament identificada, que han estat verificats.

En les activitats de comprovacio s’han d’'implantar procediments per assegurar que el Pla
de manteniment es desenvolupa de la manera prevista i eficagment. Amb una periodicitat
mensual -0 amb més freqléncia si el personal o els processos son nous—, cal revisar els
registres que s’han generat com a resultat de les accions de manteniment i cal comprovar les
incidencies detectades, les observacions visuals, les revisions de les llistes dels parametres
de manteniment/calibratge/contrastacié d’instal-lacions, equipaments, estris i equips de
mesura que hagiu acordat de realitzar.

> Les superficies que entren en contacte directe amb el raim, most o vi han d’estar compostes o re-
vestides per materials autoritzats; aixi, cal demanar als proveidors, les declaracions de conformitat
que certifiqguen que els materials compleixen les normes legals europees.

> Els estris i materials que s’usin per fer el manteniment poden esdevenir una font de contaminacio,
per la qual cosa s’ha de preveure un lloc especific per emmagatzemar-los, aillat dels productes
alimentosos.

> El personal que faci tasques de manteniment respectara les condicions d’higiene (roba de treball,
materials, etc.) i quan finalitzi les operacions, cal que netegi les superficies embrutades abans que
es reprenguin les operacions d’elaboracio del vi.



Exemple 3: Pla de manteniment de locals, instal-lacions i equips

’ Dades de I'empresa: ‘ PLA: MANTENIMENT ‘
REGISTRE D’INSPECCIONS PREVIES AL MANTENIMENT
Instal-lacions / Tipus ; Signatura
Data Equips / Estris manteniment Observacions responsable
Versio: Data d’emissio:  Elaborat per: Aprovat per: Pag. de Referencia:
’ Dades de 'empresa: ‘ PLA: MANTENIMENT ‘
FITXA DE MANTENIMENT D’EQUIPS
Nom i codi d’identificacio: Fabricant:
Localitzacio: Marca, model i nUmero de série:
Operacions manteniment Fregiiéncia:
. . . Signatura
Data Operacions Observacions (recanvis) responsable
Versio: Data d’emissio: Elaborat per: Aprovat per: Pag. de Referencia:
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El nivell de
risc de les
diferents arees
dels cellers
determina
quin és el grau
d’higiene que
han d’assolir.

Les activitats de neteja i desinfeccié tenen la finalitat de mantenir unes bones condicions higienico-
sanitaries en el celler, perd requereixen que hi hagi la voluntat expressa per part de 'empresa d’apli-
car-les i que s’adjudiquin els recursos humans i materials necessaris.

> La neteja és I'operacio destinada a eliminar la bruticia de mida macroscopica. Per tant, cal tenir en
compte el tipus de bruticia i, també, el tipus d’aigua emprada (duresa, temperatura, concentracio
de clorurs) i les caracteristiques de les superficies (impermeables, inalterables) a fi de determinar
el sistema de neteja, els estris i els productes que cal fer servir. Els residus poden ser terra en forma
de pols o fang, sals i precipitats (bitartrat potassic, que precipita després del refredament del most
0 vi), residus quimics organics (matéries colorants, tanins, proteines, polisacarids, acids organics,
greixos i olis —que provenen de pérdues o del manteniment de la maquinaria—) i residus microbio-
logics (fongs, llevats i bacteris). S’han d’identificar correctament els residus per eliminar-los eficag-
ment, sobretot cal triar bé el tipus de producte. Per exemple, el bitartrat potassic es dissol amb un
producte alcali fort (hidroxid sodic o potassic) i el carbonat calcic, amb un acid fort (nitric o fosforic).

> Ladesinfeccio6 és I'operacio destinada a eliminar o reduir eficagcment els microorganismes presents
en les superficies fins a un grau que no pugui contaminar o comportar problemes als consumidors
ni a la qualitat del procés i, en conseqténcia, al producte final (aturada de la fermentacio, picat
aceétic, mal gust, etc.).
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La manca d’higiene en enologia pot portar a desviacions organoléptiques causades per contaminacio
microbiana o per alteracions fisiques. Les contaminacions microbianes més comunes sén degudes
al tel per llevats superficials (per Candida, Pichia, Hansenula), 1a refermentacio (per Saccharomyces,
Zygosaccharomyces), les olors fenoliques (per Brettanomyces), el picat acétic (per Acetobacter) i
altres alteracions (per Lactobacillus i Pediococcus); les alteracions fisiques més normals son la ines-
tabilitat per ferro, coure o proteines.

Els productes de neteja i desinfeccié —identificats de manera precisa— s’han de manipular i s’han
d’utilitzar amb cura, a més cal emmagatzemar-los en llocs segurs, separats especificament per a
aquest fi. Els estris de neteja i desinfeccié s’han de desar en un armari d’ds exclusiu ubicat en un lloc
especific del celler i amb la inscripcio clara del numero de telefon d’informacio toxicologica permanent
(91 562 04 20).

Pel que fa a I'Gs de productes i substancies quimiques, cal tenir en compte el que disposa el regla-
ment europeu relatiu al registre, I'avaluacio, I'autoritzacio i la restriccié de substancies i preparats
quimics (REACH)?; fa especialment referéncia al fet de disposar de les fitxes de dades de seguretat,
de seguir les indicacions i recomanacions, aixi com d’assegurar-nos que les substancies i/o preparats
emprats estan especificament registrats per al seu Us (o autoritzats, si s'escau). Les substancies acti-
ves fabricades o importades per ser emprades Unicament en biocides es consideren registrades als
efectes de fabricacié i importacié per al seu Us en un biocida i estan exemptes de I'obligatorietat de
registre i autoritzacio en el REACH.

La documentacié que s’ha d’aportar dels detergents i desinfectants és:

e Registre sanitari industrial del fabricant o distribuidor dels productes per a Us en la
industria alimentaria (clau 37)

¢ Numero d'inscripcié en el Registre de plaguicides no agricoles o biocides del Ministeri de
Sanitat i Consum. Els desinfectants d’Us alimentari i Us ambiental consten d’una serie de
digits i les sigles HA (higiene alimentaria) al final; els detergents no tenen aquest registre i
es poden usar

e Fitxa tecnica dels productes

¢ Fitxa de seguretat dels productes

Per elaborar el programa de neteja i desinfeccio, és clau considerar previament el temps i la freqléen-
cia amb qué s’ha de dur a terme cada activitat, ja que si el temps entre neteges successives és massa
llarg, els residus poden quedar més adherits a les superficies i, per tant, ser font de creixement de
floridures 0 compostos toxics, la qual cosa complica la neteja.

Per tant, la neteja i desinfeccio dels equips cal fer-la amb la frequéncia necessaria per evitar qualsevol
risc de contaminacio. Si per impedir la corrosié dels equips i recipients és necessari utilitzar additius
quimics, s’han d’'aplicar segons les practiques correctes i les instruccions donades per I'empresa
subministradora de I'equip.

El Pla de neteja i desinfeccié (Pla N+D) ha d’incloure:

e Programa de neteja i desinfeccié amb la descripcié dels elements que cal netejar
(instal-lacions, superficies, recipients, equips, utensilis, vehicles de transport, etc.), els
productes, equips i sistemes de neteja i la documentacio de com realitzar-la, la frequéncia,
el moment en que es pot fer i el personal responsable; cal portar registres de 'aplicacio
d’aquest programa

e Activitats de comprovacié que demostrin la implantacié del Pla previst de manera eficag i
adequada a les necessitats

2. http://inforeach.gencat.cat
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En el programa de neteja i desinfeccio, cal establir les etapes necessaries per executar-1o,

per exemple:

* PrerarAciO: elimineu objectes que dificultin la neteja, desmuntar les peces en qué es pugui
fer, desconnectar els aparells
EumiNACIO PREVIA de la bruticia més grollera sense cap producte
PRERENTADA: esbandiu amb aigua a mitjana pressio, freda o tebia i eixugar

e NETEJA: Utilitzeu detergent amb el possible reforg d’'un raspall —si la superficie ho permet-
(trieu-lo adequadament segons el tipus de superficie); cal considerar les condicions
adequades de temperatura, concentracio, pH, durada, etc.

e EseanDIDA: elimineu bruticia i restes de detergent

¢ DesinFecciO: apliqueu el desinfectant en les condicions adequades de temperatura,
concentracio, pH, durada, etc.

e EsBANDIDA FINAL: elimineu residus de desinfectant

e ASSECATGE: reduiu la quantitat d’aigua de les superficies

La seqUéncia d’aquestes etapes sera molt important per evitar recontaminacions.

El nivell de risc de les diferents arees dels cellers determina quin és el grau d’higiene que han d’assolir:

e Risc miNnm (terres, material de collita): només s’ha d’eliminar bruticia grollera com ara terra, fulles,
brisa, etc. i amb una prerentada sera suficient.

* Risc MITJA (trepitjadores, premses, locals de vinificacio i de conservacié a doll): s’ha d’eliminar la
bruticia amb prerentada, neteja amb raspall i detergent, i esbandida.

e Risc ALT (superficies en contacte amb most i vi, canonades, bombes): cal un grau d’higiene més in-
tens per limitar el creixement de microorganismes amb prerentada, neteja, esbandida, desinfeccioé
i esbandida final.

e Risc moLT ALT (zona d’embotellament): cal abaixar la poblacié de microorganismes per sota d’'un valor
determinat, per aixo després de I'esbandida final i 'assecatge cal fer-ne un control.

El programa de neteja i desinfeccioé ha de descriure com utilitzar els estris, productes i sistemes de
neteja de forma segura; ha d’especificar els equips que cal emprar, les concentracions dels produc-
tes, les temperatures, els equips de protecci¢ individual (EPI) que es requereixin i ha de recollir les
instruccions del fabricant i normes de seguretat. El Registre de plaguicides no agricoles o biocides
del Ministeri de Sanitat i Consum proporciona informacié util per redactar aquest programa3. Cal tenir
en compte:

> Caracteristiques dels detergents: capacitat de solubilitzacid, de saponificacio, de dissolucié de
diposits minerals, i capacitats anticorrosiva, segrestant, emulsionant, humectant, dispersant, anties-
cumant, etc. Aixi, la combinacié de diferents compostos permet reunir més caracteristiques, pero
sempre tenint en compte les compatibilitats; per exemple, la sosa caustica té una activitat detergent
mitjana i també és desinfectant i dissolvent, pero si s’afegeixen additius que redueixen la tensié su-
perficial, augmenta la capacitat segrestant i es redueix el poder escumant, amb la qual cosa es pot
rebaixar la dosi d’Us. Es important que siguin facils d'utilitzar, que no proporcionin olors ni sabors al
vi i que siguin biodegradables per minimitzar 'impacte ambiental. Els detergents especials a base
d’escuma tenen 'avantatge d’allargar el temps de contacte entre el producte actiu i la bruticia, de
fer visible la zona que es neteja i de ser aplicats rapidament.

Si no es requereix un alt grau de desinfeccié es poden realitzar els passos de neteja i desinfeccio
junts, emprant productes formulats amb diferents principis actius que siguin compatibles i potenciin
la seva accio (efecte sinergic).

> Caracteristiques dels desinfectants: els més utilitzats en els cellers son els halogenats (clor i de-
rivats), els oxids i peroxids (peroxid d’hidrogen i acid peracétic), els aldehids (formaldehid, glutaral-
dehid) i els agents tensioactius (cationics i amfoters), els quals presenten les aplicacions seglents:

e Els compostos clorats es recomanen en la desinfeccié de dipdsits, equips i materials de verema;
tenen un poder bactericida molt bo, perd un limitat poder fungicida i sén incompatibles amb
acids i bases forts.

3. http://www.msc.es/ciudadanos/saludAmbl aboral/prodQuimicos/sustPreparatorias/biocidas/frmRegistroPlaguicidas.jsp
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AVANTATGES: rapida accid, poder oxidant, poca escuma i baix cost.
INCONVENIENTS: risc de corrosio, sensibilitat a la matéria organica i impacte ambiental.

Determinats fongs poden degradar substancies clorades presents en el celler (blanquejants en
la produccio dels taps de suro, detergents utilitzats per als terres del celler, pesticides per tractar
la fusta, clor de I'aigua a nivells molt alts, etc.) i donar lloc als cloroanisols; el 2-4-6-tricloroanisol
(TCA) és el que genera un caracteristic olor a florit.

e |’acid peraceétic és molt recomanat per a la desinfeccié de filtres, circuits i maquines d’ompli-
ment; t& un ampli espectre d’accio, bo com a bactericida i mitja com a fungicida.

AVANTATGES: N0 produeix escuma en recirculacio.
INCONVENIENTS: risC de corrosio; cal evitar usar-lo quan I'aigua tingui una concentracié de clorurs
superior a 60 mg/I.

e Els amfoters son compostos que combinen les propietats detergents dels compostos anionics i
la capacitat desinfectant dels cationics; es recomanen per netejar premses pneumatiques, tre-
muges, exterior de maquines d’'ompliment, parets, etc. Tenen un ampli espectre d'accié (bon
bactericida i fungicida).

AvaNTaTGES: Utilitzacio sobre qualsevol tipus de material, poc toxics i no corrosius
INCONVENIENTS: poder escumant.

Els productes utilitzats han de ser facilment eliminats amb I'esbandida; per tant, és imprescindible
controlar l'aigua resultant —a causa del caracter basic o acid dels productes emprats— mitjan¢ant
un test colorimetric amb indicador, tires de paper indicador de pH o altres tests especifics segons
productes, a fi de decidir si cal més d’'una esbandida.

> Els sistemes de neteja poden ser manuals o automatics, dins dels automatics el sistema CIP (cle-
aning in place) és molt adequat per als circuits tancats de canonades; consisteix en les fases se-
glents: esbandida inicial amb aigua per arrossegar les restes grolleres, recirculacié d’un detergent,
esbandida, recirculacioé d'un desinfectant i esbandida final.

Els sistemes de desinfeccio fisica, a través de vapor o aigua calenta, sén efectius perd necessiten un
temps de contacte i temperatura minims, depenent dels equips que cal desinfectar.

La confirmacié del grau d’higiene es pot fer en diferents moments: a I'inici o al final de la jornada i des-
prés de les operacions de neteja i desinfeccié. En cas de verificar que no s’ha fet bé la neteja d’'una
instal-lacié o un equip, cal evitar usar-lo fins que es netegi de nou.

En les activitats de comprovacioé del Pla de N+D hi ha d’haver els procediments per

realitzar aquesta comprovacio, la freqiiéncia i la persona responsable. L'observacio visual

és el metode imprescindible en la comprovacio, tot i que és necessari un altre metode de

verificacio, especialment en determinades arees de risc molt alt, com la d’embotellament:

e | a comprovacio visual de la neteja de les instal-lacions i els equipaments es fara
periodicament

e |es proves microbiologiques per mitja de plaques o tires de contacte (superficies,
ambient, etc.) o bé per tecniques rapides (bioluminescéncia per la tecnica de deteccio de
I'ATP) de les instal-lacions i els equips n’adequaran la frequencia als resultats
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Exemple 4: Pla de neteja i desinfeccio

| Dades de I'empresa:

I PLA: NETEJA | DESINFECCIO

ELABORACIO DEL PLA DE NETEJA | DESINFECCIO (N + D)

Instal-lacio / Equip

Remolcs i caixes
0 contenidors de verema

Veremadora
Tremuja de recepcié
Desrapadora

Bomba de verema

Desrapadora-aixafadora
Premsa

Diposits, cubetes

Bombes, manegues i
canonades

Canonades fixes
Canonades flexibles
Filtre rotatiu
Intercanviadors
Filtre de plaques

Embotelladora

Maquina de
tapar ampolles

Terres del celler

Parets i sostres

Versio: Data d’emissio:

Operacio

N: aigua a pressio, raspallada

N i D parts en contacte amb raim:
aigua a pressié

N: aigua a pressio i desinfectant
N: aigua a pressio

Desmuntatge
N i D: aigua i desinfectant

N i D: aigua i desinfectant
N: aigua a pressi6 i detergent
N: aigua i detergent
N i D: aigua i desinfectant
N: aigua i detergent
N i D: aigua i desinfectant

N i D: aigua i desinfectant

N: aigua D: aigua a >82 °C o vapor.
Desinfectant

N: aigua d: aigua a >82 °C

D: desinfectant

N i D: aigua abundant o a pressio
Desinfectant

N: aigua calenta a pressio i detergent

Elaborat per: Aprovat per:

Freqiiéncia
Després de cada Us
Diaria
Diaria. Final de campanya
Diaria. Final de campanya
Diaria
Diaria. Final de campanya

Inici de campanya
Abans de cada Us

Inici i final de campanya
Cada us

Inici de campanya
Periodica després de
la circulacié del vi

Inici de campanya
Diaria
Previa a inici de campanya

Prévia a inici de campanya

Diaria
Periodica

Abans i després de cada Us
Abans de cada Us
Diaria

Prévia a inici de campanya
Mensual

Pag. de Referencia:
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| Dades de I'empresa: | PLA: NETEJA | DESINFECCIO |

INSTRUCCIO DE TREBALL O .
PROCEDIMENT NORMALITZAT DE TREBALL (PNT) DE NETEJA | DESINFECCIO

Procediment per netejar i desinfectar les superficies de risc molt alt

Nom de l'area
Area d’embotellament

Freqliéncia
Diaria. Abans i després de cada Us

Persona responsable
Cellerer/a. Responsable de Control de Qualitat

Finalitat
Assegurar condicions de treball inndcues

Eines de neteja i desinfeccié
Raspall, rascador, drap o fregall no abrasiu, netejadora de pressio, recipients per dipositar residus

Productes de neteja i desinfeccid
Aigua freda i calenta, detergent, desinfectant

Procediment
1. Abans d’iniciar 'operaci¢ de neteja i desinfeccio, cal protegir els instruments eléctrics i desmuntar
peces on faci falta
2. Assecar i netejar I'area de treball:
- Recoallir i treure possibles residus
- Posar els materials que no s'utilitzen (material d’embalatge, etc.) en els respectius llocs d’em-
magatzematge

3. Preesbandir tots els equips i superficies de treball a 50-60°C

4. Aplicar detergent a tots els llocs, que arribin a tots els racons, i tornar a netejar les arees on quedin
acumulacions; respectar el temps de contacte del detergent (15-20 minuts) abans de 'esbandida;
no deixar que el detergent se sequi sobre les superficies

5. Observar detalladament per saber si hi ha qualsevol area sense netejar

6. Aplicar un desinfectant en totes les parts i superficies netes

7. Esbandir les superficies

8. Verificar que tot quedi ben col-locat

9. Inspeccionar, per part dels responsables de control de qualitat i de documentacio

Versio: Data d’emissio: Elaborat per: Aprovat per: Pag. de Referéncia:
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El Pla de control de residus descriu la gestid dels residus generats durant el procés d’elaboracié per
garantir les condicions adequades d’emmagatzematge diferenciat, a fi d’evitar tota mescla que difi-
culti aquesta gestio posterior. S’ha de fer una revisio de la legislacié aplicable i tenir en compte els
requisits técnics i de mercat exigits per no ser una font directa o indirecta de contaminacio, que causi
un impacte ambiental en I'entorn on s’ubica I'empresa.

L'empresa ha de disposar de sistemes per a la seleccio, recollida i retirada dels residus.

El Pla de control de residus ha d’incloure:

e Recull de legislacio

¢ Inscripcio en el registre de productors de residus

e Registre dels residus: identificant la classe (perillés i no perillés), codi segons el Cataleg
europeu de residus (CER), produccioé anual i destf final
Diagrama de flux dels residus
Control i gestio dels residus: recollida, eliminaciod
Documentacié per a cada residu (fitxes d’acceptacio, fitxes de destinacio i fulls de
seguiment)
Destinatari dels residus (gestor autoritzat i tractament aplicat)
Frequencia de recollida

e |dentificacié i documentacié complementaria de 'empresa gestora autoritzada per a la
recollida de residus

¢ |ncidéncies

e Mesures correctores

Aquest Pla genera una serie de registres que es poden avaluar en les activitats de comprovacio.

Els residus es poden classificar segons la seva toxicitat en perillosos (P) i no perillosos (NP).

e Son residus perillosos els que exigeixen, en funcid de les seves caracteristiques quimiques, fisiques
o biologigues, un procés de tractament o d’eliminacié especial. Son els que figuren en el CER amb
un asterisc.

¢ Es consideren no perillosos, tots els no inclosos en la classificacié anterior?.

En general, els residus en les empreses vitivinicoles es classifiquen en els grups seglents:

e Residus perillosos: toners, tintes, bateries, piles, tubs fluorescents, olis lubricants, dissolvents,
acids, alcalins, envasos que contenen residus perillosos, etc.

e Residus no perillosos: vidre, plastic, paper i cartro, fusta, residus de tractament de primeres materi-
es (pinyols, brisa...), terres i adsorbents de filtracio, carbd actiu, llots de tractament in situ d’efluents
(pretractaments, depuradores...), vinasses (aigles de neteja), residus de destil-lacié d’alcohaols,
etc. Els cartons i plastics que es generen d’envasos i embalatges, si s6n assimilables a residus
solids urbans, podent ser recuperats pels serveis municipals de recollida d’escombraries.

Dins del residus NP trobem:

4. http://www.arc-cat.net/ca/aplicatius/cer/jr-42000.asp
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- Els principals residus liquids sén les mares (fang constituit per les matéries en suspensié del
most o de les fermentacions, obtingut en les decantacions i els trasbalsos) i les vinasses (eflu-
ents vinicoles que provenen de la neteja de les instal-lacions i dels possibles vessaments de
diposits 0 equips).

La carrega contaminant de les vinasses prové del mateix raim, most o vi, i dels productes de
neteja, per la qual cosa la composicio varia depenent de I'’época de I'any i de I'operacié en que
es genera: des de materia solida en suspensio fins a microorganismes i productes quimics com
ara acids, dioxid de sofre, sulfhidric, clarificants, etc.

- Els residus solids que es generen fonamentalment en la industria vitivinicola sén rapes, brises
(rapa, pellofa i pinyols) i terres de filtracio (terres de diatomees).

Altres subproductes solids que es generen en els cellers son els tartrats cristal-litzats (adherits a les

parets dels diposits o retinguts en els filtres), plagues de cel-lulosa usades, els solids retinguts en els

filtres o els sistemes de tamisos de les plantes depuradores d’aigua (sén també restes de pellofes i

brisa, i fangs generats en els sistemes de depuracid). Per al control i la gestié dels residus de I'em-

presa convé elaborar un diagrama de flux dels residus on s’indiquin els punts de generacio, circula-
cié i emmagatzematge, i les condicions per evitar la contaminacié dels productes. Aixi mateix, s’han
d’identificar les diferents opcions d’aprofitament, valoracio o eliminacié que es puguin fer:

e Sj es tracta de residus no perillosos, es poden assimilar als residus municipals i integrar-los en el
servei de recollida selectiva de I'ajuntament corresponent; si no és possible, s’han de portar a la
deixalleria més propera o bé contactar amb un gestor autoritzat.

e Si es tracta de residus perillosos, s’han de portar a gestors autoritzats per a residus especials en
quantitats petites.

Cal preveure:

> Una zona adequada per emmagatzemar i evacuar els residus, on hi ha d’haver sistemes i instal-
lacions oportunes per desguassar-los i eliminar-los. Els magatzems de residus s’han de mantenir
adequadament, a fi d’evitar possibles filtracions, fuites o accidents amb emissions al medi ambient,
i en condicions optimes de neteja.

> Una freqiiéncia de retirada dels residus maxima, és a dir, que no els podem acumular de forma
indiscriminada ni en els magatzems ni en les arees de produccid, tret que sigui inevitable per al
funcionament apropiat de les instal-lacions. D’acord amb la normativa vigent, el termini maxim d’em-
magatzematge de residus perillosos és de 6 mesos.

> Els recipients utilitzats per als residus han d’estar clarament identificats, fabricats segons unes ca-
racteristiques adequades: estancs, de materials inalterables, proveits de tapa i obertura no manual,
de facil neteja i lliures d’animals o organismes nocius. Quan el volum i les caracteristiques d’aquests
residus ho demanin, també cal disposar de contenidors especifics de residus, subproductes o
substancies perilloses, que han d’estar identificats de manera especifica, fabricats convenientment
i, si cal amb material impermeable. A més hi ha d’haver contenidors de brossa estancs, d’obertura
no manual i facil neteja, proveits de bosses de plastic d’un sol Us.

Aquests recipients s’han de netejar i, si cal, desinfectar amb la frequéncia apropiada a fi de reduir
al maxim la possibilitat de contaminacio.

Per permetre la gestioé dels diferents residus, la majoria de vegades cal condicionar-los previament
—eliminant 'excés d’humitat— i estabilitzar-los —reduint la carrega microbiana, les olors...—, amb la qual
cosa es reutilitza o aprofita gran part dels subproductes per a altres finalitats (combustible, alimen-
tacié animal, ampeloterapia —vinoterapia/enoterapia: Us exclusiu de vi—, etc.) o per a matéria primera
d’altres industries (amb els corresponents gestors autoritzats): alcohol, polisacarids, bitartrat potassic,
acid tartaric, antocians, polifenols, olis, proteines, carbé actiu, terres de diatomees i cel-lulosa; de ve-
gades, aixd es fa a través de la Borsa activa de subproductes.

En la gestio de residus com a aplicacié agraria, hi ha la possibilitat de I'Gs forestal, la recuperaci¢ de
sols degradats, 'aplicacié en jardineria, etc. Perd per realitzar un compost amb els subproductes or-
ganics —principalment amb els fangs de depuradora—, s’ha de comprovar que compleixen els valors
limit de metalls pesants establerts en la legislacio; per aplicar les vinasses al sol agricola —adherint-vos
al Conveni de vinasses— heu d’'omplir una fitxa de destinacio i trametre-la a 'Agencia de Residus de
Catalunya.



Exemple 5: Pla de control de residus

| Dades de I'empresa:

I PLA: CONTROL DE RESIDUS

ELABORACIO DEL PLA DE CONTROL DE RESIDUS

Tipus de residu

Brisa

Mares
i vinasses

Terres de filtre

Ampolles
de vidre

Sacs (nets) de
paper / caixes de
cartré

Envasos / Sacs
de plastic no
contaminats amb
restes de subs-
tancies perilloses

Taps corona i
obturadors

Taps de suro

Olis de motor

Absorbents, ma-
terials de filtracio,
draps de neteja
i roba protectora
diferents dels
especificats en el
codi 150202

Versio

* Codi
Classe CER**
NP 20701
NP 20704
NP 20701
NP 150107
NP 150101
NP 150102
NP 150104
NP 030101
P 130204
130205
NP 150203
Data emissio:

* P: perillos, NP: no perillés
** CER: Cataleg europeu de residus (http://www.arc-cat.net/ca/aplicatius/cer/jr-42000.asp)

Elaborat per:

Valoritzacio (V)

V33
Recuperacio de productes alimentaris
(recuperacié de brisa, terres de filtre,
mares de vi i vins residuals
mitjancant processos de destillacio
per a l'obtencié d’alcohols, brisa seca,
granet de raim i tartrat de potassi)
V83
Compostatge
V61
Utilitzacié com a combustible
Va1
Utilitzacié en profit de I'agricultura
(Conveni de vinasses)

V14
Reciclatge de vidre

V51
Recuperacio, reutilitzacio
i regeneracio d’envasos

V11
Reciclatge de paper i cartrd

V51
Recuperacio, reutilitzacio
i regeneracio d’envasos

V61
Utilitzacié com a combustible

V51
Recuperacio, reutilitzacio
i regeneraci6 d’envasos

V12

Reciclatge de plastics

V41
Reciclatge i recuperacio de metalls
0 compostos metal-lics

V15
Reciclatge i reutilitzacié de fustes

V61
Utilitzacié com a combustible

V83
Compostatge

V22
Regeneracio d’olis minerals

V13
Reciclatge de téxtils

Aprovat per:

Tractament / eliminacio

T31 - Tractament
fisicogquimic i biologic
T21 - Incineracio de
residus no halogenats

T12 - Deposicié de
residus especials

T11 - Deposicio
de residus inerts

T12
Deposicié de residus
no especials (abocador)

T21
Incineracioé de residus
no halogenats

T12
Deposicio de residus
no especials (abocador)

T22
Incineracioé de residus
halogenats

T21
Incineracio de residus
no halogenats

Pag. de
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Les vies
potencials
d’entrada de
plagues sén
obertures,
desguassos,
reixes,
canonades,
ventilacio,
extractors,
mateéries
primeres,
instal-lacions
veines, etc.

7

PLA DE CONTROL
DE PLAGUES

Les plagues es poden generar quan en la industria vitivinicola hi ha zones que en permeten I'entrada,
espais on refugiar-se i reproduir-se, i disponibilitat d’aliment, aigua, temperatura i humitat adequa-
des. S’han de respectar les distancies minimes de les plantes de produccié als focus de contamina-
ci6 (abocadors, estacions de depuracié d’aigles residuals, explotacions ramaderes, etc.). Les vies
potencials d’entrada sén obertures, desguassos, reixes, canonades, ventilacio, extractors, materies
primeres, instal-lacions veines, etc. La disponibilitat d’aliment rau en la bruticia, el rebuig, les devoluci-
ons, els productes caducats, les perdues d’aigua, I'aigua estancada, els diposits, etc.

Les plagues més habituals sén insectes (mosca comuna i mosca del vinagre —Drosophila melanogas-
ter-), rosegadors i aus. Els signes que en constaten la preséncia sén en cada cas:

¢ |nsectes: mudes, ous, excrements i danys

¢ Rosegadors: petjades, excrements, pels, caus i rosecs

e Aus: nius, excrements, plomes

En aquest Pla hi ha d’haver procediments de prevencié i control de plagues, amb mesures de tipus
passiu i actiu; aquests procediments s’han d’establir de forma racional, continua, preventiva i orga-
nitzada, perque han de constituir el control integrat de plagues; aquest tipus de control minimitza
els perills ocasionats per les plagues ja que s’avanca a la incidéncia de I'impacte, amb la qual cosa
permet major eficacia, menor impacte mediambiental i menor cost economic. En primer lloc, s'utilitzen
les mesures passives 0 preventives i en segon lloc, les mesures actives o defensives— quan sén ne-
cessaries— fisiques i bioldgiques; com a ultima opcidé hem de triar els metodes quimics.



Entre les mesures passives o preventives tenim: el disseny dels locals i les instal-lacions, el Pla N+D,
el Pla de manteniment, les BPM i les BPE.

Com a exemples aplicats, cal tenir en compte:

e Absencia de possible aliment o de llocs de refugi dels vectors per evitar la propagacio de malalties
en les arees d’elaboracio (vegetacio descontrolada, material inservible al voltant del celler, recipi-
ents d’emmagatzematge de residus...).

e Mesures fisiques per evitar I'accés:

- proteccions en desguassos, clavegueram i forats

- xarxes mosquiteres en finestres, obertures externes i extractors d’aire

- portes externes tancades i dobles portes en arees obertes

- tancaments de proteccié en les linies d’embotellament des de la sortida de la rentadora fins a la
maquina de tapar ampolles

¢ Altres metodes fisics:

- ultrasons

- trampes de llum ultraviolada
- esquers antiinsectes

- trampes de gomes adhesives
- control de brolla (matorral)

Cal mantenir sempre segellades les esquerdes i els forats que puguin anar apareixent en qualsevol
dels elements estructurals i tancaments de les zones de manipulacio i annexos, molt especialment on
el producte elaborat o els materials auxiliars en contacte directe amb el producte elaborat es puguin
contaminar amb I'ambient. En I'area d’embotellament, no sén recomanables els métodes preventius
gue puguin desprendre fragments ja que hi ha la possibilitat que s’incorporin al producte. El personal
ha de comunicar la presencia i/o I'evidéncia de plagues al responsable del control.

Entre les mesures actives o defensives s’inclouen els tractaments plaguicides, que sols hem d’emprar
guan s’hi hagi detectat una plaga.

Els tractaments de desinsectaci¢ i desratitzacié es poden dur a terme mitjangcant el personal propi o
una empresa externa, ambdoés especialitzats i en possessié del carnet d’aplicador; en el cas de I'em-
presa, cal indicar la rad social i el seu nimero d’inscripcio en el Registre oficial d’establiments i serveis
plaguicides (ROESP), a més hem de disposar dels carnets d’aplicador de tractaments DDD (desinfec-
Cio, desinsectacio i desratitzacio) i de I'autoritzacio de les persones responsables. Aixi mateix, hem de
tenir els certificats de tractaments, fitxes tecniques i de seguretat de cada producte autoritzat emprat
amb el numero d’inscripcié vigent en el Registre de plaguicides de la Direccié General de Salut Pu-
blica del Ministeri de Sanitat i Consum; en el cas de plaguicides d’Us alimentari, el nimero de registre
consta d’una serie de digits i les sigles HA (higiene alimentaria) al final.

El Pla de control de plagues ha d’incloure les mesures preventives, de control i, si cal, les
de lluita:

¢ Diagnosi de la situacio

e Contracte amb I'empresa

e Pla de col-locacio i identificacio dels esquers i les trampes

e Procediments de control preventiu com ara aplicar barreres contra vectors (insectes i
rosegadors), evitar les zones humides i 'emmagatzematge d’aigua estancada sense cap
mena de proteccio i millorar la higiene de les instal-lacions i el perimetre extern
Programa de control de plagues

Planol dels esquers contra rosegadors i zones tractades

Planol d’'ubicacié de les barreres i trampes antiinsectes

Activitats de comprovacio, en qué s’ha de tenir en compte el tipus de vigilancia, la
freqliencia, els punts de localitzacio i la persona responsable; cal revisar la documentacio
relativa a la diagnosi i els tractaments aplicats, als resultats dels controls de les barreres
contra vectors, als indicis de presencia (rastres, femtes, orins, envasos rosegats, etc.)

en els punts de vigilancia, a les condicions estructurals i higiéniques i a les incidéncies
observades

® Mesures correctores
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La diagnosi de la situacié ha d’incloure:

Planol d’ubicacio amb els diferents sectors de risc (vies d’entrada, niada, alimentacio); pot tenir

inclos el planol de la col-locacié i identificacié dels esquers i trampes, les vies d’entrada des de

I'exterior, els punts d’il-luminacio exterior, etc.

Seguiment de les operacions que es realitzen (neteja, manteniment, etc.)

Identificacié de les espécies d’insectes i rosegadors que cal combatre (potencials i existents)

Identificacié de la densitat, distribucié i extensié de les poblacions

Factors de I'entorn que originen o afavoreixen les plagues (estructurals del celler, mediambien-

tals...)

Proposta de mesures:

- Fisiques: modificacié de les condicions ambientals i estructurals per evitar I'entrada i la prolifera-
ci6 de la plaga, trampes o esquers.

- Quimiques: aplicacié de substancies plaguicides d’us en la industria alimentaria, especifiques,
selectives i de poca perillositat.

- Biologiques: sistema presa—depredador o agent bioldgic selectiu de la plaga que cal controlar.
Exemples: trampes amb feromones o insecticida bioracional, que canvia el comportament o re-
gula el creixement dels insectes.

El programa de control de plagues ha d’incloure:

e Puntsizones d’aplicacié

Producte/s autoritzats: matéria activa, nom comercial

Fitxes tecniques dels productes

Metodologia: equip d’aplicacio; mesures a tenir en compte durant 'emmagatzematge,
preparacio i aplicacio dels productes; precaucions abans, durant i després de I'aplicacio;
respectar els terminis de seguretat dels productes; gestié d’envasos buits, etc.
Periodicitat dels tractaments

Responsable de I'aplicacio

Mesures correctores

Responsable de les mesures correctores

Cal disposar d’un registre de les mesures fisiques instal-lades amb la data de col-locacio, frequencia
de comprovacions, vida util, etc.

En el registre de les aplicacions realitzades s’han de detallar:

Data i hora

Tipus de tractament i metode d’aplicacio

Dades de I'empresa contractada

Dades del personal aplicador (carnet d’aplicador)
Nom comercial i numero de ROESP

Matéria activa

Dosificacié

Incidéncies i mesures correctores

Nom o signatura de responsable

També hem de disposar del registre de comprovacions (on hi ha de constar els llindars de preséncia
admissible de plaga) i del registre d’incidéncies i mesures correctores. Els informes de les dades es-
tadistiques poden ser Utils per decidir canvis d’ubicacié de les trampes.
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En el cas de

tenir diposits
intermedis, s’hi
ha d’adjuntar

el seu Pla N+D,
s’ha de verificar
el tractament de
I'aigua i s’han

de fer analisis
complementaries.

Aquest Pla permet garantir I'aptitud de I'aigua d’aprovisionament utilitzada. Cal disposar d’un abas-
tament d’aigua potable que compleixi la normativa aplicable (RD 140/20083, de 7 de febrer, pel qual
s’estableixen els criteris sanitaris de la qualitat de I'aigua de consum huma).

Cal disposar d’'una dotacié suficient d’aigua potable i unes instal-lacions apropiades per emmagat-
zemar-la, distribuir-la i controlar-la; a més, el volum, la temperatura i la pressié de I'aigua han de ser
adients per a les demandes d'utilitzacio i les operacions de neteja eficient de 'empresa. Amb tot, s’han
d’aplicar totes les mesures possibles per tal de fer un consum eficient i racional de I'aigua.

Quan s'utilitzi aigua no potable, aquesta aigua ha de circular per una canalitzacié independent, de-
gudament senyalitzada (amb cartells o diferents colors de canonada) i sense connexié amb la xarxa
de distribucié d’'aigua potable ni possibilitat de reflux. Es pot usar aigua no potable per lluitar contra
incendis, produir vapor i refrigerar equips; malgrat aixo, si hi ha sistemes de refrigeracié on és possible
que es produeixin fuites de fluid refrigerant cap al most o vi (per exemple, en les camises), cal utilitzar
aigua potable. La recirculacié d’aigua, que també s’ha de distribuir de forma independent i senyalitza-
da, ha de ser tractada, vigilada i mantinguda d’acord amb els requisits d’Us.

Cal donar al personal les consignes necessaries sobre la utilitzacié de I'aigua potable i la no potable.
Les aiglies molt dures (riques en calci, magnesi i clor) es poden utilitzar tractades previament per evi-
tar problemes tecnologics (incrustacié i corrosié en els materials, sabor desagradable, etc.).



Depenent de les fonts de subministrament de 'aigua, s’ha d’incloure una documentacié concreta

en el Pla:

e De proveiment propi (pou o captacié d’aiglies subterranies), cal aportar I'autoritzacié sanitaria i els
documents tecnics descriptius de les substancies quimiques i els elements utilitzats en els tracta-
ments de l'aigua.

e De proveiment a través de la xarxa publica o d’empresa externa, cal aportar el contracte. En el
cas de tenir diposits intermedis, s’hi ha d’adjuntar el seu Pla N+D, s’ha de verificar el tractament
de l'aigua i s’han de fer analisis complementaries; dels diposits intermedis es recomana la neteja i
desinfeccié com a minim un cop 'any i cada vegada que convingui.

Segons les caracteristiques de les instal-lacions pot ser necessari un nou tractament del qual s’ha
d’especificar la periodicitat, el producte, el metode emprat i el responsable de realitzar-lo.

La documentacio del Pla de control de I'aigua d’aprovisionament és:

e Planol general de les instal-lacions que indiqui el punt d’entrada (lloc de captacio de
l'aigua), les conduccions, els punts de sortida (aixetes d’aigua calenta i freda), els
equips de desinfeccio (aparell de cloracio, ozonitzador, llum ultraviolada...), els diposits
i els diferents equips (bombes, filtres, descalcificador amb resines d’intercanvi ionic,
generadors d’'aigua calenta o vapor), etc.

e Planol de la xarxa de sanejament que inclogui la distribucié i la connexié amb la xarxa
general de clavegueram

e Programa de control de l'aigua: nivells de I'agent desinfectant residual, examen
organoléptic, analisi de control i analisi completa

e Programa N+D de les captacions, els elements de distribucio, emmagatzematge i
tractament de 'aigua: es pot considerar dins el Pla N+D; s’han de portar registres de
I'aplicacié d’aquest programa

* Programa de manteniment de les captacions, dels elements de distribucio,
emmagatzematge i tractament de I'aigua

e Activitats de comprovacié que demostrin la implantacié eficac i adequada del Pla previst
respecte de les necessitats

e Registres de les comprovacions realitzades: registres dels tractaments desinfectants,
els butlletins d’analisi, les incidéncies que afectin la qualitat de I'aigua i les mesures
correctores aplicades

Per a I'aigua de captacio propia, les analisis periddiques estan recollides en I'esmentat RD 140/2003,
en funcié el volum d’aigua consumit.

Per a I'aigua de subministrament de xarxa publica, unicament cal fer el control diari del nivell de
desinfectant residual present. El pla Vigilancia i control sanitaris de les aiglies de consum huma de
Catalunya (VICACH) marca la periodicitat i el tipus de control analitic que cal fer; el podeu trobar dis-
ponible en el web del Departament de Salut®. En el cas d’aparéixer alguna incidéncia, cal notificar-la
a la companyia subministradora de I'aigua i demanar-li que solucioni el problema.

5. http://www.gencat.cat/salut/aigua/ViCACH2.htm
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Exemple 7: Pla de control de I'aigua d’aprovisionament

Dades de I'empresa: PLA: CONTROL DE LAIGUA

ELABORACIO DEL PLA DE CONTROL DE L’AIGUA

TiPUS de ProVEIMENE: ...

Diposits: Si/No CapaCtal ..o

Distribucié: Planol de 'eMPreSa ......ovvveiiiiiiiieece e

Tractament desinfectant: ProdUCEE ..o
LIOC ON S'APHCA . .oviiiiiiiiiieee e
PeriodiCitat .......oooi
ReSPONSADIE ...

Altres tractaments NECESSarIS: ...

Control de I’'agent

desinfectant residual: Punt de moStra ...
Kit de determinacié analitiCa ...........cccoooeiiiiiiiiii

Control analitic: TIPUS A'@NALISIS ...vviiiiiieeiie e
FreqUEBNCIA . eiiiie e
Laboratori autoritzat ...

Previsions de manteniment: |Instal-lacio Operacio Freguéncia

Versio: Data d’emissio:  Elaborat per: Aprovat per: Pag. de Referencia:
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El Reglament (CE) num. 178/2002, de 28 de gener, pel qual s’estableixen els principis i els requisits
generals de la legislacio alimentaria, es crea I'Autoritat Europea de Seguretat Alimentaria i es fixen
procediments relatius a la seguretat alimentaria, defineix TRACABILITAT com “la possibilitat de trobar i
sequir el rastre, a través de totes les etapes de produccid, transformacio i distribucio, d’un aliment, un
pinso O una substancia destinat a ser incorporat en aliments o pinsos 0 amb probabilitat de ser-ho”;
d’acord amb aquest Reglament, des de I'1 de gener de 2005, s’ha d’assegurar la tracabilitat en totes
les etapes de produccio, transformacioé i distribucio.

La tracabilitat inclou tres nivells:

e Ascendent o cap enrere: conéixer les materies primeres i els seus proveidors

e Descendent o cap endavant: conéixer on s’han distribuit els diferents lots de producte
* Interna o de procés: determinar els tractaments aplicats i les incidencies

El Pla de tracabilitat consta del programa de tracabilitat —incloses les activitats de comprovacié del
compliment i I'eficacia— i els registres derivats.

El programa de tracabilitat descriu el sistema d’identificacio dels productes i els canals de comunica-
cié necessaris entre proveidors i clients quan cal retirar un producte del mercat de forma agil i eficac.
El responsable de Qualitat ha d’assajar el funcionament de la tracabilitat completa, tant cap enrere
com cap endavant. Les observacions registrades, amb les corresponents mesures correctores, ser-
veixen per verificar el funcionament del sistema de tracabilitat.

9.1. Tracabilitat a la vinya

La normativa vigent preveu que el Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca, Alimentacié i Medi
Natural lliuri la targeta viticola a tots els viticultors, perd pot delegar-ne la distribucié als consells re-
guladors de les denominacions d’origen protegides inscrites en el Registre de vinyes per controlar la
tracabilitat del lot d’origen i la procedencia del raim; aquesta targeta relaciona la persona viticultora
—tant fisica com juridica— amb el potencial de produccié viticola que hi té associat com a titular, d’acord
amb la superficie inscrita en el Registre vitivinicola de Catalunya. Té en consideracio el percentatge de
cotitularitat de cada parcel-la, les varietats, els rendiments maxims autoritzats per varietat i I'adscrip-
ci6 als consells reguladors de les denominacions d’origen protegides que li correspongui. El sistema
descrit permet al celler identificar 'origen i la procedéncia en el moment de lliurar el lot de raim, i als
consells reguladors els permet coneixer totes les dades de la seva denominacié d’origen a fi de fer-ne
el seguiment i verificar el compliment de les seves disposicions reglamentaries.

Dins el sistema de tracabilitat de la produccié de raim, els viticultors han de portar el Registre de trac-
taments fitosanitaris realitzats o copia del LLiBre D’ExPLOTACIO O QUADERN DE CAMP Si estan acollits en algun
sistema de produccié certificada (ecologica, integrada, etc.).

Els viticultors han de portar registres de les dades de la seva explotacié en suport paper o informatic;
amés, en cas de realitzar analisis, se n’han d’incloure les efectuades en mostres preses a la parcel-la
o altres mostres que tinguin importancia per a la salut humana. Les analisis poden ser fetes per exi-
gencies d’un sistema de produccié certificada, per controls notificats mitjancant I'autoritat competent
0 per les especificacions del celler comprador.

Opcionalment, es poden adjuntar informacions sobre fertilitzacio, control de plagues i malalties, revisi-
ons de maquinaria agricola, dades de verema, etc.; aquestes informacions esdevenen aconsellables
o obligatories en funcié del tipus de viticultura (ecologica, integrada, etc.).
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Els registres s’han de mantenir a disposicié de 'autoritat competent durant un periode minim de 2
anys, comptats a partir de la finalitzacié de cada campanya agricola; també s’han de guardar altres
documents —a disposici¢ de l'autoritat competent—: factures de la compra de productes fitosanitaris,
contractes amb empreses de tractaments, analisis i relacio de les parcel-les que integren I'explotacio.

Per realitzar i conservar aquests registres, el titular de I'explotacié pot estar aconsellat o assistit per
tecnics agricoles.

9.2. Tracabilitat al celler

El sector vitivinicola —d’acord amb les normatives comunitaria i catalana vigents—, ja disposa d’ins-

truments Utils que satisfan part de les exigencies de tracabilitat i control, com ara I'esmentat Registre

vitivinicola de Catalunya (RVC) i:

¢ els documents d'acompanyament durant el transport i circulacié de productes vitivinicoles

e els registres d'entrades, sortides, elaboracions, practiques i tractaments enologics i altres
operacions

¢ les declaracions de determinades practiques o tractaments enologics

Aguests instruments permeten la identificacio, el seguiment i la reconstruccié dels productes inscrits
al llarg de les diferents operacions, processos, manipulacions, tractaments, practiques i transforma-
cions que hagin tingut lloc. Les dades que es recullen en aquests documents sén adaptables per
completar la gestié del sistema de tracabilitat que s'implanti (en suport paper o informatic).

Abans d’utilitzar-los, els registres han de ser habilitats per 'oficina comarcal del Departament
d’Agricultura, Ramaderia, Pesca, Alimentacio i Medi Natural (DAAM) que correspongui a 'ambit terri-
torial de les instal-lacions on hi ha els productes objecte d’inscripcio; en el cas de portar els registres
amb sistema informatic, el Servei d’'Inspecci¢ i Control Agroalimentari del DAAM els ha d’autoritzar
préviament.

El Servei d’Inspeccio i Control Agroalimentari esmentat ha elaborat uns models normalitzats —d’acord
amb la normativa comunitaria i segons I'activitat de cada empresa— per a cadascun dels registres
obligatoris, que inclouen el disseny, les instruccions i les recomanacions per dur la comptabilitat dels
productes; els operadors poden fer servir aguests models o tenir-los de manera orientativa a fi que
cada empresa estableixi el seu sistema de registres. Aquestes models normalitzats els podeu trobar
en l'apartat: Ambits d’actuacié / Alimentacié. Inddstria agroalimentaria / Productes vitivinicoles / Regis-
tres del web del Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca, Alimentacio i Medi Naturaf:

Registre de verema

Registre de vinificacio*

Registre de moviment de productes vitivinicoles a doll

Registre d’elaboracions i practiques enologiques®

Registre d’elaboracié de vins escumosos i vins d’agulla

Registre de moviment de productes auxiliars

Registre d’embotellament i de moviment de productes vitivinicoles embotellats

Les PRACTIQUES ENOLOGIQUES que s’han de declarar en les oficines comarcals segons el model norma-

litzat s’indiquen tot seguit:

e Augment artificial del grau alcoholic natural (enriquiment), amb l'autoritzacié previa per zones i cam-
panya; termini de presentacio: 48 hores abans d’efectuar cada practica.

e Edulcoracio; termini de presentacio: 48 hores abans d’efectuar cada practica.

e Tractament amb ferrocianur potassic, fitat calcic o acid DL-tartric; termini de presentacio: 48 hores
abans d’efectuar cada practica.

e Acidificaci¢ i desacidificacio; termini de presentacio: durant les 48 hores seglents a la primera
practica. Per a aquesta practica, pero, no hi ha cap model establert; cal fer-hi constar les dades
seglents: nom i adreca de la persona declarant, numero de RSIPAC, tipus de practica, categoria i
designacio dels productes.

6. http://www.gencat.cat/generalitat/arp/cat/




* El Registre de vinificacio i el Registre d’elaboracions i practiques enologiques sén els que serveixen
per detallar varietats de raim (parcel-les, cupatges), manipulacions, tractaments o practiques enologi-
ques, utilitzacié de productes auxiliars, etc., en el procés d’elaboracié. Es aconsellable disposar d’'una
fitxa de diposit per tenir perfectament identificat el tipus de vi que conté en cada moment; aquesta fitxa
incloura, per exemple: nimero de diposit, capacitat, tipus de vi, origen (parcel-la), varietat/s, collita,
codi de tracabilitat intern, tipus d’operacioé, responsable i data.

El sistema de tracabilitat ha de permetre assegurar la disponibilitat de la informacio¢ al llarg de tot el

procés de produccié sobre:

e Origen i caracteristiques de les materies primeres emprades (raims, mostos, vins, ampolles, taps...)

e Origen i caracteristiques de les materies auxiliars emprades (fisiques: terres, bentonites; quimiques:
sulfurds, ascorbic; biologiques: llevats, bacteris)

e Condicions d’elaboracio, embotellament, emmagatzematge i distribucio dels productes elaborats

e Composicié i parametres analitics de cada lot de produccio

L’arxiu cronolodgic de les ordres de treball o de produccio (fitxes de produccio per a qualsevol fase des
de la vinya fins a I'embotellament) dels diferents operaris pot servir per assegurar els treballs que s’han
realitzat; es poden usar per anotar-hi els codis de productes auxiliars emprats i el codi actualitzat del
producte després de I'operaciod/tractament.

Resulten utils els registres que tenen anotats els processos d'addicié d’additius (SO, principalment),
de clarificacio i d’embotellament, amb el detall del tipus de producte emprat i el codi. Cal fer atencio
especial al Registre de la sulfitacié per evitar-ne sobredosis, determinar amb precisio les necessitats,
fer un bon repartiment i disminuir les necessitats amb una higiene rigorosa, etc. A més, s’ha de tenir
en compte de no perdre la tracabilitat en les aturades i represes pel que fa a I'etiquetatge d’ampolles,
caixes i palets, i també en la comercialitzacié (cal indicar el nimero de lot en les factures).

9.3. Etiquetatge dels productes

En I'etiquetatge del vi envasat destinat al consumidor final, cal que hi figurin unes mencions obligatories:

e Denominacié de venda del producte amb diferents dades segons el tipus de vi

e Volum nominal

¢ Grau alcoholic volumetric adquirit seguit del simbol % vol. (aquest percentatge pot tenir un valor de
+0,5% vol. del grau determinat per analisi)

e Numero de lot

e Nom o rad social, municipi i estat membre de 'embotellador; per als vins d’importacio, la mencié de
'importador

e Numero de registre d’embotellador del DAAM

A la contraetiqueta cal detallar-hi la presencia de sulfits i altres al-lergdogens esmentats en la vigent
normativa d’etiquetatge.

9.4. Gestio d’alertes

Els avantatges de la tracabilitat per a 'empresa inclouen:

e |ocalitzar l'origen de defectes de qualitat

Proporcionar la seguretat dels seus productes davant reclamacions de clients

Impedir problemes en I'elaboracio o en les matéries primeres

Retirar productes defectuosos o que suposin un risc per a la salut dels consumidors (un producte
és defectuds si no compleix les condicions de seguretat que s’han d’oferir als consumidors)

Es pot crear un Pla de retirada de productes en que es fixi un responsable i diferents registres:
e Alerta

Productes que han sortit i productes que han retornat

Clients (noms, adreces i numeros de teléfon)

Comunicacié amb I’Autoritat sanitaria

Una retirada pot ser deguda a una situacié extraordinaria que afecti la imatge de I'empresa o alguns
dels seus productes, o que afecti la percepcié del mercat en general o d’algun grup especific, la qual
cosa pot deteriorar la valoracié. Quan s’ha de retirar un producte, la resta del lot —entes com el conjunt
d’unitats de venda d’un producte produit, fabricat o envasat en circumstancies practicament idéenti-
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ques— que pugui representar un perill semblant per a la salut ha de ser avaluada per determinar-ne
la innocuitat i ha de ser retirada, si s’escau; actuant per lots, s’evita la retirada del mercat de volums
molt grans de producte. Els productes retirats s’han de mantenir sota supervisio fins que es determini
la seva destinacié i s’asseguri la seva innocuitat.

La informacio relativa a la retirada d’'un producte compren:
Quantitat de producte produit, emmagatzemat i distribuit
Nom, mida, codi o nimero de lot del producte retirat
Area de distribucié del producte

Motiu de la retirada

L’empresa ha de disposar dels documents seglents:
e |dentificacio dels lots i la quantitat

Control de la tracabilitat

Incidéncies

Mesures correctores

Verificacio del control de la tracabilitat

Les activitats de comprovacio han de permetre avaluar el sistema de tracabilitat i vigilar I'eficacia de
la retirada.
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Exemple 8: Pla de control de tracabilitat

A) FITXA DE TRACTAMENTS FITOSANITARIS

Titular de Pexplotacio: .................c...cccoiii NIF ...,

Dades de la explotacio:
UL e et
AU I o e
Identificacio de la parcella (SIGPAC) ™ ... e
* Sistema d’informacié geografica de parcel-les agricoles
Identificacid de la parcel-la (Codi PV)*: . e
* Codi parcella viticola del Registre vitivinicola de Catalunya

AP I GO .

Plaga / Mala herba Nom comercial Numero de Dosi i

Data motiu del tractament del producte registre volum de brou

Notes / Observacions:

¢ |es dades d’aquest Registre s’han de mantenir durant 2 anys, a partir de la finalitzacio de la
campanya, a disposicié de les autoritats competents.

e Silaplicaci¢ la fa una empresa de tractament, indigueu nom i adreca.

e Cal omplir un full per cada parcel-la.

Pag. 1/de
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B) FITXA D’ANALISIS DE PLAGUICIDES

Titular de P'explotacil: ... NIF ...

Dades de la explotacio:
UL e
/1] o] o] SO TTPPPPRTSPPPPR
Identificacio de la parcel-la (SIGPAC) . ... .o
* Sistema d’informacié geografica de parcel-les agricoles
Identificacio de la parcel-la (Codi PV ) .
* Codi parcella viticola del Registre vitivinicola de Catalunya

LA O A O i .o

Referéncia
butlleti d’analisis

Cultiu o collita

mostrejat Substancies actives detectades

Data

Notes / Observacions:

¢ | es dades d’aquest Registre s’han de mantenir durant 2 anys, a partir de la finalitzacié de la
campanya, a disposicié de les autoritats competents.
e Cal omplir un full per cada parcel-la.

Pag. 1/de
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C) FITXA DE COLLITA O PARTIDA COMERCIALITZADA

Titular de 'explotacil: .....................occoiiiiiii NIF .,

Dades de la explotacio:
UL e e e
[T Tl o] PP PPPRPTSPPPPR
Identificacio de la parcel-la(SIGPAC) . ... .o e
* Sistema d’informacioé geografica de parcel-les agricoles
Identificacio de la parcel-la (Codi PV ) .. e
* Codi parcel‘la viticola del Registre vitivinicola de Catalunya

Data Quantitat Client / Comprador / Receptor Adreca completa

Notes / Observacions:

e | es dades d’aquest registre s’han de mantenir durant 2 anys, a partir de la finalitzacié de la
campanya, a disposicié de les autoritats competents.
e Cal omplir un full per cada parcel-la.

Pg. 1/de
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El celler ha
d’establir les
instruccions per
fer complir les
especificacions
técniques de les
mateéries primeres
que detalli, si
s’escau, i les
condicions
adequades
d’elaboracio i
transport fins al
celler mateix.

Necessitem procediments per avaluar, seleccionar i controlar els proveidors a fi de garantir l'origen, la
qualitat i, especialment, les caracteristiques higienicosanitaries dels subministraments i d’altres ser-
veis contractats (neteja, manteniment, gestio de residus, laboratori de control de I'aigua, control inte-
grat de plagues, transport, distribucio, assessoria, etc.).

La seleccié dels proveidors es pot dur a terme a través de diferents sistemes: historia de la capacitat
de subministrament, periode de prova, subministrament de mostres per analitzar o auditoria en les
seves instal-lacions.

A més, s’han de descriure i exigir especificacions per a les matéries primeres (que incloguin materials
d’envasament, additius, etc.), que soén les condicions necessaries que han de tenir abans de la com-
pra, per garantir la innocuitat alimentaria.
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El programa de control de proveidors ha d’incloure:

¢ | lista actualitzada de proveidors: dades socials i industrials, inscripcions en els registres
oficials o autoritzacions —Registre general sanitari d’aliments (RGS), Registre sanitari
d’industries i productes alimentaris de Catalunya (RSIPAC)-, productes que subministra o
contracta

¢ Procediment d’avaluacié de proveidors

e Procediment de seguiment de proveidors (homologacio)

¢ Especificacions tecniques dels subministraments: requisits de conformitat, de recepcio,
qualitat concertada, caducitat del producte, etc.

e Activitats de comprovacio (verifiquen que els productes que arriben a les nostres
instal-lacions compleixen les especificacions); a mesura que avanca la relacié i la
confianga amb el proveidor, els controls poden ser més esporadics

¢ |ncidencies i mesures correctores

La documentacié que ha de tenir 'empresa sobre aquest Pla és:

¢ Registre de proveidors

¢ Registre d’especificacions técniques de matéries primeres, productes i materials d’envas i
embalatge

e Registres de control de les matéries rebudes: identificacio, condicions, desti, incidencies |
mesures correctores

En les especificacions tecnigues dels subministraments s’han d’incloure dades respecte a la qualitat
i la seguretat del producte:

e Descripci¢ del producte

Criteris fisicoquimics, microbiologics i organoléptics

Llista d’ingredients, factors intrinsecs, tolerancia i/o substancies potencialment al-lergenes
Documents d’acompanyament del producte (albarans, certificat sanitari quan sigui necessari, etc.)
Condicions d’envasament, embalatge i/o etiquetatge (tipus de material, sistema d’identificacio, etc.)
Condicions d’emmagatzematge, distribucié i lliurament (temperatura, temps)

Responsable de 'empresa

El celler ha d’estabilir les instruccions per fer complir les especificacions técniques de les matéries primeres
que detalli, si s'escau, i les condicions adequades d’elaboracioé i transport fins al celler mateix. Us acon-
sellem que les accions derivades en cas d’incompliment de les especificacions estiguin preestablertes.

Les matéries primeres s’han d’inspeccionar en recepcio (revisié documentalment i observacioé visual)
i, si cal, es fan proves analitiques i d’idoneitat; finalment, es classifiquen: les materies de major risc son
les que se sotmeten a un major grau de control. No hem d’admetre cap matéria primera que sospitem
contaminada per microorganismes indesitjables, restes de plaguicides o substancies tdxiques que no
es puguin reduir a un nivell acceptable després de I'elaboracio.

Hi ha diferents opcions de control:

Avaluaci¢ perioddica dels proveidors

Inspeccid o altres activitats per verificar les partides

Revisio de la certificacié o autoritzacions del venedor

Certificats d’analisis de parametres fisicoquimics o microbiologics
Auditories al venedor

Compliment dels requisits relatius a les especificacions

El compliment de les bones practiques viticoles proporciona un raim que no presenta perills en
entrar al celler. Els métodes d’inspeccio i els procediments estan especificats i documentats en els
programes de prerequisits operacionals (PPRO) de la segona part d’aguest document:

e PPRO 1: Residus de productes fitosanitaris (pagina 119)

e PPRO 2: Especificacions en I'estat sanitari de la verema (pagina 120)

Els envasos i el material d’envasament dels productes han de ser apropiats per a I'Us previst i han de
ser emmagatzemats en condicions que redueixin el risc de contaminacio i deteriorament, a més d’oferir
una protecci¢ adequada per reduir al maxim la contaminacio, evitar danys i permetre un etiquetatge
apropiat. Per tant, les ampolles cal guardar-les a 'empara de la intempérie i cal mantenir la integritat de
les fundes o cobertes; els taps han de ser en llocs no contaminats, airejats i sense olors.
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L’empresa ha
de conéixer
els requisits
que marca

la normativa
vigent
d’etiquetatge.

Els al-lergbgens son proteines o glicoproteines presents de forma natural en els aliments, tant d’ori-
gen animal com vegetal. Les al-lergies (de base immunologica) i les intolerancies alimentaries (sense
base immunoldgica demostrada) son reaccions adverses que es produeixen en determinats individus
sensibles a la ingesti6, contacte o inhalacié d’'un determinat aliment, dels seus derivats o d’'un additiu
contingut en aquest aliment.

El Pla de control d’al-lergdbgens assegura que tots els ingredients —incloent additius, suports d’additius,
coadjuvants tecnologics i auxiliars tecnologics— utilitzats en I'elaboracié del producte final que perta-
nyin al grup d’aliments identificats com a al-lergdgens potencials s’han de declarar explicitament en
I'etiqueta de vins i caves. Amb aquesta declaracio, el Pla garanteix que els consumidors que sofreixen
d’allérgia i/o intolerancia poden identificar aquella substancia a la qual sén sensibles, encara que el
producte final pot no contenir-la.

L'empresa ha de conéixer els requisits que marca la normativa vigent d’etiquetatge, tenint en compte
que en funcioé de les noves evidéncies cientifiques pot haver-hi modificacions. La declaracio és obli-
gatoria —i cal citar-ne I'origen— quan s’utilitzin en I'elaboracio del vi ingredients, additius i/o aromes, i
coadjuvants tecnologics que continguin alguns dels al-lergdgens previstos en la Norma general d’eti-
guetatge; com a exemples, llet i productes a base de llet (caseinat potassic) o bé ou i productes a
base d’ou (albumina i lisozim).
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Els productes comercialitzats o etiquetats abans del 30 de juny de 2012 sense cap esment
als nous al-lergogens es poden distribuir fins a exhaurir-ne les existéncies. Després
d’aquesta data, d’acord amb la normativa vigent, I'etiquetatge amb les mencions CONTE ou
O CONTE ALBUMINA D’'OU | CONTE LLET O CONTE CASEINATS DE LLET Sera obligatori, tret que no s’ajorni
a I'espera dels estudis que I'OIV presenti a I'UE. Un pictograma pot acompanyar els termes
mencionats.

El Pla de control d’al-lergégens ha d’incloure:

e |dentificacio dels al-lergogens en els ingredients, additius i coadjuvants que s'utilitzin
e Control i gesti6 dels al-lergogens

¢ |ncidencies i mesures correctores

Per a la gesti¢ dels potencials al-lergdogens fixats per la normativa s’han de prendre mesures preven-
tives i de control com ara:

Planificaci¢ de la producci¢ i de I'etiquetatge.

Limitacio de la introduccioé d’al-lergogens i utilitzacié de PRODUCTES LLIURES D’AL'LERGOGENS O Allergen free.

Identificacié dels possibles punts de contaminacié encreuada: maquina d’omplir, diposits, bombes,

manegues, etc.

Comunicacio del risc amb la declaracio obligatoria en les etiquetes: CONTE + NOM DE L’AL‘'LERGOGEN

clarament identificat (si voleu, aquesta declaracié pot anar acompanyada d’una informacié peda-

gogica, discreta i dirigida).

Analisi d’al-lergdgens:

- detecci6: per a productes en qué no s'utilitzen ingredients, additius o coadjuvants al-lergdgens
perd podem trobar-los a causa d’'una contaminacié encreuada

- guantificacié: per a I'anhidrid sulfurés

Activitats relacionades amb els altres plans:

- Pla de formaci¢ dels treballadors, ha d’assegurar que coneixen el risc que suposen els al-
lergbgens en un sistema de gestié d’al-lergdgens basat en I'autocontrol

- Pla N+D, ha d’assegurar I'abséncia d’al-lergdgens quan s’alternin en una mateixa linea de pro-
duccio els vins convencionals i ecologics (els vins produits de forma ecoldgica tendeixen a con-
tenir menys compostos al-lergogens, particularment anhidrid sulfurds).

- Pla de control de tracabilitat, ha de permetre saber quins additius i coadjuvants s’han emprat en
I'elaboracio del viirecuperar els productes que ja s’han distribuit incorrectament (sense I'etiqueta
corresponent)

- Pla de control de proveidors, ha de proporcionar diferents accions:

revisio de les especificacions —o fitxes técniques— dels adjuvants i auxiliars tecnologics
homologacié de proveidors que garanteixin el control i la gestié dels al-lergdogens
peticié de certificats als proveidors que acreditin I'abséncia d’al-lergdogens

arxivament de les etiquetes i/o contraetiquetes per comprovar-ne les declaracions

Com a mesures correctores, cal modificar I'etiquetatge i redactar-lo de conformitat amb la legislacio;
per a properes elaboracions, cal preveure I'eliminacié o la substituci¢ del producte al-lergogen per
d’altres que no ho siguin, per exemple polivinilpolipirrolidona (PVPP), proteines vegetals (que no con-
tenen cereals o ni altres al-lergdgens), proteines de llevats, tanins o bé gel de silice (silica gel).

Si apliquem les bones practiques d’elaboracié (BPE) i un sistema de tragabilitat, els al-lergdbgens no
hi seran o hi seran en quantitats negligibles, a fi que no causin reaccions a les persones sensibles;
malgrat tot, com que es tracta de productes bastant ubics, cal la comunicacié del risc en I'etiquetatge
per protegir la salut dels consumidors finals.
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| Dades de I'empresa: | PLA: AL.LERGOGENS

VALIDACIO DEL PLA DE CONTROL D’AL-LERGOGENS

Formulari per a proveidors

Si/NO/NEP* Observacions

L’'empresa disposa d’un sistema de gesti6 d’al-lergogens?

L’'empresa disposa d’'una declaracio actualitzada de la
presencia d’al-lergdgens?

Estan els potencials productes al-lergogens identificats i
avaluats?

Hi ha mesures de control eficaces per evitar la presencia
fortuita d’al-lergdgens en els productes?

Hi ha els documents per a assegurar la tragabilitat des de
les matéries primeres fins al producte final?

* NEP: no és procedent

Data:

Responsable: Pag.

de



EL PLA APPCC

Les empreses del sector del vi

I el cava han de crear, aplicar |
mantenir procediments eficacos de
control per garantir la proteccié de
la salut dels consumidors, d'acord
amb els principis del sistema
d’'analisi de perills i punts de
control critic (APPCC).







El Codex Alimentarius, que orienta I'elaboracié d’aquest document, estructura el sistema APPCC en
7 principis basics i 4 fases prévies, els quals sén de compliment obligat a fi d’aplicar-lo correctament.
Aquests principis i la metodologia especifica que se’'n deriva es detallen tot seguit:

Creacio de I'equip de treball de 'APPCC

Descripci¢ de les activitats i dels productes

Elaboracio del diagrama de flux

Comprovacio del diagrama de flux

Analisi de perills i determinaci¢ de les mesures preventives. Principi 1
Determinacio dels punts de control critic (PCC). Principi 2
Establiment de limits critics per a cada PCC. Principi 3
Establiment d’'un sistema de vigilancia per a cada PCC. Principi 4
Adopcié de mesures correctores. Principi 5

Comprovacio6 del sistema. Principi 6

Establiment d’un sistema de documentacio i registre. Principi 7

SO0 NOTA LN =

—

Es essencial la motivacio, la sensibilitzacio i el suport de la Direccié de I'empresa vitivinicola a tot el
personal perque la implantacio eficac del sistema APPCC sigui un compromis i una prioritat. La Di-
recci¢ ha de destinar els recursos necessaris economics, de personal, temps i formacio per portar-lo
aterme.

L'equip de treball ha de ser pluridisciplinar, amb membres de la Direccio de 'empresa vitivinicola co-
neixedors del procés productiu, de les practiques enoldgiques utilitzades en I'elaboracio, del control
de la qualitat i de la seguretat alimentaria. Els integrants de I'equip han d’aportar informacié i experi-
encia en cadascuna de les arees de treball i en tota la cadena alimentaria, des de la matéria primera
fins a la comercialitzacio.

En el cas d’empreses mitjanes i grans, sera recomanable que aquest equip estigui integrat per 2 0 3
persones minim, encara que en moments determinats podra ser interessant ampliar-lo o bé crear-ne
subgrups; en empreses petites és suficient una persona, pero si fos possible configurar un equip,
un dels membres ha de ser el propietari, el director —cap superior— o I'enodleg perquée el compromis
d’aquests fa que estiguin implicats i donin prioritat i suport.

El responsable de I'establiment del sistema APPCC té les funcions seguents:

® Assegurar que la composicié de I'equip respon a les necessitats

¢ Dirigir i coordinar tot I'equip

Escriure el Pla amb 'ajuda de 'equip de treball, incorporant documents ja elaborats com
ara la present Guia vitivinicola

Coordinar la implantacio, el desenvolupament i el manteniment

Assumir la representacioé de I'equip davant la Direcci6 a fi d’informar-la

Aprovar el document d’autocontrol

Realitzar el seguiment fins a assegurar-ne la implantacié completa
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L’empresa ha de disposar d’'un registre actualitzat amb els noms de cadascun dels membres I'equip de
treball, amb la seva formacié academica, les dades professionals o el carrec que ocupa a I'empresa.

L'equip ha d’analitzar el compliment dels prerequisits, les exigéncies legals especifiques i les inciden-
cies. Cal que recopili, seleccioni i avalui dades tecniques per poder escriure i documentar els plans de
prerequisits (PPR), desenvolupar i validar el Pla APPCC i verificar tot el sistema APPCC. Es aconsella-
ble disposar d’'un calendari de reunions i un registre amb els noms, les dates i una indicacio dels temes
tractats i les diferents activitats que cal emprendre amb els respectius responsables, durada, etc.

Cal definir el
producte o familia
de productes que
s’elaboren i el
procés o processos
que es porten a
terme en I'empresa;
s’han de definir
també les matéries
primeres emprades i
els productes finals.

Les principals activitats vitivinicoles catalanes se centren en I'elaboracié de vins tranquils, de vins
escumosos —quasi amb exclusivitat el cava— i, de manera menys important, de vins de licor, amb uns
volums de produccié que depenen de la dimensié de 'empresa i el seu mercat. Un petit percentatge
d’empreses només es dedica a I'envasament i comercialitzacio.

La majoria de la normativa vitivinicola estableix un seguit de definicions que es poden usar per detallar
les caracteristiques i els tipus de productes.

e Raim de vinificacio (per a transformacio): és raim fresc destinat essencialment a la vinificacio, per
les seves caracteristiques; és exclusivament de les varietats Vitis vinifera. Catalunya té una llista de
varietats per a la produccio de vi que apareix descrita en I'annex XXI del Reial decret 1244/2008,
de 18 de juliol, pel qual es regula el potencial de produccié viticola i en el marc més estricte de les
denominacions d’origen, les varietats autoritzades en els respectius reglaments.

e Most de raim: és el producte liquid obtingut a partir de raim fresc pels procediments fisics com:
aixafada, desrapament, escorreguda, premsatge.



e Vi: és el producte obtingut exclusivament per fermentacié alcoholica, total o parcial, de raim fresc,
aixafat o no, o de most de raim. El vi s’anomena tranquil, quan la concentracio en dioxid de carboni
que conté és inferior a 4 g/l a 20°C.

e Cava: és vi especial que prové de vins qualificats que han tingut una segona fermentacié natural pel

metode tradicional, amb sobrepressio deguda al dioxid de carboni dissolt, superior a 3,5 bars a 20°C
(per a les ampolles d’'una capacitat inferior a 250 ml, la sobrepressié minima és de 3 bars a 20°C).

Tots els productes han d'estar a punt per ser consumits com a beguda sense cap mena de
transformacio i el consumidor final és el public general.

Cal definir el producte o familia de productes que s’elaboren i el procés o processos que es porten
a terme en I'empresa; s’han de definir també les matéries primeres emprades i els productes finals.

UN EXEMPLE DE DESCRIPCIO D’'UNA MATERIA PRIMERA INCLOU LES SEGUENTS CARACTERISTIQUES:

1. Denominacié del producte

2. Procedéncia

3. Métode de transport: tipus de material, dimensié dels recipients de transport

4. Caracteristiques fisicoquimiques

5. Caracteristiques microbiologiques

6. Format i presentacié de I'envas: material, dimensio

7. Tractaments tecnologics a que s’ha pogut sotmetre (en el cas del raim: sulfitacio,
tractaments enologics, etc.)

8. Sistema emprat per identificar el producte (varietat, parcel-la, lot de produccio o altres)

9. Destinacio especifica: indicar, per exemple, en el cas de raim, si és destinat per a la

produccio de vins amb DOP (denominacié d’origen protegida), IGP (indicacio geografica
protegida), varietals, sense indicacio geografica o d'altres; a més, definir si ha estat
especificament cultivat per elaborar un tipus concret de produccio (ecologica, integrada, etc.)

DOS EXEMPLES PER A LA DESCRIPCIO DEL PRODUCTE FINAL:
e Per ales empreses elaboradores i comercialitzadores:

Denominacié del producte

Composicio, amb indicacio de quantitats i/o percentatges

Caracteristiques fisicoquimiques

Caracteristiques microbiologiques

Format i presentacié de I'envas

Practiques enologiques o tractaments tecnologics a que s’ha sotmés

Condicions de conservacio (temperatura, resguard de la llum solar i de 'aire, etc.)
Detalls de I'etiquetatge

Sistema emprat per identificar el producte (lot de produccio o altres)

Destinacio: indicar si es tracta d’un producte destinat al consumidor final sense
altres operacions o és un producte intermedi per ser utilitzat per altres empreses
(cal especificar el tipus d’industria al qual va dirigit) i definir si esta destinat a ser
comercialitzat amb garanties de denominacié d’origen protegida (DOP) o si esta
especificament elaborat per a produccio ecologica/integrada, etc.

11. Us esperat: manipulacions previstes per part del consumidor final (refredament previ,
etc.) o de l'intermediari (estabilitzacions, filtracions, etc.)

COXON®OA~WN =

—

e Per ales empreses que no elaboren el producte (envasadores):

1. Denominacio del producte

2. Format i presentacié de I'envas

3. Condicions de conservacio

4. Detalls de I'etiquetatge

5. Sistema emprat per identificar el producte
6. Proveidor



Exemple 1: Fitxa de descripcié dels productes (una per a cadascun)

DESCRIPCIO DELS PRODUCTES

(per a empreses elaboradores)

Referéncia del document:
Denominacié del producte

Ingredients, amb indicacié de quantitats i/o
percentatges

Ingredients al-lergdogens, amb indicacié d’'ingredients
compostos, additius, suports d’additius i coadjuvants
tecnologics

Caracteristiqgues microbiologiques i fisicoquimiques
Format i presentacié de I'envas i/o embalatge
Tractaments tecnologics a que s’ha sotmes
Condicions de conservacio

Sistema emprat per identificar el producte
Destinacio

Us esperat (consum directe o Us culinari)

Versio: Data d’emissio: Elaborat per: Aprovat per: Pag. de Referencia:
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Per a cada
tipus de
producte
s’ha de fer
una analisi
del procés i
elaborar un
diagrama de
flux.

Els diagrames de flux sén representacions grafiques, Utils per realitzar I'analisi de perills. Per
a cada tipus de producte s’ha de fer una analisi del procés i elaborar un diagrama de flux en
que es poden agrupar les operacions semblants; per tant, no cal detallar en el diagrama les
diferents addicions de dioxid de sofre o clarificacions que es fan de forma repetida, encara
que siguin fetes amb productes diferents.

Els diagrames de flux inserits en aquesta Guia segueixen els processos de produccié del vii el cava
descrivint un conjunt d’etapes principals i indicant materies primeres, additius i auxiliars de procés
que s’addicionen en cada etapa i residus o subproductes que se n’obtenen; encara que aquests
diagrames poden servir perqué el responsable del Pla APPCC els tingui com a model sén totalment
modificables (supressié o afegiment d’etapes).

Els documents seglients ofereixen una informacié més extensa sobre les practiques enologiques i les

especificacions dels productes enologics:

e Codiinternacional de practiques enologiques de I'OIV

e Codex enologic internacional de I'OIV

¢ Normativa comunitaria sobre la creacié de |'organitzacié comuna del mercat i sobre les practiques
enologiques —reglaments (CE) 491/2009 i 606/2009—

Tot seguit hi ha 3 exemples de diagrames de flux del vi blanc, el vi negre i el cava.
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Exemple 2: Diagrama de flux de I’elaboracié d’un vi blanc

RECEPCIO RECEPCIO RECEPCIO
RAIM ADDITIUS / AUXILIARS ENVASOS / EMBALATGES
DESRAPAMENT /
AIXAFADA

Raim

Enzim

SOz

Adjuvants de
clarificacio

Inoculacié
llevats/bact.

Activadors
de ferment.

S0,

S0,

Adjuvants de
clarificacié

Agents filtrants

SO, o altres
conservants

N,, CO, 0
altres gasos
Taps

A

PREPARACIO DEL MOST
(maceracio pel-licular)

A

PREMSATGE

A

DESFANGADA

A

FERMENTACIO
ALCOHOLICA

fermentacié malolactica
crianga sobre mares

A

TRASBALSOS

A

CONSERVACIO /
CRIANCA

CLARIFICACIO /
FILTRACIO

A/

ESTABILITZACIO

v

FILTRACIO

A/

A/

EMMAGATZEMATGE

A

EXPEDICIO

MBOTELLAMENT BB

g

Rapa

]

! Brisa

i Mares

i Mares

Mares

) Restes de

clarificants
Mares

Residus
inorganics

(bitartrat
potassic)

) Residus

<

filtrants

: Aigua
d’esbandida
Vidres

Palets

Sacs,
cartrons




Exemple 3: Diagrama de flux de I’elaboracié d’un vi negre

RECEPCIO RECEPCIO
ADDITIUS / AUXILIARS ENVASOS / EMBALATGES

Raim

S0,

Enzims

Inoculacio
llevats

Inoculacié
bacteris

S0,

S0,

Adjuvants de
clarificacié

Agents
filtrants

S0,

SO, o altres
conservants

N,, CO, 0
altres gasos
Taps

PREPARACIO DEL MOST <

RECEPCIO
RAIM

DESRAPAMENT

<-|

FERMENTACIO ALCOHOLICA

TRAFEGAMENT /

FERMENTACIO MALOLACTICA [

ESTABILITZACIO

MACERACIO

PREMSATGE

TRASBALSOS

CLARIFICACIO /

FILTRACIO

FILTRACIO

Rapa

! Brisa

A

Mares

Restes de
clarificants

Mares

Residus
inorganics

(bitartrat
potassic)

) Residus

A

CONSERVACIO / CRIANCA

E

CRIANCA EN AMPOLLA

EMMAGATZEMATGE

\

MBOTELLAMENT [

<-l

EXPEDICIO

D
=D
=8

<

filtrants

Mares

"Aigua
d’esbandida
Vidres

Palets

Sacs,
cartrons
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Exemple 4: Diagrama de flux de I’elaboracié d’un cava

Sacarosa
Llevats

Activadors de
fermentacié

Adjuvants de
clarificacié

Sucre

] Vi,
aiguardent
o altres

Adjuvants
SO2

CUPATGE RECEPCIO RECEPCIO
VINS BASE ADDITIUS / AUXILIARS ENVASOS / EMBALATGES

TIRATGE <

2a FERMENTACIO /
CRIANCA

CLARIFICACIO
(REMOGUDA)

DEGOLLAMENT

REOMPLIMENT

TAPADA

ETIQUETATGE / <

EMBALATGE

EMMAGATZEMATGE

Mares

Restes de
clarificants

Obturadors

Taps corona

Aigua

d’gsbandida

Vidres

Sacs
Cartrons

) Palets

Sacs,

cartrons

A continuacioé se citen els aspectes tecnologics d’algunes de les etapes més representatives en 'ela-
boraci¢ de vins i caves.
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La fermentacio
malolactica es
pot produir

de manera
espontania o
per la sembra
de soques
seleccionades.

Descripcio de les etapes de procés en I’elaboracioé de vi i cava

e Elaboracio del vi

RECEPCIO DEL RAIM
Acceptacio del raim per ser transformat en el celler. En rebre el raim es classifica segons el grau de
maduresa i sanitat: se separen del gotim els grans verds, podrits 0 en mal estat i, finalment, se’n valora
la quantitat i la qualitat.

DESRAPAMENT
Separacio dels grans de raim de la seva rapa.

AIXAFADA
Trencament de la pellofa de les baies a fi de facilitar I'alliberament posterior del most.

PREPARACIO DEL MOST

e Sulfitacio: addicio de dioxid de sofre (SO,) al most per protegir-lo de I'oxidacio i obtenir el control
microbiologic per limitar i/o evitar la multiplicacié dels llevats i els bacteris tecnologicament indesit-
jables.

e TJractament amb lisozim: addicié de lisozim al most per controlar els bacteris lactics, la qual cosa
permet una reduccio del contingut de SO,

e Addicio d’acid ascorbic: I'acid ascorbic evita I'oxidacié del most; per tant, és recomanable fer-ne
I'addicio juntament amb el SO, ja que permet reduir-lo i limita la formacié d’etanal, de sulfur d’hidro-
gen i d’altres tiols volatils.

e Hiperoxidacio (vinificacio en BLANC ): addicié d’oxigen o d’aire al most per reduir el contingut de com-
postos fenolics i augmentar I'estabilitat del color de vi.

e Deshidratacio parcial del most o autoenriquiement. eliminaci¢ —sota I'autoritzacio expressa— d’'una
quantitat d’aigua d’un most per augmentar-ne el contingut en sucre mitjangant técniques subtrac-
tives d’enriquiment, com ara I'evaporacio al buit a baixa temperatura o bé I'osmosi inversa (que
elimina part de l'aigua a través de membranes especifiques per I'accié d’'una pressio).
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e Enriquiment artificial del grau alcohdlic volumetric natural: augment del grau alcoholic volumeétric
natural per mitja de most de raim concentrat o de most de raim concentrat rectificat que es pot rea-
litzar —sota I'autoritzacié expressa— quan les condicions meteorologiques son desfavorables; es pot
fer augmentar el grau si el grau alcoholic volumétric natural minim arriba als valors establerts en la
legislacio vigent, que també en fixa 'augment.

e Correccio de l'acidesa del most. acidificacié o augment de I'acidesa total per I'addicié d’acids or-
ganics o bé desacidificacio per addicié de tartrat neutre de potassi, de carbonat acid de potassi o
de carbonat de calci.

MACERACIO

Fase de contacte, més o menys llarga, de les parts solides i liquides del raim aixafat i eventualment

desrapat. La maceracié i la fermentacié es poden dur a terme de manera separada: una darrera l'altra,

en vins blancs i rosats o de manera simultania, en vins negres.

e Maceracio prefermentativa en fred (vinificacio N BLANC O EN NEGRE). estovament en fred dels raims
desrapats o aixafats —i accessoriament sencers—, conservant-los en maceracio, abans del prem-
satge i la fermentacio, a una temperatura i un temps adaptats a I'objectiu perseguit: extreure els
constituents de la pellofa, en particular els precursors de les aromes en la vinificacié en BLANC, aug-
mentar la complexitat gustativa i aconseguir les caracteristiques de color desitjades en la vinificacio
EN ROSAT | EN NEGRE.

e Ultilitzacio d’enzims: addicié al most de preparacions enzimatiques amb activitat glicosidasa per
manifestar el potencial aromatic del raim a partir de les substancies aromatiques glicosilades que
conté; també, s’addicionen preparacions enzimatiques amb activitat poligalacturonasa, pectina-
liasa, pectina-metilesterasa i/o B-glucanasa, les quals catalitzen la degradacié dels polisacarids
pectics i/o dels B-glucans fungics a fi de clarificar el most.

DESFANGAMENT (vinificaci® EN BLANC O EN ROSAT)

Separacio de les materies solides en suspensio existents en el most, amb la finalitat de deixar-lo net i

clar. Pot ser estatic —per sedimentacié espontania o amb I'ajuda d’adjuvants apropiats— 0 bé dinamic

—per centrifugacio, filtracio o flotacio—:

Centrifugacio: se sotmet el most a la forca de la gravetat multiplicada per valors molt elevats amb la
qual cosa sedimenten i se separen les particules quasi instantaniament; I'abséncia d’aire evita I'oxi-
dacié del most.

Filtracié: pas del most a través de filtres apropiats que retenen les particules en suspensioé; poden
utilitzar-se adjuvants com les perlites, diatomees, etc. També, es pot fer una filtracié del most a tra-
vés d'una precapa o capa de material filtrant auxiliar formada sobre un tambor rotatiu al buit amb
eliminaci¢ continua de la pel-licula externa que conté les particules dipositades.

Flotacid: injeccié de gas en el most de manera que les bombolles, quan ascendeixen pugen les parti-

cules en suspensio presents cap a la superficie.

e TJractament amb carbo enologic: addicié de carbd al most per corregir-ne el color, especialment al
most oxidat (blanc o rosat) o al procedent de raim negre. També, per eliminar micotoxines i altres
metabolits procedents de raim alterat.

e Utilitzacio de tani: addicio de tani al most per facilitar la precipitaci¢ parcial de materies proteiques
en excés i facilitar-ne la clarificacio; també, es pot utilitzar en el most i el vi, per estabilitzar el color i
donar-los estructura.

e Ultilitzacio de bentonita: addicié de bentonita al most com a tractament preventiu de la inestabilitat
proteica i cuprica.

e Utilitzacio de gelatina: addicié de gelatina al most per disminuir compostos polifenolics —menor as-
tringéncia—i eliminar les particules insolubles.

e Utilitzacio de caseina o caseinat de potassi: addicié de caseina o caseinat de potassi en forma de
suspensié col-loidal —o amb altres productes de clarificacio— al most, per eliminar els compostos
polifenolics oxidats o susceptibles de ser-ho.

e Ultilitzacio de polivinilpolipirrolidona (PVPP). addicié de PVPP al most, en les condicions que siguin
determinades, per tal d’eliminar els compostos polifenolics oxidats o susceptibles de ser-ho.

e Clarificacio amb materies proteiques dorigen vegetal. utilitzacié de materies proteiques d’origen
vegetal per clarificar el most a fi de millorar-ne la limpidesa, I'estabilitat i les propietats gustatives. Es
poden utilitzar juntament amb altres productes com els tanins, la bentonita, el gel de silice, etc.

FERMENTACIO ALCOHOLICA (FAL)

Transformacié dels sucres del raim en etanol, dioxid de carboni i altres productes secundaris. Es pot
dur a terme espontaniament amb els llevats naturals del raim, del most o del celler o bé amb llevats
seleccionats; es realitza en diposits inerts, encara que en algunes vinificacions especials es pot fer-
mentar en contacte amb fusta.

e Addicio de substancies activadores de la fermentacio: addicié d’activadors de fermentacio per afa-



vorir 'arrencada o 'acabament de la fermentacié alcoholica, enriquint el medi en elements nutritius
(nitrogen amoniacal, nitrogen aminat i peptidic) i en factors de creixement (tiamina, acids grassos
de cadena llarga); també soén activadors els productes de la degradacio dels llevats com els auto-
lisats, les parets cel-lulars i les cel-lules inertes.

e fermentacio en barriques (vinificacio ex BLANC): els recipients de fusta cedeixen substancies al vi, si
a més hi ha un bon contacte entre les mares i el vi s’afavoreixen les migracions dels compostos dels
llevats vers al vi a causa de 'autolisi.

e Maceracio carbonica: col-locaci¢ dels raims sencers durant alguns dies en un diposit tancat on
I'atmosfera és constituida per dioxid de carboni, gas que pot ser d’aportacié exdgena o endogena
(de la respiracio dels raims i de la fermentacio d’'una part de les baies aixafades).

PREMSATGE
Operacio que consisteix a premsar la verema o la brisa (vinificacio en NEGRE) a fi d’extreure’n la part liquida.

FERMENTACIO MALOLACTICA (FML)

Transformacié de I'acid malic en acid lactic per mitja de bacteris lactics. Es pot produir de manera

espontania o per la sembra de soques seleccionades.

e Tractament amb lisozim: la utilitzacié de dioxid de sofre es pot reduir amb 'addicié de lisozim a fi de
controlar el creixement i I'activitat dels bacteris lactics.

TRASBALSOS

Fases consistents a transferir el vi d'un recipient a un altre per permetre la separacio dels posits solids
del fons del recipient. Es realitza en diferents moments: clarificacio, final de la fermentacio alcoholica
i/o malolactica, separacié dels cristalls de tartrats en I'estabilitzacio tartarica, mescles o cupatges de
vins per fer operacions conjuntes, etc., per aixo és dificil d’indicar el nombre de trasbalsos que es fan.
El trasbals es pot dur a terme amb limitacié d’airejament 0 sense, a temperatura ambient o bé a baixa
temperatura; quan s’ha de fer amb limitacio d’oxigen, s’inertitza el diposit de desti amb una atmosfera
a base de dioxid de carboni, nitrogen o argo.

CLARIFICACIO

Operacioé que es realitza per facilitar I'eliminacié de les paricules en dissolucié o suspensio presents

en el vi. S’addicionen substancies al vi que fan precipitar les particules, la qual cosa n’afavoreix la

caiguda (bentonites) o la coagulacio entre elles (gelatina, albumina o clara d’ou, cola de peix, llet des-
cremada, caseina, alginats, solucié col-loidal de dioxid de silici, caoli, caseinat de potassi, matéries
proteiques d’origen vegetal) ja que formen particules més grans que poden sedimentar.

e TJractament amb ureasa: el tractament del vi amb I'’enzim ureasa —activa en medi acid- permet
disminuir el contingut d’'urea i evitar la formacié de carbamat d’etil en la crianca del vi, perque la
transforma en amoni i dioxid de carboni.

e Tractament dels vins amb manoproteines provinents de la degradacio de les parets de llevats: s'uti-
litzen per millorar I'estabilitat d’'un vi en front de les sals tartariques i/o les proteines en vins blancs i
rosats. En vins rosats i negres joves és imprescindible un pretractament amb escorces de llevats.

e Tractament amb polivinilpolipirrolidona (PVPP): I'addicié de PVPP al vi permet disminuir-ne el con-
tingut de tanins i altres polifenols i aixi reduir-ne 'astringencia, corregir-ne el color i evitar-ne la ten-
déncia a I'enfosquiment.

e Tractament amb carbo (vinificacio en BLaNC): 'addicio de carbd al vi serveix per corregir-ne el color
o eliminar micotoxines com l'ocratoxina A.

FILTRACIO

Consisteix en I'eliminacié de les particules presents en el vi fent-lo passar a través de filtres apropiats
que retenen les particules en suspensié. Tant la filtracid desbastadora com I'abrillantadora afavorei-
xen la limpidesa dels vins; la filtracié esterilitzant, a més, permet I'estabilitat bioldgica del vi a causa
de I'eliminacié de microorganismes. Els dispositius de la filtracié esterilitzant han de ser esterilitzats
previament passant aigua calenta o vapor. La filtracié es pot fer a través de diferents sistemes: al-
luvionament mitjancant adjuvants apropiats (diatomees barrejades amb fibres de cel-lulosa), sobre
plagues a base de diatomees premsades amb fibres de cel-lulosa o de polietilé i sobre membranes
organiques o minerals d’'una porositat que permetin la microfiltracio.

ESTABILITZACIO

e Estabilitzacio tartarica: operacié que afavoreix la cristal-litzacié i precipitacio dels tartrats i la insolu-
bilitzacio dels col-loides, fet que estabilitza el vi en front de les precipitacions de tartrats de potassi
i de calci en excés d’'un tractament amb fred. Pot realitzar-se espontaniament amb la conservacio
del vi a baixa temperatura pel fred hivernal o per tractament amb fred artificial —addicionant cristalls
de bitartrat de potassi o no—, amb la consequent precipitacié de I'acid tartaric en forma de tartrat
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acid de potassi i la posterior separacié per metodes fisics dels cristalls i dels col-loides precipitats.
El tractament amb intercanviadors de cations permet el pas del vi a través d’una columna de resina
polimeritzada que actua com a polielectrolit insoluble on aquests cations son intercanviats pels del
vi; també es pot fer mitjancant electrodialisi.

e [Estabilitzacio ferrica: tractament destinat a eliminar I'excés de ferro del vi a fi de prevenir la trenca
ferrica. S'utilitza una oxigenacié (amb aire o oxigen) combinada amb un tractament que fixa els ions
ferrics (ferrocianur de potassi, fitat de calci o acid citric, tanins, altres clarificants, etc.). El tractament
amb ferrocianur de potassi ha de ser executat per un tecnic qualificat i responsable, i s’ha de dur a
terme un assaig per determinar-ne la dosi d'utilitzacio.

CRIANCA

Es la fase de conservacié del vi en recipients de fusta per un temps determinat; durant aquest temps
s’assoleix I'evolucié natural del vi, la qual li aporta unes caracteristiques organoleptiques degudes als
fendmens d’'oxidacio o de difusi¢ de substancies cedides per la fusta; també, s’obté una estabilitzacio
fisicoquimica parcial del vi. Cal tenir cura de I'estat d’higiene i manteniment dels recipients.

Durant la conservacio, per compensar les pérdues normals, els diposits s’han de reomplir a fi de mante-
nir-los sempre plens per evitar 'oxidacio i el desenvolupament de microorganismes aerobis; el reompliment
dels diposits s’ha de fer amb el mateix vi 0 amb un altre de caracteristiques qualitatives semblants. A més,
es pot preservar de I'aire creant una atmosfera inert amb I'ajuda de nitrogen, dioxid de carboni i/o argo.

e Utilitzacio de trossos de fusta de roure, en forma d’encenalls o xips: cal complir el que especifiquen
la reglamentacio europea i les decisions del Consell Regulador de la Denominacié d’Origen, que
fixen els limits, les condicions d’'Us i les regles aplicables a les indicacions que han de figurar en els
documents d’acompanyament i en els registres de les empreses.

Els trossos de fusta poden ser naturals o torrats (procés lleuger, mitja o fort), sense que hagin sofert
combustio, fins i tot en la superficie, i no han de ser carbonosos ni que s’esmicolin rapidament al
tacte, a més no han d’haver sofert cap tractament quimic, enzimatic o fisic, a part de la torrada.
L'etiqueta s’ha de completar amb I'origen de la espécie 0 espécies botaniques de roure, la intensitat
de la torrada, les condicions de conservacio i les consignes de seguretat. La dimensié de les parti-
cules ha de ser una de determinada i no han d’alliberar substancies en concentracions que puguin
ocasionar riscs per a la salut.

EMBOTELLAMENT

En 'embotellament se succeeixen les seglents operacions: ompliment (en atmosfera inert), tapada,

encapsulament, etiquetatge (etiqueta, contra-etiqueta, precinte i collarf), encaixada i paletitzacio de les

caixes; abans, pero, és important la inhibicié del creixement de microorganismes. A banda de I'enva-
sament en ampolles es poden utilitzar garrafes, brics, bosses encapcades (bag-in-box), llaunes, etc.

e Sulfitacio: mitjangant 'addicié de dioxid de sofre, usat per les seves propietats reductores i antioxi-
dants, i també per obtenir I'estabilitzacid microbioldgica del vi perque limita o evita la multiplicacio
dels llevats i dels bacteris tecnologicament indesitjables. Es pot addicionar al vi en forma gasosa,
de solucions sulfuroses o de metabisulfit de potassi. El contingut total de dioxid de sofre en el vi en
el moment de la venta ha d’estar de conformitat amb la reglamentacio.

e Ultilitzacio d’acid sorbic: es pot usar acid sorbic o sorbat de potassi just abans de I'embotellament
del vi per evitar-ne la refermentacié i el desenvolupament dels llevats indesitjables.

e Utilitzacio d’acid ascorbic: usat just abans de I'embotellament permet protegir el vi en front de les
oxidacions que poden modificar el caracter organoleptic.

e Ultilitzacio de goma arabiga: usada després de la darrera filtracid o abans de 'embotellament, ser-
veix per evitar la trenca cuprica, protegir lleugerament el vi contra la trenca férrica i evitar la precipi-
tacio de les materies colorants en estat col-loidal.

e Ultilitzacio d’'acid metatartric: usat abans de I'embotellament del vi, evita la precipitacié del bitartrat
potassic i del tartrat de calci.

e Utilitzacio de dicarbonat de dimetil (DMDC): 'addicié de DMDC just abans de I'embotellament pre-
vé el desenvolupament de llevats i bacteris indesitjables, perd s’ha de controlar el contingut maxim
de metanol en el vi d’acord amb la reglamentacié.

e Tractament per calor: la pasteuritzacio i I'embotellament en calent (menys de 45°C) s'utilitzen per
eliminar els microorganismes indesitjables, inhibir-ne el desenvolupament i inactivar els enzims pre-
sents en el vi, és a dir, permet les estabilitzacions biologica i fisicoquimica del vi amb la qual cosa
s’evita 'alteracié de I'aspecte del vi. S’ha de preveure un espai suficient en el coll de I'ampolla per
absorbir 'augment de volum del vi i evitar aixi I'explosio de les ampolles per sobrepressio.

EXPEDICIO
Consisteix a expedir el producte acabat, ja disposat per a la venda.



e Elaboracio del cava

L'obtencié dels vins base és similar a la vinificacio EN BLANC per a les varietats autoritzades blanques i
a la vinificacio EN RosAT per a les varietats negres.

CUPATGE DE VINS BASE

Es barregen vins base de les diferents varietats, anyades i zones de produccié per obtenir una mes-
cla amb les caracteristiques desitjades. El cupatge serveix per reunir les caracteristiques qualitatives
desitjades (analitiques i organoleptiques) segons zona de produccio i tipus de producte final, tot res-
pectant que els parametres estiguin dins els limits reglamentats.

TIRATGE

Aquesta etapa comprén la preparacié del licor de tiratge: mescla de vi base, sacarosa —0 most de raim
concentrat, most concentrat rectificat o most parcialment fermentat—, llevats seleccionats i, eventual-
ment, altres productes com ara clarificants —bentonites, coles organiques, tanins, alginat de potassi,
etc.— i auxiliars tecnologics activadors de la fermentacio per facilitar la multiplicacio dels llevats —sals
nutritives (fosfat diamonic o sulfat d’amoni) o factors de creixement (clorhidrat de tiamina)—; també,
compreén les operacions d’'ompliment de les ampolles amb el licor de tiratge i de tapada.

SEGONA FERMENTACIO / CRIANCA

La segona fermentacié o presa d’escuma es duu a terme dins I'ampolla a consequencia de la pre-
sencia dels llevats i del sucre. Les ampolles es mantenen en el celler en condicions de temperatura
i humitat adequades, en posicié horitzontal (en rima o en contenidors), durant el temps de la presa
d’escuma i el posterior periode de contacte amb les mares, per aconseguir unes caracteristiques or-
ganoleptiques complexes.

CLARIFICACIO

Collocacio de les ampolles en sistemes mecanics o en pupitres, per facilitar la remoguda i la desen-
ganxada dels sediments o posits a fi que es puguin dipositar en el coll de I'ampolla. Al final les ampo-
lles adquireixen la disposicié en punta.

DEGOLLAMENT

Eliminaci¢ dels posits dipositats en el coll de I'ampolla a fi d’assegurar la limpidesa del vi escumos
(perfectament brillant sense restes de sediments). Es pot fer de manera natural o bé amb I'ajuda de
la congelacio dels colls de les ampolles. Des del tiratge fins en aquest moment ha de transcorrer un
periode igual o superior a 9 mesos, segons el tipus de cava.

REOMPLIMENT

L'operacié de reomplir cada ampolla per restablir el volum inicial es fa mitjangant 'addici¢ del mateix
cavai, sis’esdevé, de licor d’expedicié. En I'addicié del licor d’expedicio hi pot haver: vi base, most de
raim, most de raim concentrat, most de raim concentrat rectificat, most de raim parcialment fermentat
o una mescla d’aquests amb sucre (sacarosa) i, eventualment, algun destil-lat de vi o adjuvants (dioxid
de sofre, acid ascorbic, acid metatartric, acid citric) a fi d’obtenir els diferents tipus d’escumosos.

TAPADA
L'etapa de tancar I'ampolla amb el tap de suro definitiu o tap d’expedicio també comprén la col-locacié
del morrid i el vestit de 'ampolla (capsula, collari, contraetiqueta i etiqueta).
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El cupatge
serveix per
reunir les
caracteristiques
qualitatives
desitjades
(analitiques i
organoléptiques)
segons zona de
producci6 i tipus
de producte final.

COMPROVACIO
DEL DIAGRAMA DE FLUX

Cal comprovar in situ (recorrent les instal-lacions) tot el procés segons el diagrama de flux i la infor-
macié documentada que el complementa amb I'ajuda d’'un planol de la planta on hi hagi indicats la
distribucio dels equips, el circuit que segueixen els productes, els materials i, en alguns casos, el per-
sonal. Lempresa s’ha d’assegurar que recull les diferents etapes i situacions de treball i, a més, té en
compte els possibles perills generats pels manipuladors. També, cal identificar els aspectes técnics
d’especial rellevancia, basicament, les arees d’alt i baix risc.

Pot ser aconsellable que, a més dels membres de I'equip, el personal implicat directament en les
operacions de la planta d’elaboracié comprovi el diagrama i manifesti si s’ajusta a la realitat. En el
document de comprovacio hi ha de constar la data i signatura del responsable.

Quan siguin necessaries, s’han d’efectuar les correccions oportunes.



PRINCIPI 1

L'elaboracié de vins no presenta en general riscs higienicosanitaris. L'especifica composicié del vi
(grau alcoholic i acidesa) fa que no sigui un medi apte per al desenvolupament de microorganismes
patdgens perillosos per als consumidors. Per aixd no hi ha evidéncia epidemioldogica sobre cap perill
biologic.

’equip de treball de TAPPCC ha de dirigir una analisi de perills per identificar els que estan
associats a cada etapa d’elaboracié de vins i caves, que poden constituir un risc; s’han

de justificar indicant les causes que els poden originar, el grau de control que requereixen

i la descripcié de les mesures preventives que han d’aplicar-se per controlar-los. S’han
d’incloure els perills biologics, quimics i fisics que, raonablement, s’espera que apareguin en
cadascuna de les fases.

Les mesures preventives que es descriuen en cadascun dels perills sén aquelles accions
necessaries per prevenir o eliminar un perill per a la innocuitat dels aliments o per reduir-lo
fins a nivells acceptables definits; és possible que es necessiti més d’'una mesura preventiva
per reduir un perill especific o bé que una mesura preventiva redueixi la probabilitat
d’'ocurrencia de diferents perills. En tot cas, les mesures preventives poden ser gestionades a
través dels plans de prerequisits (PPR) o del pla APPCC.

La documentaci¢ justificativa s’ha d’elaborar i mantenir actualitzada a través de revisions cientificotéec-
niques per assegurar que les decisions que s’adopten respecte als perills tenen unes bases solides
i existents en el moment de I'actualitzacio. La revisio bibliografica per documentar els perills serveix
perque I'equip de treball pugui discutir i concloure quins seran els perills significatius.

Tot seguit s’enumeren els perills potencials que es poden esdevenir en cadascuna de les etapes de 2
diagrames de flux (vi i cava).
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Etapa: RECEPCIO DE RAIM

PeriLL 1: Restes de productes fitosanitaris i herbicides

Els residus fitosanitaris poden ser en el raim en el moment de la verema; aquest perill apareix si no es
respecten, durant la realitzacié dels tractaments, els terminis de seguretat i les dosis recomanades per
als productes, o bé si la regulacié i I'estat de la maquinaria d’aplicacié és incorrecte. Aquests residus
poden portar problemes durant la fermentacio i afectar la qualitat final del vi, a banda de les possibles
repercussions que poden tenir sobre la salut dels consumidors.

Tanmateix, es té constancia que durant la fermentacié alcohdlica els llevats poden adsorbir diferents pes-
ticides, amb la qual cosa al final de la fermentacié en disminueix significativament la concentracio; també
s’ha observat, que la preséncia d’alguns pesticides no afecta les fermentacions alcoholica ni malolactica.

Els limits maxims de residus (LMR) fixats en raim es poden consultar en el portal de la DG SANCO
o en 'enllag que hi ha des del portal del MARM?. De moment, pero, tan sols alguns paisos com ara
Suissa, Canada, els Estats Units i ltalia tenen una normativa particular que limita el contingut d’alguns
pesticides en vins.

Com A MESURA PREVENTIVA, cal que I'operador adopti un pla d’autocontrol individual o col-lectiu i que
estableixi la recollida de mostres —especialment en el periode de verema-, a fi d’analitzar la possible
preséncia de residus fitosanitaris. S’ha de controlar la manera d’emplenar els registres sobre I'Us de
pesticides i garantir que es compleix el que estableixen la legislacié espanyola —i, si s’escau, en la
del pais de destinacio—, en relacié amb els productes que es poden utilitzar i els LMR de productes
fitosanitaris permesos.

PeriLL 2: Restes de greixos, olis, gasoil, etc.

Quan es realitza la verema, si no hi ha un bon manteniment dels equips de verema mecanica o dels mit-
jans de transport, o bé si s’esdevenen fuites de la maquinaria, es poden trobar substancies lubrificants
i productes relacionats en el raim, el most i, finalment, en el vi; aquests elements poden comportar un
risc per a la salut del consumidor si no sén adients per ser utilitzats en punts on hi pugui haver un con-
tacte accidental amb el raim, a més poden tenir implicacions organoleptiques en el producte elaborat.

D’acord amb el que estableix la legislacio europea relativa a les maquines, els equips s’han de disse-
nyar i s’han de fabricar de forma que els materials auxiliars (incloent-hi lubrificants i productes relaci-
onats) no entrin en contacte amb els productes alimentosos.

CoMm A MESURA PREVENTIVA, cal que els lubrificants que s’utilitzen en maquines (i especialment en aquells
punts o arees de la maquinaria on hi ha un risc de contacte accidental, a causa de fugides técnica-
ment inevitables) siguin lubrificants segurs per a aliments i cal realitzar un bon manteniment de les
maquines i els equips de verema i transport.

PeriLL 3: Micotoxines provinents de podridures

'ocratoxina A és una substancia nefrotoxica i esta classificada pel Centre Internacional de Recerca
contra el Cancer (IARC) en la categoria 2B; es tracta d’'una micotoxina produida de manera natural per
fongs negres (principalment Aspergillus carbonarius), que poden desenvolupar-se sobre el raim en
condicions favorables, a consequencia d’una deficient proteccio fitosanitaria i de ferides en les baies.
L'OMS ha establert limits d’ingesta, i la Unié Europea (UE) i 'OIV han fixat limits de preséncia en vi.

Com A MESURA PREVENTIVA, cal vigilar la integritat del raim i cal aplicar les bones practiques viticoles.

7. http://ec.europa.eu/sanco_pesticides/public/index.cfm




PeriLL 4: Contaminacio per metalls pesants

Al raim s’hi poden trobar diferents metalls com ara el cadmi (Cd), el plom (Pb) i I'arsénic (As). L’origen
dels metalls en el vi s’ha de buscar, en primer lloc, en el sl —encara que la font principal de I'origen
primari poden ser contaminacions ambientals i téecniques de conreu—, des d’on sén vehiculats al raim
en forma de sals minerals i organiques. Aquests metalls poden subsistir en el vi, perd en concentraci-
ons inferiors a causa de la insolubilitat que es produeix durant la fermentacié i la crianca.

Tots ells mostren formes de toxicitat especifiques dependents de la concentracié i, en alguns casos,
de la forma quimica; I'exposicid cronica en aquests elements pot tenir efectes adversos per a la salut
humana. OMS n’ha establert limits d’ingesta.

Com A MESURA PREVENTIVA cal seguir les directrius descrites en la Guia de bones practiques viticoles
(GBPV), a fi de respectar els limits de presencia de metalls en vi fixats per la UE i 'OIV.

PeriLL 5: Contaminacio per productes de neteja i desinfeccié

Els detergents i desinfectants s’usen en la neteja dels estris i dels equips de verema i cellers; tanma-
teix, si no hi ha una correcta aplicacié del programa de neteja i desinfeccié —que elimina qualsevol res-
ta d’agent quimic emprat—, poden quedar residus en el most que passin al vi i provoquin eventualment
problemes en les etapes fermentatives i desviacions organoléptiques en el producte final.

Com A MESURA PREVENTIVA, cal utilitzar productes permesos en la indUstria alimentaria, solubles en aigua
i innocus per als materials dels equips —els detergents utilitzats s’han d’eliminar amb facilitat de les
superficies tractades perqué no quedin residus que puguin afectar el vi- i calen procediments norma-
litzats de neteja i desinfeccio en cada area del celler, per a la correcta formacio dels treballadors; s’ha
de seguir la Guia de bones practiques viticoles, pel que fa a la neteja de materials i equips de verema,
aixi com les practiques correctes d’higiene (PCH) i les bones practiques d’elaboracio (BPE).

PeriLL 6. Elements estranys com ara restes vegetals, insectes, pols, elements metal-lics del sis-
tema d’emparrat, etc.

L'Us de diversos utensilis en la verema i 'abséncia o la insuficiencia d’esbandida poden ocasionar
I'aparicié d’elements estranys en el raim i el most; tanmateix, es poden eliminar facilment en els tras-
balsos o la filtracié.

Com A MESURA PREVENTIVA, cal inspeccionar la verema i el transport del raim i cal seguir la Guia de bones
practiques viticoles pel que fa a les actuacions a tenir en compte durant la verema.

PeriLL 7: Microorganismes presents en els envasos i sistemes de transport

Una inadequada higiene dels envasos i sistemes de transport pot produir un augment de la poblacié
microbiana indesitjada en el raim, la qual pot comportar una alteracié del procés fermentatiu i/o una

desfavorable evolucié organoléptica del producte.

Com A MESURA PREVENTIVA, cal aplicar la GBPV i les BPE.
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Etapa: RECEPCIO D’ADDITIUS/AUXILIARS DE PROCES

PeriLL 1: Preséncia de metalls i altres compostos indesitjats

Si els additius s6n en males condicions, poden apareixer caracteristiques fisicoquimiques no de-
sitjades en el vi; a banda, cal controlar que I'addicié d’aquests compostos no hi aporti metalls (des
de metalls pesants fins a d’altres que no sén nocius, com ara Ca i Na, perd que poden proporcionar
inestabilitat o altres problemes). El Codex enologic internacional especifica les caracteristiques que
han de complir els productes additius/auxiliars enologics, la manera de preparar-los i els continguts
maxims permesos de metalls en aquestes preparacions.

CoMm A MESURA PREVENTIVA, cal aplicar correctament el Pla de control de proveidors (prerequisits).

PeriLL 2: Presencia de microorganismes indesitjats

Si els additius estan contaminats amb microorganismes, aquests al seu torn contaminen el vi, fet que
pot alterar el procés fermentatiu i/o produir una desfavorable evolucié organoléptica del producte. El
Codex enologic internacional fixa els continguts maxims permesos per a diversos contaminants biolo-
gics (llevats, bacteris i fongs contaminants) en diferents additius enologics.

CoMm A MESURA PREVENTIVA, cal aplicar correctament el Pla de control de proveidors (prerequisits).

Etapa: AIXAFADA

PeriLL 1: Contaminacio per productes de neteja i desinfeccié

Vegeu I'etapa: RECEPCIO DE RAIM

PeriLL 2: Contaminacio per metalls pesants

Al vi s’hi poden trobar diferents metalls pesants com ara cadmi (Cd), plom (Pb), cinc (Zn), etc., l'origen
dels quals no solament pot ser primari, sind que també pot provenir de contaminacions ocasionades
pel contacte del most o el vi amb equipaments (maquinaria, diposits, accessoris) que els contenen en
la seva composicio; aquests metalls passen al vi, encara que també es produeix insolubilitat o adsor-
ci6 durant la fermentacié i la crianca. Tots ells mostren formes de toxicitat especifiques dependents de
la concentracio i, en alguns casos, de la forma quimica; I'exposicid cronica en aguests elements pot
tenir efectes adversos per a la salut humana. LOMS n’ha establert limits d’ingesta.

Com A MESURA PREVENTIVA, cal seguir les recomanacions generals sobre instal-lacions alimentaries i
les especifiques per als cellers que trobareu en el apartat Disseny higienic de locals, instal-lacions i
equips. En qualsevol cas, cal respectar els limits de preséncia de metalls en vi fixats per la UE i 'OIV.

PeriLL 3: Restes de greixos, olis, etc.

Les fuites de substancies lubrificants de la maquinaria enoldgica es poden trobar després al vi; si
aquests lubrificants no sén aptes per usar-los en la industria alimentaria, poden comportar un risc per
a la salut del consumidor. Tanmateix, encara que siguin d’ds alimentari, si succeeix un contacte acci-
dental amb el vi, poden produir-se implicacions organoleptiques.

D’acord amb el que estableix legislacio europea relativa a les maquines, els equips s’han de dissenyar
i s’han de fabricar de tal forma que els materials auxiliars (incloent-hi lubrificants i productes relacio-
nats) no entrin en contacte amb els productes alimentosos.

CoMm A MESURA PREVENTIVA, cal que els lubrificants que s'utilitzen en maquines (especialment en aquelles
zones de la maquinaria amb risc de contacte accidental, a causa de fugides tecnicament inevitables)
siguin lubrificants segurs per a aliments i cal realitzar un bon manteniment de maquines i equips.



Etapa: DESFANGAMENT/CLARIFICACIO DEL MOST

PeriLL 1: Contaminaci6 per productes de neteja i desinfeccié

Vegeu I'etapa: RECEPCIO DE RAIM

PeriLL 2: Contaminacié per metalls pesants

Vegeu l'etapa: AIXAFADA

PeriLL 3: Contaminacié per bisfenol A i diglicidiléter de bisfenol A

El bisfenol A (BFA) és el maxim component de les resines epoxidiques i el diglicidileter de bisfenol A
€s el monomer basic de les resines d’aquest tipus que s'utilitza per protegir les superficies dels dipo-
sits —-metal-lics no inoxidables i de formigo— del contacte amb el most o el vi. El BFA esta autoritzat per
la UE com a material de contacte amb aliments, perd ha d'estar ben integrat en les resines, la qual
cosa es produeix sempre que s’hagi aplicat correctament per personal técnic autoritzat. El risc del BFA
esta associat amb el potencial que té d’interactuar amb el sistema hormonal com a interferent endocri
(disruptor endocrino).

L’Autoritat Europea de Seguretat Alimentaria (EFSA) estableix un limit d’ingesta diaria tolerable i la UE
fixa els limits de migracio¢ especifica per al diglicidileter de bisfenol A i algun dels derivats. Per prevenir
el risc que el BFA suposa per a la salut humana, la legislacié europea regula i controla els limits ma-
xims de migracions dels constituents de materials i objectes plastics cap als productes alimentosos.

Com A MESURA PREVENTIVA, cal utilitzar diposits fabricats amb materials que compleixin la legislacio i, si
s’han emprat resines epoxidiques, han d’haver estat aplicades per empreses especialitzades.

PeriLL 4: Residus d’etilenglicol i de dietilenglicol

Aquests residus poden provenir d’una fuita dels sistemes de refrigeracio. Una absorcié diaria elevada
pot produir depressio del sistema nervids central, per aix0 s’han d'utilitzar altres agents refrigerants
permesos per la legislacio, com ara el propilenglicol, que no és toxic en comparacié amb I'etilenglicol

o el dietilenglicol.

CoMm A MESURA PREVENTIVA, cal respectar les limitacions de presencia fixades en vi per 'OIV.

PeriLL 5: Residus de propilenglicol

Es tracta d’'un anticongelant no toxic, substitut de I'etilenglicol i el dietilenglicol; pot provenir d’'una
fuita dels sistemes de refrigeracio. Estudis a llarg termini demostren una baixa probabilitat d’efectes
cronics, reproductius o sobre el desenvolupament; tampoc no és genotoxic ni carcinogen. LOMS n’ha
establert limits d’ingesta.

CoMm A MESURA PREVENTIVA, cal respectar les limitacions fixades de preséncia en vi per 'OIV.
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Etapa: FERMENTACIO ALCOHOLICA —FAL-

PeriLL 1: Contaminacio per productes de neteja i desinfeccié

Vegeu I'etapa: RECEPCIO DE RAIM

PeriLL 2: Contaminacio per metalls pesants

Vegeu l'etapa: AIXAFADA

PeriLL 3: Residus d’etilenglicol i de dietilenglicol

Vegeu 'etapa: DESFANGAMENT/CLARIFICACIO DEL MOST
Aquests residus també poden provenir d’una addicio fraudulenta, a fi d’edulcorar el vi o d’augmen-
tar-ne 'extracte.

PeriLL 4: Residus de propilenglicol

Vegeu I'etapa: DESFANGAMENT/CLARIFICACIO DEL MOST

PeriLL 5: Produccio de carbamat d’etil

El carbamat d’etil (CE) és una substancia natural de molts aliments i begudes obtinguts per fermen-
tacio, que en el vi es produeix com a resultat de la reaccio entre I'etanol i un compost que contingui
un grup carbamilic com ara la urea —probablement el principal precursor del CE en el vi-, la qual
és produida pels llevats en la fermentacié alcoholica com a producte intermedi del catabolisme de
I'arginina. Es coneix el potencial carcinogen del CE a altes dosis en animals d’experimentacio, pero
la informacidé és insuficient en humans, per aixd diferents administracions han establert uns limits de
concentracio en el vi.

Com A MESURA PREVENTIVA, cal limitar la fertilitzacio nitrogenada —seguint les directrius de les BPV—i mode-
rar les practiques de suport alimentari per a llevats; a més, cal restringir els nivells de carbamat d’etil
en vins exportats a paisos que han establert limitacions de presencia d’aquest CE en vi.

PeriLL 6: Contaminaci6 per bisfenol A i diglicidiléter de bisfenol A

Vegeu I'etapa: DESFANGAMENT/CLARIFICACIO DEL MOST

PeriLL 7: Vidres de sistemes d’il-luminacié, termometres, etc.

En cas d’'accident, es poden produir trencaments de materials de vidre que es dipositin sobre els
contenidors de vi; si no s’eliminen, aquests petits cristalls s’arrosseguen fins a 'embotellament i poden
lesionar el consumidor. Tanmateix, aquests restes de vidre s’eliminen facilment en els trasbalsos i,
principalment, en les filtracions.

CoMm A MESURA PREVENTIVA, cal seguir les BPE.



Etapa: FERMENTACIO MALOLACTICA —FML-

PeriLL 1: Produccié de carbamat d’etil (CE)

Vegeu I'etapa: FERMENTACIO ALCOHOLICA

Durant la fermentacié malolactica, els bacteris lactics heterofermentatius poden degradar I'arginina a
través de la via de I'arginina-desaminasa (ADI); dos dels intermediaris d’aquesta via —la citrul-lina i el
fosfat de carbamil- poden reaccionar amb I'etanol per formar CE, encara que autors experimentats
conclouen que la fermentacio malolactica no afecta la formacio de CE.

CoMm A MESURA PREVENTIVA, cal controlar la concentracié de carbamat d’etil en vins exportats a paisos que
n’han establert limitacions de preséncia.

PeriLL 2: Formacié d’amines bidogenes

Les amines bidgenes del vi sén produides principalment pels bacteris lactics durant la fermentacio
malolactica, com a consequencia de la descarboxilacié dels aminoacids. Son substancies que poden
desencadenar reacciones al-lergiques i altres fenomens, principalment la histamina i en menor grau la
tiramina. Encara que no hi ha regulacio definida en relacié amb la concentracié d’amines bidgenes en
vi, alguns paisos n’han establert limits d’importacié unilateralment.

Com A MESURA PREVENTIVA, cal verificar els nivells d’histamina en vins en cas d’exportacio a paisos que
n’han establert limitacions de preséncia.

PeriLL 3: Contaminaci6 per bisfenol A i diglicidiléter de bisfenol A

Vegeu I'etapa: DESFANGAMENT/CLARIFICACIO DEL MOST

PeriLL 4. Contaminacio per productes de neteja i desinfeccié

Vegeu I'etapa: RECEPCIO DE RAIM

Etapa: TRASBALS

PeriLL 1: Contaminacio per metalls

La contaminacio del vi amb metalls pot provenir de I''s de manegues de cautxu velles durant els tras-
balsos, de juntures i accessoris —com ara bombes, valvules i canonades— si s’oxiden; el contacte del
most o del vi amb cautxu esquerdat també pot ser una font de contaminacid. L'exposicié cronica en
aquests elements pot tenir efectes adversos per a la salut humana; 'OMS n’ha establert limits d’inges-
ta,ila UE i 'OIV n’han fixat limits de presencia en vi.

CoMm A MESURA PREVENTIVA, cal renovar les canonades, les bombes i els accessoris vells per uns altres de
qualitat alimentaria reconeguda; també cal determinar periddicament els nivells de metalls en el vi.
PeriLL 2: Contaminacio per productes de neteja i desinfeccié

Vegeu I'etapa: RECEPCIO DE RAIM
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Etapa: CLARIFICACIO

PeriLL 1: Incorporacié de productes no tolerats, al-lergogens o algun clarificant no autoritzat

Tradicionalment, els productes utilitzats per clarificar el vi son de naturalesa proteica i d’origen animal,
és a dir, al-lergogens potencials: albumina (ou), caseina (llet), ictiocol-la (peix) i gelatina (col-lagen).
Els riscs per a la salut del consumidor derivats d’aquests agents depenen del producte considerat i de
la sensibilitat de I'individu. Aixi, I'additiu o auxiliar tecnoldgic pot desencadenar una reaccio al-lérgica,
mentre que altres productes poden desencadenar una reaccié d’intolerancia cap al producte utilitzat
0 els seus derivats.

L'OIV fixa els limits de residus de certs additius sobre la base o bé de I'avaluacio toxicologica realit-
zada per organismes internacionals —com el JECFA- o bé de 'avaluacié tecnicotoxicologica del seu
grup d’experts. La legislacio europea relativa a I'etiquetatge estableix una llista d’'ingredients alimen-
tosos que cal indicar en I'etiqueta perqué poden causar reaccions adverses a persones sensibles;
s’exclouen, pero, d’aquesta obligacio alguns productes que I'EFSA considera que tenen baixa o nul-la
probabilitat de causar reaccions adverses en persones sensibles; per tant, eximeix permanentment de
l'obligacié d’etiquetar la ictiocol-la —utilitzada com a clarificant— i el lactosérum —utilitzat per fer destil-
lats o alcohol etilic.

Com A MESURA PREVENTIVA, cal verificar les dosis de clarificants i cal avaluar i confirmar la seguretat dels
additius.

PeriLL 2: Contaminacio per metalls

Alguns additius utilitzats en la clarificacié poden cedir metalls al vi, com ara calci o sodi, o fins i tot me-
talls pesants com el plom. La utilitzacié de bentonita (silicat hidratat d’alumini) i altres auxiliars tecnolo-
gics com el caoli —que conté calci, sodi i alumini—, pot augmentar la concentracié d’alumini en el vi. Val
a dir, perd, que no tots els vins presenten la mateixa capacitat per extreure metalls de les bentonites i
que no totes les bentonites presenten la mateixa capacitat per alliberar-los.

L'exposicio cronica a alguns d’aquests elements (per exemple, a I'alumini) pot tenir efectes adversos per a
la salut humana. LOMS n’ha establert limits d’ingestai la UE i 'OIV n’han fixat limits de preséncia en el vi.

CoMm A MESURA PREVENTIVA, cal assegurar la puresa dels clarificants i cal complir amb les prescripcions
del Codex enologic internacional de I'OIV; també cal determinar peridodicament els nivells de metalls
en el vi.

PeriLL 3: Contaminacio per productes de neteja i desinfeccié

Vegeu I'etapa: RECEPCIO DE RAIM

Etapa: ESTABILITZACIO TARTARICA

PeriLL 1: Residus d’etilenglicol i dietilenglicol

Vegeu I'etapa: DESFANGAMENT/CLARIFICACIO DEL MOST

PeriLL 2: Residus de propilenglicol

Vegeu I'etapa: DESFANGAMENT/CLARIFICACIO DEL MOST

PeriLL 3: Contaminacio per productes de neteja i desinfeccié

Vegeu I'etapa: RECEPCIO DE RAIM



Etapa: ESTABILITZACIO FERRICA —TRACTAMENT AMB FERROCIANUR POTASSIC—

PeriLL 1: Excés de ferrocianur en la dosificacio

El ferrocianur potassic en vins prové de I'excés de dosi aplicat en el tractament d’estabilitzacié en front
de certes terboleses o precipitacions metal-liques; aquesta substancia no és toxica per si mateixa,
pero allibera cianur d’hidrogen —molt toxic— quan es combina amb acids forts. LOMS n’ha establert
limits d’ingesta.

Com A MESURA PREVENTIVA, cal determinar-ne la presencia en vi acabat, el resultat de la qual ha de ser
absent.

PeriLL 2: Contaminacio per productes de neteja i desinfeccié

Vegeu I'etapa: RECEPCIO DE RAIM

Etapa: CONSERVACIO

PeriLL 1: Contaminacio per ftalats

Els ftalats, que s'utilitzen en la fabricacio de plastificants de PVC i altres plastics, podrien migrar al vi
des dels contenidors plastics utilitzats en la conservacié. Se sospita que aquestes substancies inter-
fereixen en el sistema endocri de les especies animal i humana actuant com a interferents endocrins.
A fi de prevenir el risc per a la salut humana derivat de la cessid de constituents de materials i objectes
plastics, la legislacié europea regula i controla els limits de les migracions maximes dels constituents
de materials i objectes plastics cap als productes alimentosos.

CoMm A MESURA PREVENTIVA, cal utilitzar materials que compleixin amb les esmentades normatives per a la
conservacio d’aliments.

PeriLL 2: Contaminaci6 per bisfenol A i diglicidiléter de bisfenol A

Vegeu I'etapa: DESFANGAMENT/CLARIFICACIO DEL MOST

PeriLL 3: Contaminacio per productes de neteja i desinfeccié

Vegeu I'etapa: RECEPCIO DE RAIM

Etapa: CRIANCA

PeriLL 1: Substancies alliberades d’encenalls o xips de roure

Utilitzar trossos de fusta de roure en I'elaboracié del vi li proporciona un sabor i una aroma a fusta que
fa recordar el vi amb crianga en barriques de roure. La legislacié europea especifica les caracteristi-
ques que han de complir els trossos de fusta de roure utilitzats per a I'elaboracié de vins, com ara que
els trossos de fusta de roure no han d’alliberar substancies en concentracions que puguin implicar
riscs per a la salut del consumidor.

CoMm A MESURA PREVENTIVA, cal complir la normativa i evitar els encenalls molt torrats —evitar, en qualsevol
cas, els materials que han estat carbonitzats, tal com especifica el Codex enologic internacional.
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PeriLL 2: Contaminacié amb hidrocarburs aromatics policiclics

Els hidrocarburs aromatics policiclics (HAP) s’originen principalment per la combustié incompleta de
la materia organica: fusta, carbd o combustibles; alguns vins —com els que han tingut una fase de cri-
anca en barriques— poden contenir aquestes substancies, procedents de la superficie interior torrada
de la fusta. La manera de torrar la fusta té una gran influéncia en les concentracions d’'HAP en les
begudes alcohdliques; la torrada tradicional (per contacte directe de la fusta amb foc) produeix majors
quantitats d’'HAP que la torrada convectiva (sense foc, per conveccid d’aire calent). Encara que les
concentracions d’HAP en begudes alcohdliques sén molt baixes, un estudi va evidenciar nivells més
alts en vins envellits en barriques torrades per combustio tradicional, per la qual cosa aquesta practica
s’hauria de substituir per la torrada convectiva.

Alguns HAP —principalment els de pes molecular elevat— han estat classificats com a carcindgens
probables per als éssers humans per 'Agéncia Internacional per a la Investigacié sobre el Cancer
(IARC). La UE esta posant esforcos per regular-ne els nivells maxims permesos en diferents aliments.
Com A MESURA PREVENTIVA, cal tenir confirmacié del grau de torrada —per evitar les que sén excessives— i
de la manera com s’ha torrat la barrica; en qualsevol cas, sempre és possible realitzar la determinacio
del contingut d’HAP en el vi.

PeriLL 3: Contaminacio per productes de neteja i desinfeccié

Vegeu I'etapa: RECEPCIO DE RAIM

Etapa: RECEPCIO D’ENVASOS/EMBALATGES

PeriLL 1: Migracié de materials de I’envas

El dispositiu de tancament dels envasos no anira revestit de capsula o lamina fabricada a base de
plom, a fi d’evitar la contaminacié accidental del producte.

El nonilfenol, I'ftalat i el bisfenol A sén substancies que poden formar part de productes polimérics
—com el PVC- i altres materials plastics que estan en contacte amb aliments i begudes, per tant sén
susceptibles de migrar de I'envas a 'aliment, amb la consegulent ingestio; alguns vins que es comer-
cialitzen en envasos plastics com les bosses encapsades (bag-in-box) tenen un risc més gran de
contenir quantitats elevades d’aquests compostos. Se sospita que aquestes substancies actuen sobre
el sistema endocri de les espécies animal i humana, per aixd s'anomenen interferents endocrins.

Per prevenir el risc per a la salut humana derivat de la transferéncia de constituents de materials i
objectes plastics, la legislacié europea regula i controla els limits de les migracions maximes dels
constituents de materials i objectes plastics cap als productes alimentosos.

Com A MESURA PREVENTIVA, cal utilitzar materials que compleixin amb la normativa en el procés d’embo-
tellament.

PeriLL 2: Migracié de components del tap

A causa del caracter lipofil d’alguns components del suro i dels llargs periodes que passa a l'aire lliure
(durant el creixement i 'emmagatzematge de les escorces), hi ha el risc que el suro es contamini per
agents ambientals; com que els taps de suro estan en contacte amb el vi —durant periodes que poden
anar des d’alguns mesos fins a diversos anys—, diferents substancies hi podrien migrar. Entre aquestes
substancies, les més difoses son els contaminants organics persistents (COP), els bifenils policlorats
(PCB), els pesticides organoclorats i els hidrocarburs aromatics policiclics (HAP); tots sén compostos
toxics dels quals s’ha prohibit la produccid i I'is en gairebé tots els paisos de la UE, els Estats Units
i el Japd. A banda, un estudi va investigar la preséncia de dioxines i furans en suros, en relacié amb
I'Us de substancies clorades per emblanquir els taps, perd es va desestimar un possible perill per a
la salut humana.



CoMm A MESURA PREVENTIVA, cal dur a terme un assegurament de la qualitat del tap de suro —amb la con-
firmacié que I'empresa surera aplica un rigorés sistema de control de qualitat— i cal prendre mesures
per minimitzar el risc de contaminacié per aquestes substancies.

PeriLL 3: Contaminacié per productes de neteja i desinfeccié

Vegeu I'etapa: RECEPCIO DE RAIM

Etapa: EMBOTELLAMENT

PeriLL 1: Contaminacié per productes de neteja i desinfeccié

Vegeu I'etapa: RECEPCIO DE RAIM

PeriLL 2: Excés de dioxid de sofre

Els derivats del sofre —coneguts en conjunt com a sulfits— inhibeixen el creixement de bacteris, fongs
i llevats, a banda de posseir propietats antioxidants; poden ser-hi en concentracions elevades en el vi
si no es respecten les dosis correctes. Malgrat que sén segurs per a la gran majoria, el consum d’una
gran quantitat de sulfits en la ingesta diaria —no solament atribuible al vi- comporta un risc per a les
persones més sensibles —les asmatiques—, en les quals es pot desencadenar una crisi d’asma.

Com A MESURA PREVENTIVA, cal aplicar el Pla de control d’al-lergogens i les BPE; també, cal respectar les
regulacions dels nivells en vi establertes per la UE i per I'OIV i, si s’escau, pels consells reguladors.

PeriLL 3: Restes de greixos, olis, etc.

Vegeu l'etapa: AIXAFADA

PeriLL 4: Preséncia de cossos estranys

La preséncia de diferents cossos estranys en el vi —insectes, pols, particules metal-liques procedents
de capsules i taps de rosca, particules de suro, productes procedents dels manipuladors, etc.— pot
causar lesions en el consumidor; aquets cossos poden apareixer en el vi, perquée eren abans de I'om-
pliment o perqué s’han incorporat durant el mateix procés.

Com A MESURA PREVENTIVA, cal revisar adequadament les linies de produccio, a fi de mantenir-ne la higi-
ene i evitar-hi la preséncia d’insectes, etc.; també, cal complir el Pla de control de proveidors i aplicar
en tot moment les BPE.

PeriLL 5: Preséncia de vidre

Els fragments de vidre que puguin apareixer en el vi —perqué eren abans de 'ompliment o perque
s’han incorporat durant el mateix procés— poden produir lesions en el consumidor; en el celler, la con-
taminacio pot provenir del trencament d’ampolles o de petites estelles produides durant 'ompliment.

Com A MESURA PREVENTIVA, cal complir el Pla de control de proveidors i inspeccionar les ampolles en la
recepcio a fi de no introduir-les amb fissures o restes de vidre en l'interior; a més, cal complir ade-
guadament el Pla de manteniment de les instal-lacions, principalment I'alineacié dels brocs (cafios)
d’ompliment.
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Etapa: ETIQUETATGE

PeriLL 1: Falta d’informacié obligatoria d’al-lergdgens en I’etiquetatge

Diferents additius o productes enologics poden causar reaccions al-lergiques en persones sensibles;
els riscs per a la salut del consumidor derivats d’aquests agents depenen del producte considerat i
de la sensibilitat de I'individu. Altres productes poden produir efectes adversos, com ara una reaccio
d'intolerancia al producte utilitzat o als seus derivats; en agquest cas hi ha el dioxid de sofre, SO, (ano-
menat genéricament sulfit). Els sulfits son segurs per a gran part dels consumidors, perd comporten
un risc per a les persones més sensibles; una dosi molt alta de sulfits pot ocasionar-los reaccions de
caracter al-lergic.

Diferents productes enologics utilitzats en la clarificacio, I'estabilitzacié microbiana o la fermentacié
del vi sén de naturalesa proteica i d’origen animal, per tant amb caracteristiques al-lergenes: albumina
(ou), caseina (llet), gelatina de peix (ictiocol-la) i lisozim (ou). Tant la Norma general d’etiquetatge com
la norma europea, obliguen a declarar els ingredients al-lergdgens citant-ne I'origen (tret de la gelatina
de peix).

Com a exemple: la llet i els productes a base de llet (caseinat potassic) o I'ou i els productes a base d’ou
(albumina i lisozim). Els productes comercialitzats o etiquetats abans del 30 de juny de 2012 (vegeu
pag. 72) sense cap mencio als nous al-lergogens es poden distribuir fins a exhaurir-ne les existencies.
Després d’aquesta data, d'acord amb la normativa vigent, I'etiquetatge amb les declaracions dels al-
lergdgens sera obligatori, si aix0 no s'ajorna a I'espera dels estudis que I'OIV ha de presentar a 'UE.

Com A MESURA PREVENTIVA, cal vigilar la preséncia de les declaracions conté ou / conté albdmina d’ou,
conté llet / conté caseinats de lleti conté sulfits en I'etiqueta.



'elaboracié de cava compren dues parts: una primera part d’elaboracié del vi base i una segona part
de presa de I'escuma. L'analisi de perills concernent a I'elaboracio del vi base és idéntica a la realit-
zada ja per a I'elaboracié de vins.

Etapa: TIRATGE

PeriLL 1: Contaminacio per productes de neteja i desinfeccié

Els detergents i desinfectants s'usen en la neteja dels estris i dels equips de cellers; tanmateix, si no
hi ha una correcta aplicacio del programa de neteja i desinfeccié —que elimina qualsevol resta d’agent
quimic emprat—, poden quedar residus en el vi que provoquin eventualment problemes en les etapes
fermentatives i desviacions organoléptiques en el producte final.

Com A MESURA PREVENTIVA, cal utilitzar productes permesos en la indUstria alimentaria, solubles en aigua
i innocus per als materials dels equipaments —els detergents utilitzats s’han d’eliminar amb facilitat de
les superficies tractades perquée no quedin residus que puguin afectar el vi— i calen procediments nor-
malitzats de neteja i desinfeccié en cada area del celler, per a la correcta formacio dels treballadors;
també, les practiques correctes d’higiene (PCH) i les bones practiques d’elaboracié (BPE).

PeriLL 2: Contaminacio per cossos estranys com ara trossos de vidre, particules metal-liques, etc.
La presencia de diferents cossos estranys en el cava —trossos de vidre, particules metal-liques, in-
sectes, etc.— pot causar lesions en el consumidor; poden aparéixer en el cava perque eren abans de
'ompliment o perqué s’han incorporat durant el mateix procés.

Com A MESURA PREVENTIVA, cal dur a terme les inspeccions necessaries en la recepcioé de les ampolles al

celler i, abans d’usar-les, en la mateixa linia d’embotellament; aixi mateix, cal complir el Pla de control
de proveidors.

Etapa: SEGONA FERMENTACIO / CRIANCA

PeriLL 1: Contaminacio per metalls

Per facilitar la remoguda, s'utilitzen coadjuvants del tiratge com ara la bentonita (silicat hidratat d’alu-
mini) o la bentonita associada a alginats; aquests coadjuvants poden contenir metalls com ara sodi,
calci o alumini, que s’alliberin cap al vi i en facin augmentar concentracié. Val a dir, pero, que no tots
els vins base presenten la mateixa capacitat per extreure els metalls de les bentonites i que no totes
les bentonites presenten la mateixa capacitat per alliberar-los. Alguns estudis han observat una relacié
entre una quantitat elevada d’alumini en l'aigua potable i una alta incidéncia d’Alzheimer, encara que
el JECFA conclou que no hi ha evidencia que avali aquesta hipotesi.

Com A MESURA PREVENTIVA, cal assegurar la puresa dels clarificants i el compliment de les prescripcions
del Cddex enologic internacional de I'OIV; cal, també, determinar periddicament els nivells de metalls
en el vi.

PeriLL 2: Contaminacio per productes de neteja i desinfeccié

Vegeu l'etapa: TIRATGE
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Etapa: DEGOLLAMENT

PeriLL 1: Residus d’etilenglicol i dietilenglicol

Pot esdevenir-se una contaminacié amb residus d’etilenglicol o dietilenglicol per una mala esbandida
del liquid refrigerant. Una absorcié diaria elevada pot produir depressio del sistema nervids central;
per aixo s’han d’utilitzar altres agents refrigerants permesos per la legislacié com el propilenglicol, que
no és toxic en comparacio amb I'etilenglicol o el dietilenglicol.

CoMm A MESURA PREVENTIVA, cal respectar les limitacions de presencia fixades en vi per 'OIV.

PeriLL 2: Residus de propilenglicol

Es tracta d'un anticongelant no toxic, substitut de I'etilenglicol i el dietilenglicol; pot ser en el cava per
una mala esbandida del liquid refrigerant durant el degollament. Estudis a llarg termini demostren una
baixa probabilitat d’efectes cronics, reproductius o sobre el desenvolupament; tampoc no és genoto-
xic ni carcinogen. L'OMS n’ha establert limits d’ingesta.

CoMm A MESURA PREVENTIVA, cal respectar les limitacions de presencia fixades en vi per 'OIV.

PeriLL 3: Contaminacio per particules estranyes: trencament de vidre

Durant el degollament pot trencar-se el coll de I'ampolla, la qual cosa pot contaminar el cava amb
trossos de vidre que lesionarien el consumidor, si son prou grans.

CoMm A MESURA PREVENTIVA, cal seguir les BPE.

PeriLL 4: Contaminacio per productes de neteja i desinfeccié

Vegeu I'etapa: TIRATGE

Etapa: REOMPLIMENT

PeriLL 1: Excés de dioxid de sofre

Els derivats del sofre —coneguts en conjunt com a sulfits— inhibeixen el creixement de bacteris, fongs
i llevats, a banda de posseir propietats antioxidants; poden ser-hi en concentracions elevades en el
cava si no es respecten les dosis correctes. Malgrat que son segurs per a la gran majoria, el consum
d’una gran quantitat de sulfits en la ingesta diaria —no solament atribuible al cava— comporta un risc per
a les persones més sensibles —les asmatiques—, en les quals es pot desencadenar una crisi d’asma.

Com A MESURA PREVENTIVA, cal aplicar les PCH i BPE i cal respectar les regulacions dels nivells en vins
escumosos establertes per la UEi el Consell Regulador del Cava.
PeriLL 2: Contaminacio per productes de neteja i desinfeccié

Vegeu I'etapa: TIRATGE



Etapa: TAPADA

PeriLL 1: Expulsié incontrolada del tap, ferida pel morrid, ferida pel tap

Les ampolles que contenen liquids pressuritzats sén potencialment perilloses, fins i tot sota circum-
stancies normals; aixi, un degollament incontrolat pot causar ferides als ulls. Als Estats Units, moltes
ampolles de cava duen avisos del risc de dany als ulls, per la qual cosa mostren la manera correcta
d’obrir 'ampolla.

CoMm A MESURA PREVENTIVA, cal revisar la profunditat de la tapada mitjancant controls visuals o per camera
i cal realitzar el test de la destapada.
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Es indispensable
que en I’etapa on
s’identifiqui un
PCC es pugui fer
un control per
prevenir el perill
en continu

o per lot.

PRINCIPI 2

El nombre de PCC depén de cada sistema, pero cal definir-ne com menys millor. En determinades em-
preses vitivinicoles, el nombre de punts de control critic és significativament petit o nul si s’han aplicat
les BPV iels PPR, ja que s6n condicions basiques i activitats previes imprescindibles en tot el sistema.

La identificacié d’'un PCC exigeix I'aplicacié d’'un arbre de decisions; es tracta de formular una série
de preguntes en un ordre determinat i contestar-les per concloure quina fase o etapa en qliestio és
un PCC. Encara que les respostes poden conduir a la conclusié que una determinada fase no és un
PCC, si es creu prou important se la pot considerar. Hi ha arbres de decisié de diversos tipus, pero
en l'aplicacio del sistema APPCC de la Guia present proposem d’'usar I'arbre de decisions del Codex
Alimentarius8.

A més de considerar la fase o etapa, és important analitzar si la mesura de control va bé per al perill
i 'etapa en qué s’aplica; és aixi com es preveu en la seleccié i avaluacié de les mesures de control
(punt 7.4.4 de la norma ISO 22000:2005). Aquesta Guia, a semblanga de I'arbre del Codex Alimen-
tarius, indica unes preguntes addicionals i modificades, per classificar si dites mesures es gestionen
segons punts de control operacionals (PCO) o PCC (vegeu la figura seglient, adaptada per A. Herrero
i C. Domingo -2010-).

8. http://www.fao.org/DOCREP/005/Y1579S/y1579s01.qif



Hi ha mesures preventives per a aquest perill? Aquestes mesures s'estableixen

P1. i s’apliquen per eliminar o reduir significativament el nivell de perill?

Es necessari el control Cal modificar I'et
d’aquesta etapa per a —> Si —> BN el g ||ca|r edapat,
la seguretat del producte? el proces o el producte

gl No és un PCC
A
Aquesta etapa esta especificament dissenyada per —_— Si
P2. eliminar o reduir el perill fins a un nivell acceptable?**

P Pot haver-hi una contaminacié o un augment del perill fins en un nivell
3. inacceptable?** En el cas que en falli el control, la conseqiiencia és greu?

Hi ha capacitat per realitzar-ne el seguiment en el moment oportd per
P4. permetre correccions en el termini apropiat? Es pot controlar en continu o
en cada lot, de forma que la mesura de control inclogui tots els productes?

Es déna un efecte combinat
més gran quan interaccionen
dos o més mesures de control?

Cal modificar la
combinacié de mesures

A

\
P5.
v \
PUNT DE .
CONTROL »| PUNT DE CONTROL CRITIC
OPERACIONAL
\J

En el cas que falli el funcionament d'una mesura de control o unes modificacions del procés, es pot
P6. detectar en el termini apropiat per establir-hi mesures? El lloc de la mesura de control és especific perqué
no hi hagi una contaminacié o un augment del perill fins en un nivell inacceptable en etapes posteriors?

Cal modificar la
mesura de control

* Passar al seguent perill identificat del procés descrit.
** Els nivells acceptables o inacceptables necessiten ser definits tenint en compte
els objectius globals quan s’identifiquen els PCC del Pla APPCC.
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En el suposit que aparegui un perill en una fase en la qual el control és necessari per mantenir la inno-
cuitat i no hi hagi una mesura preventiva adoptada en aquella fase —o en qualsevol altra—, cal modificar
el producte o el procés de manera que es permeti la introduccié d’'una mesura preventiva adient per
eliminar o reduir al maxim el perill.

Es indispensable que en 'etapa on s'identifiqui un PCC es pugui fer un control per prevenir el perill en
continu o per lot. Per tant, com més gran és el nombre de PCC més gran ha de ser I'esfor¢ dedicat per
part de I'equip de treball de 'APPCC.

Un cop analitzats els perills, cal avaluar-los; la valoracié dels perills identificats es fa mitjangant dos
factors: I'estimacio de la gravetat -magnitud del dany potencial que el perill pot ocasionar quan els
consumidors s’hi exposin- (alta/moderada/baixa) i la probabilitat d’ocurréncia. El producte d’ambdoés
factors ens proporciona el nivell de risc existent.

Després d’avaluar els perills, cal disposar-los d'una manera visualment efectiva per treballar-hi, per aixo
cal elaborar el quadre de gestio (eina basica de gestid de I'autocontrol de les empreses alimentaries).

e El quadre de gestio del Pla APPCC detalla els perills identificats i les mesures preventives,
és a dir, resumeix la informacio de I'aplicacioé del sistema APPCC.

e EIs PCO determinats amb I'arbre de decisions es controlen amb els programes de
prerequisits operacionals (PPRO); en cadascun es documenten les mesures de control, els
procediments de vigilancia, els limits d’acceptacio, les mesures correctores, les mesures
de comprovacio, responsabilitats i registres.

Les materies primeres han d’estar lliures de qualsevol perill i aixd es controla amb el Pla de control de
proveidors i els programes de prerequisits operacionals: Requisits en matéria de restes de productes
fitosanitaris (exemple 7 de Pla APPCC) i Especificacions en l'estat sanitari de la verema (exemple 8
del Pla APPCC). Els additius i les substancies adjuvants han de ser convenients a 'objectiu que es
persegueix i a les dosis i métodes reglamentariament acceptats.

Tot seguit tenim el quadre de gestié del Pla APPCC i a continuacio la descripcio de cadascuna de les
fitxes dels possibles PPRO o gestio de PCC. Aquest quadre de gestio és un exemple, per la qual cosa
les mesures preventives, els procediments de vigilancia, les mesures correctores, les responsabilitats,
etc. son Unicament orientatius i cada producte / linia de produccié / empresa vitivinicola cal que ade-
qUi aguest quadre orientatiu a les seves caracteristiques i especificacions.

e Per simplificar el quadre de gestié, no hi apareixen les columnes adjacents que
corresponen als carrecs responsables d’efectuar: la vigilancia, les mesures correctores i
les mesures de comprovacio. En el quadre de gestid real de cada empresa vitivinicola, si
cal que hi apareguin.

¢ Per simplificar les fitxes de gestié (PPRO i/o PCC), tampoc no hi apareixen les mesures
de comprovacio, ja que les hem reflectides en el punt 10 d’aquest apartat (Comprovacio
del sistemma).
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Exemple 7: Fitxa de gestio per als residus de productes fitosanitaris

GESTIO DE LES RESTES DE PRODUCTES FITOSANITARIS

Etapa Recepcid del raim
TIPUS DE PERILL RESIDUS DE PRODUCTES FITOSANITARIS (F)

e Bones practiques viticoles -BPV-:

- utilitzar productes fitosanitaris o herbicides autoritzats per a vinya

- respectar les dosis i els terminis permesos abans de la verema segons les
especificacions dels fabricants

- utilitzar els productes que millor es dissipen en el procés d’elaboracié del vi
segons les especificacions descrites pels cellers

Pla de formaci6 dels treballadors (carnets d’aplicadors)

Pla de manteniment (revisié de la maquinaria per realitzar els tractaments)

Pla de N+D

Pla de control de proveidors (avaluacié dels proveidors, compliment de les

especificacions de compra establertes)

Mesures
preventives

PR .. e Complir la legislacié espanyola i, si s’escau, la del pais de desti

Limits d’acceptacio Utilitzar substancies actives autoritzades

e Emplenar un quadern o fitxa d’utilitzacié de productes en els tractaments realitzats
per parcel-la o per unitat homogénia de conreu (UHC)

Procediments de ¢ Analitzar els residus en mostres de raim collides de forma individual o col-lectiva (en

vigilancia el cas de cellers que compren raim); es mostrejara per UHC de vinya, segons un pla

de mostreig previ al periode de verema. Es preferible que el mostreig el realitzin els

tecnics de 'empresa elaboradora acompanyats pel mateix viticultor

Responsable Tecnic en viticultura o tecnic de laboratori

* Refusar la materia primera o retardar la data de la verema fins al compliment del
termini de seguretat del producte fitosanitari . .
Advertir el proveidor i considerar de canviar-lo si I'accié es repeteix

Mesures . ; o . T : .
Desviar la materia primera per vinificar separadament i realitzar cupatges amb altres

correctores OIS O VITE

® Promoure les BPV

¢ Pla de formacio dels treballadors
Responsable Encarregat de proveidors, cap de laboratori o cap de control de qualitat

e | lista de proveidors

e Quadern d'utilitzacié de productes fitosanitaris a la vinya (dates, productes...)
Registres e Butlletins d’analisi del raim

e Control de recepci¢ del raim
* Registre d'assisténcia a la formacio
® |ncidéncies i mesures correctores

119 M



Exemple 8: Fitxa de gestid de les especificacions en I’estat sanitari de la verema

GESTIO DE LA PRESENCIA DE MICOTOXINES COM L’OCRATOXINA A (OTA)

CAUSADES PER ATACS DE FONGS

Etapa Recepcio del raim
TIPUS DE PERILL PRESENCIA DE MICOTOXINES COM L'OCRATOXINA A (OTA) CAUSADES PER ATACS DE FONGS (Q)
e BPV:

- aplicar una adequada protecci6 fitosanitaria al raim
- avancar la verema
- seleccionar els raims eliminant els contaminats per fongs en la verema,
especialment els del génere Aspergillus (fongs negres)
e Pla de formacio dels treballadors (coneixements de la Guia de bones practiques per
minimitzar la presencia d’ocratoxina A en els productes vitivinicoles)
e Pla de control de proveidors (especificacions descrites pels cellers)
¢ Pla de N+D (neteja dels recipients de transport)

Mesures
preventives

Limits d’acceptacié  Limit maxim acceptable d’'OTA <2 pg/l

Procediments de e Inspeccionar visualment la presencia de fongs negres sobre el raim
vigilancia e Analitzar OTA en el most
Responsable Tecnic en viticultura

e Seleccionar els raims eliminant els contaminats per fongs en la taula de tria

e Desviar la materia primera, si es tracta de raim molt afectat, per ser transformada
per destil-lacio

Avisar el proveidor i canviar-lo si 'accié es repeteix

Fer les operacions d’elaboracié que recomana la Guia de bones practiques per
minimitzar la presencia d’ocratoxina A en els productes vitivinicoles

Eliminar o disminuir 'OTA en el vi mitjangant tractaments o practiques enologiques
Pla de formacio dels treballadors

Mesures
correctores

Responsable Encarregat de proveidors, cap de laboratori o cap de control de qualitat

Llista de proveidors

Butlletins d’analisis

Registre d’assistencia a la formacio
Incidéncies i mesures correctores

Registres
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Exemple 9: Fitxa de gestié de les especificacions en la utilitzacié d’agents

refrigerants

GESTIO DE LA CONTAMINACIO PER ETILENGLICOL, DIETILENGLICOL O PROPILENGLICOL

Etapa

TIPUS DE PERILL

Mesures
preventives

Limits d’acceptacié

Procediments de
vigilancia
Responsable

Mesures
correctores

Responsable

Registres

Fermentaci6 alcoholica (FAL)
CONTAMINACIO PER ETILENGLICOL, DIETILENGLICOL O PROPILENGLICOL (Q)

e Disseny higienic d'instal-lacions i equips (sistemes de refrigeracié externs, evitar
unions dels tubs)

* Bones practiques d’elaboracié —-BPE- (utilitzacié d’agents refrigerants d’acord amb
la legislacio: el propilenglicol no és toxic, en comparacié amb I'etilenglicol o el
dietilenglicol)

e Pla de manteniment d’instal-lacions i equips (controlar el nivell de refrigerant dels
equips, revisar la integritat de les plaques o elements refrigerants)

¢ Limit maxim acceptable d’etilenglicol per 'OIV: <10 mg/I

e Limit maxim acceptable de dietilenglicol per I'OIV: <10 mg/I (limit de quantificacio)

¢ Limit maxim acceptable de propilenglicol per 'OIV: <150 mg/l en vins i <300 mg/l en
caves)

* Inspeccionar visualment les instal-lacions i materials (fuites)
e Analitzar el vi

Operari de diposits fermentadors, tecnic de manteniment o teécnic de laboratori

e Separar i refusar la partida contaminada
e Modificar el sistema de refrigeracio
¢ Modificar el Pla de manteniment

Encarregat d’elaboracio, cap de laboratori 0 cap de control de qualitat

e Butlletins d’analisi del vi
* Registre del manteniment
¢ |ncidéencies i mesures correctores
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Exemple 10: Fitxa de gestio de les especificacions per evitar continguts elevats
de carbamat d’etil (CE)

GESTIO DE LA CONTAMINACIO PER CARBAMAT D’ETIL

Etapa

TIPUS DE PERILL

Mesures
preventives

Limits d’acceptacio

Procediments de
vigilancia

Responsable

Mesures
correctores

Responsable

Registres

Fermentaci6 alcoholica (FAL)

CONTAMINACIO PER CARBAMAT D’ETIL (Q)

BPV:

- evitar la fertilitzacié nitrogenada excessiva

- utilitzar productes fitosanitaris autoritzats per a vinya, especialment del grup dels
carbamats

Pla de formacié dels treballadors (estudis d’investigacié preliminars i en curs com

els de crianca sobre mares)

Pla de BPE:

- utilitzar llevats i bacteris seleccionats

- evitar les soques de llevats que presentin una alta excrecié d’urea, sobretot si el
most té un alt contingut en arginina

- evitar soques de bacteris que produeixin nivells alts de citrul-lina

- controlar la temperatura durant la fermentacié alcoholica

- controlar el temps de maceracio

- evitar temperatures altes (sempre <24°C) durant la conservacio i crianga

- controlar el contingut d’arginina i nitrogen assimilables en el most

Pla de N+D

Nivell de nitrogen assimilable per al bon desenvolupament dels llevats (entre
140-200 mg/l en el most)

Limit maxim recomanable de la urea al final de fermentacié (<2 mg/l en el vi)
Limit maxim acceptable de CE en el vi del pais de desti:

- EUA (acord): 15 pg/l en vins amb grau alcoholic >14% vol

- Canada: 30 ugl/l

Emplenar un quadern o fitxa amb els controls previstos en el Pla de BPE
Analitzar el most i el vi

Técnic de laboratori

Refusar la partida contaminada o desviar-la cap a un altre desti

Disminuir la concentracio per dilucié i cupatge _

Utilitzar amb autoritzacio I'enzim ureasa, segons les recomanacions donades per
'OIV

Modificar les condicions tecnologiques de la fermentacio (tipus de llevats,
temperatura i temps de maceracio, aportacions de nitrogen assimilable, etc.)

Encarregat d’elaboracio, cap de laboratori o cap de control de qualitat

Registre de temperatures de fermentacio
Butlletins d’analisi del most

Butlletins d’analisi del vi

Incidéncies i mesures correctores



Exemple 11: Fitxa de gestié de les especificacions per evitar continguts elevats
d’amines bidogenes

GESTIO DE LA CONTAMINACIO PER AMINES BIOGENES

Etapa

TIPUS DE PERILL

Mesures
preventives

Limits d’acceptacié

Procediments de
vigilancia

Responsable

Mesures
correctores

Responsable

Registres

Fermentacié malolactica (FML)

CONTAMINACIO PER AMINES BIOGENES (Q)

e BPV:
- controlar la fertilitzacio:
- del tipus nitrogenada, ja que afecta el desenvolupament d’atacs fungics,
especialment, per Botrytis cinerea, que influeix en I'activitat proteolitica del raim
- del tipus potassica, ja que un excés de potassi eleva el pH del most
- assegurar el grau de maduracio optima, sense sobremaduracions ni baixades
fortes de I'acidesa
¢ Pla de formaci6 dels treballadors (estudis d’investigacio preliminars i en curs)
¢ Pla de BPE:
- acidificar per abaixar el pH de la verema
- controlar la durada de les maceracions en la FAL per evitar augmentar els
precursors de les amines, el pH o la flora bacteriana
- evitar un pH superior a 3,6-3,7 perque redueix I'eficacia del SO, lliure i afavoreix el
desenvolupament d’espécies de bacteris productors d’amines
- controlar els bacteris amb I'addiccié de SO, i/o lisozim, abans i durant la FAL per
evitar una FML incontrolada
- sembrar I'inocul de bacteris lactics immediatament després de la FAL (o quan
hagi transcorregut el temps d’activitat del lisozim)
- aportar suplements nitrogenats moderats
- utilitzar soques seleccionades de llevats
- controlar la temperatura de la FML entre 20-22°C per evitar la proliferacié de
bacteris productors
- evitar les criances sobre mares en veremes de risc, perqué proporcionen
aminoacids precursors
- utilitzar soques seleccionades de bacteris lactics i d’activitat descarboxilasa nul-la
0 baixa
- clarificar ifo filtrar per eliminar bacteris lactics i compostos proteics del medi
® Plade N+D

¢ Valor de pH del most <3,6-3,7
Especificacions descrites pels cellers als proveidors
¢ Limit maxim recomanable en els paisos de desti:

- Suissa: 10 mg/I

- Alemanya: 2 mg/l

- Beélgica: 5 mg/l

- Franca: 8 mg/l

e Extremar els controls per a les veremes més madures, de pH més alt i en tipus
d’elaboracié o producte que poden formar més amines biogenes

e Analitzar el most i el vi

e Establir un mostreig representatiu, si la FML es fa en barriques, i analitzar-hi la
poblacié bacteriana i a la finalitzacié de la FML

Técnic de laboratori

e Refusar la partida contaminada o desviar-la cap a un altre desti

e Disminuir la concentracio per dilucioé

® Procurar un cupatge adient segons els nivells d’amines bidgenes detectats a les
partides, si la FML es fa en barriques

e Ajustar les condicions tecnologiques (tipus de bacteris, temperatura) en la FML

e Clarificar amb bentonita

Encarregat d’elaboracio, cap de laboratori o cap de control de qualitat

Registre de temperatures de fermentacio
Butlletins d’analisi del most i del vi
Full de declaracié de practiques enologiques (tractament amb lisozim)

[ ]
[ ]
[ ]
® |ncidéencies i mesures correctores
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Exemple 12: Fitxa de gestié de les especificacions aplicables en el tractament
amb ferrocianur potassic

GESTIO DE LA CONTAMINACIO PER FERROCIANUR POTASSIC

Etapa Estabilitzacio ferrica
TIPUS DE PERILL CONTAMINACIO PER FERROCIANUR POTASSIC (Q)

e BPV (evitar el contacte de la verema amb ferro en els equips metal-lics i sistemes de

transport)

Disseny higienic de les instal-lacions i equips:

- evitar el contacte del raim, most o vi amb instal-lacions i equips que no siguin de
materials inerts

- localitzar els possibles focus de contaminacio

Pla de BPE:

- analitzar el ferro en el vi

- implementar el procediment normalitzat de treball (PNT) del tractament amb
ferrocianur potassic: denominacié del producte, fabricant, dosis, quantitats que cal
emprar

- aplicar el tractament alternatiu amb fitat de calci

Pla de manteniment (revisié de I'estat dels revestiments epoxidics)

Mesures
preventives

L Ferro <7-9 mg/l, depenent del tipus de vi i del pH
ePeeseEes Absencia de ferrocianur potassic o limit maxim acceptable del pais de desti:
P - EUA (dictamen consultiu de la FDA): 1 mg/!

Procediments de Analitzar 'excés de ferrocianur en el vi

vigilancia

Responsable Enoleg responsable del tractament. Tecnic de laboratori

Mesures e Filtrar el vi

correctores e Separar i refusar la partida contaminada

Responsable Encarregat d’elaboracio, cap de laboratori o cap de control de qualitat

e Butlletins d’analisi del ferro en el most i en el vi

e Full de declaracioé de practiques enologiques (tractament amb ferrocianur potassic o
Registres fitat de calci)

e Analisi de I'excés de ferrocianur en el vi

¢ Incidencies i mesures correctores
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Exemple 13: Fitxa de gestié de les especificacions en I’addicié de dioxid de

sofre (SO,)

GESTIO DE L’EXCES DE DIOXID DE SOFRE (SO,)

Embotellament

Etapa

TIPUS DE PERILL

Mesures
preventives

Limits
d’acceptacio

Procediments de
vigilancia

Responsable

Mesures
correctores

Responsable

Registres

Exces DE DIoXID DE soFRE —SO,— (Q)

BPV (estat sanitari de la verema)

Manteniment i revisié de la documentacioé dels PNT i procediments de vigilancia

Pla de formacio dels treballadors

Pla de BPE:

- controlar microbioldogicament llevats i bacteris
- analitzar regularment el SO, a fi de determinar la necessitat d'incorporar-lo 0 no

- utilitzar a dosis raonables en les diferents fases segons el tipus de vinificacié i els
parametres fisicoquimics del vi

- controlar regularment els dispositius dosificadors

- homogeneitzar bé durant i després de I'aplicacio del SO,

- utilitzar tecniques alternatives: lisozim, acid ascorbic, etc.

- conservar en condicions correctes (mantenir els diposits plens o amb cambra de
gas inert, mantenir les barriques plenes)

- embotellament en condicions inndcues i esterils
comprovar que |'etiquetatge declara I'agent que causa la reaccié al-lergica

Pla de N+D

Pla de control d’al-lergdgens

Limits de la reglamentacié europea:

- 150 mg/l en vins negres i 200 mg/l en blancs i rosats amb <5 g/l de materies
reductores

- 200 mg/l en vins negres i 250 mg/l en blancs i rosats amb >5 g/l de materies
reductores)

Limits de reglamentacié especifica del Consell Regulador del Cava (140 mg/l en vi

base per a cava)

Controlar la quantitat i la concentracié de dioxid de sofre en cada preparacié per
addicionar
Analitzar el most i el vi

Operari d’embotellament o técnic de laboratori

Refusar la partida que excedeixi els limits

Disminuir-ne la concentracié per dilucié en barrejar-lo amb un altre vi de menys
contingut

Revisar els dispositius dosificadors

Revisar la formacioé del personal

Revisar si el producte esta etiquetat apropiadament o no i, si cal, canviar-li les
etiquetes

Encarregat d’embotellament, cap de laboratori o cap de control de qualitat

Butlletins d’analisi del most i del vi
Control de les BPE

Protocols de treball o PNT

Registre d’assistencia a la formacio
Incidencies i mesures correctores
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Exemple 14: Fitxa de gestid de les especificacions en el control de fragments
de vidre

GESTIO DELS FRAGMENTS DE VIDRE

Etapa Embotellament
TIPUS DE PERILL FRAGMENTS DE VIDRE (F)

e Vigilancia dels programes de prerequisits (PPR) establerts, manteniment i revisié de
la documentacié dels PNT i procediments de vigilancia
e Pla de control de proveidors:
- establir especificacions de compra, com per exemple, material d’envasament amb
resistencia comprovada a la ruptura
- garantir el transport higienicosanitari dels palets d’ampolles
- controlar la recepcié dels palets d’ampolles
¢ Disseny higiénic de local, instal-lacions | equips
¢ Pla de formacié dels treballadors (donar a congixer les practiques correctes
d’higiene -PCH- i el Pla de BPE als treballadors)
¢ Verificacio de I'eficacia del Pla de BPE:
- desfer els palets d’ampolles just abans de la seva utilitzacio
- emmagatzemar correctament els palets que resten oberts
- passar ampolles de prova
- preinspeccionar i seleccionar ampolles no esquerdades, ni trencades, ni amb
C0SS0Ss estranys o picades, per ser utilitzades
- esbandir les ampolles i bolcar-les després de I'esbandida
- condicionar adequadament la maquina d’omplir, la cinta transportadora amb
cobertura, la inspeccio visual o I'inspector electronic en linia
aturar 'ompliment d’ampolles de la partida si se’n refusa un nombre determinat
o Ver|f|caC|o de l'eficacia del Pla de manteniment:
- ajustar, tenir cura i mantenir la maquinaria d’esbandir, omplir i tapar
- vigilar 'inspector i I'instrument que separa les ampolles refusables
- comprovar el programa de calibratge de I'inspector electronic
¢ Verificacio del Pla de N+D
* Pla de control de residus:
- identificar i separar correctament els residus de vidre

Mesures
preventives

Limits d’acceptacié  Abséncia de fragments de vidre

e Mantenir la documentacié dels PNT i els procediments de vigilancia, i revisar les
mesures preventives
Procediments de e Controlar la recepcié de les ampolles. Fer el seguiment de les especificacions
vigilancia de compra. Controlar les condicions d’emmagatzematge. Inspeccionar en la linia
d’embotellament
e Controlar el programa de neteja

Responsable Responsable de magatzem. Operari de la maquina d’'omplir i de I'inspector electronic

e Refusar les ampolles defectuoses

¢ Revisar les especificacions tecniques de les ampolles

Avisar el proveidor o transportista, revisar la seva eleccio i canviar-lo si I'accio es

repeteix

Corregir les condicions d’emmagatzematge

Ajustar i/o reparar la maquinaria (rentar, omplir, controlar vidres...)

Refusar en la linia les ampolles properes al trencament per no patir contaminacions

Mesures Retenir i comprovar les ampolles des de la darrera inspeccié correcta fins al

correctores trencament i/o inspeccid incorrecte, per assegurar-nos que 'ompliment contigu no

presenta aquest perill

Tornar a filtrar el vi

e Ajustar i regular els elements d’'inspeccid

¢ Netejar la linia posant cura en els sistemes, com raspallar suaument o aspirar amb
forca, previament a la neteja amb aigua. Evitar sistemes com bufar amb aire o ruixar
amb aigua a pressio

¢ Revisar les PCH, el Pla de formaci6 dels treballadors i el Pla de N+D

Responsable Encarregat d’embotellament, cap de laboratori o cap de control de qualitat

Control de proveidors / de recepcié / d'emmagatzematge / d’embotellament
Resultats del control visual i de I'inspector electronic

Protocols de treball (PNT)

Registres de manteniment i de la N+D

Registre d’assistencia a la formacio

Incidéncies i mesures correctores

Registres

| 126



Exemple 15: Fitxa de gestié de les especificacions en I'addicié de dioxid de
sofre (SO,) en el cava

GESTIO DE L’EXCES DE DIOXID DE SOFRE (SO,)

Etapa

TIPUS DE PERILL

Mesures
preventives

Limits
d’acceptacio

Procediments de
vigilancia
Responsable

Mesures
correctores

Responsable

Registres

Reompliment amb licor d’expedicio
Exces DE DIoXID DE soFRE —SO,— (Q)

¢ Pla de formacio dels treballadors
e Pla de BPE:
- analitzar regularment el SO, a fi de determinar quan incorporar-ne
- utilitzar-ne a dosis raonables en els diferents licors en cada tipus de cava
- controlar regularment els dispositius dosificadors
- homogeneitzar bé després de I'aplicacio del SO,
- comprovar que l'etiquetatge declara 'agent que causa la reaccio al-lergica
e Pla de N+D
e Pla de control d’al-lergdgens

Limit de la reglamentacié del Consell Regulador del Cava (160 mg/l)

¢ Controlar la quantitat i concentracié de SO, en cada preparacio del licor d’expedicio
e Analitzar el licor d’expedici¢ i el cava

Operari de celler o técnic de laboratori

Refusar la partida que excedeixi els limits

Disminuir la concentracio per dilucio

Revisar la formacié del personal

Revisar si el producte esta apropiadament etiquetat; si no ho esta, canvieu les
etiquetes

Encarregat d’aquesta etapa, cap de laboratori o cap de control de qualitat

e Butlletins d’analisi del licor d’expedicié i del cava
e Control de produccio

* Documentacié dels PNT

e Registre d’assistencia a la formacio

® Incidencies i mesures correctores
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Exemple 16: Fitxa de gesti6é de les especificacions en el control de fragments de
vidre en el cava

GESTIO DELS FRAGMENTS DE VIDRE

Etapa Degollament
TIPUS DE PERILL FraGMENTS DE VIDRE (F)

Part de les mesures preventives son les que s’han de tenir en compte també en
I’etapa de tiratge, les quals corresponen a les mateixes mesures preses en el perill de
fragments de vidre en I'etapa d’embotellament dels vins
e Verificacio de I'eficacia del Pla de BPE: si es refusa un nombre determinat
Mesures d’ampolles, cal aturar la linia de degollament
preventives ¢ Verificacio de I'eficacia del Pla de manteniment (ajust, cura i manteniment de la
maquinaria de degollar, d’omplir i de l'inspector electronic i I'instrument que separa
les ampolles refusables)
e Comprovacioé del programa de calibratge de 'inspector electronic
e Verificacio del Pla de N+D

Limits e Absencia de fragments de vidre
d’acceptacio e Complir les especificacions corresponents (pressié de ruptura especificada...)

Procediments de ] L
vigilancia Inspeccionar la linia de degollar
Operari de la maquina de degollar, d’'omplir el licor d’expedicié i de I'inspector

Responsable electronic

e Refusar les ampolles trencades

e Ajustar i/o reparar la maquinaria (degollar, controlar vidres...)

e Refusar en la linia les ampolles properes al trencament per no patir contaminacions,
més probables a causa de la pressio del cava

e Retenir i comprovar les ampolles des de la darrera inspeccié correcta fins al

cl\:/loerfggtagres trencament i/o inspeccio incorrecte, per assegurar-nos que I'ompliment contigu no
presenta aquest perill _ _
* Ajustar i regular els elements d'inspeccio .
* Netejar la linia posant cura en els sistemes, com raspallar suaument o aspirar amb
forga, préviament a la neteja amb aigua. Evitar sistemes de pressio d'aire o d'aigua
e Revisar les PCH, el Pla de formacié dels treballadors i el Pla de N+D
Responsable Encarregat d’embotellament, cap de laboratori o cap de control de qualitat
q [ I i i oni
Registres Resultats del control visual i de l'inspector electronic

® |ncidéncies i mesures correctores
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Els criteris han
de ser facils
d’observar,
mesurar i
registrar, i han de
fer referéncia a
una caracteristica
fisica, quimica,
microbiologica

o sensorial
objectiva, tant del
producte com

del procés.

7

ESTABLIMENT DE LIMITS
CRITICS PER A CADA PCC.
PRINCIPI 3

Els limits critics per a cada PCC sén els indicadors de la necessitat d’aplicar una mesura correctora;
si per al control d’'una fase del procés és necessari establir diversos limits en les diferents mesures
preventives, cal especificar si amb I'incompliment d’'un de sol n’hi ha prou per considerar que existeix
risc o bé sén necessaris tots alhora.

Els criteris han de ser facils d’observar, mesurar i registrar, i han de fer referencia a una caracteristica
fisica, quimica, microbiologica o sensorial objectiva, tant del producte com del procés. Si els limits critics
son valorats subjectivament —com per exemple mitjancant inspeccions visuals del producte, procés,
maneig, etc.—, s’han de descriure especificacions clares en el Pla APPCC de qué és acceptable o de
que no ho és i s’ha de proporcionar una formacié o un entrenament especific per saber com realitzar-ho.

Cal establir un valor correcte, un interval de tolerancia i un limit critic a partir del qual el producte o
procés no és acceptable.

En les fitxes del quadre de gestio (vegeu les pagines 111-118) s’especifica que els limits d’acceptacio
en PCO i limits critics en PCC de les linies de processament del vi i el cava es gestionen mitjangant
els exemples de les pagines 119-128.
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Els métodes

de vigilancia
son efectius

si son rapids:
observacions
visuals,
avaluacions
sensorials

i mesures
fisicoquimiques.

PRINCIPI 4

El sistema de vigilancia per controlar el que succeeix en els PCC ha de ser capac d’indicar:;

e Una tendencia en la pérdua de control d’'un PCC, a fi de facilitar prendre les mesures que
retornin la situacio a la normalitat, abans que es produeixi una desviacié del limit critic

e Una perdua de control d’'un PCC, que ocasiona I'incompliment d’un limit critic, per la qual
cosa s’han d’executar les mesures correctores

Els métodes de vigilancia son efectius si sén rapids —observacions visuals, avaluacions sensorials i
mesures fisicoquimiques—; els méetodes microbioldgics tenen la limitacié del temps necessari per ob-
tenir resultats. S’ha de proposar una frequéncia de vigilancia prou fiable per comprovar que el PCC
esta sota control.

En el cas de disposar de sistemes de vigilancia en continu per als PCC, 'empresa pot decidir contro-
lar-los directament, a través del mateix Pla APPCC, detallant els limits, la vigilancia i els responsables;
igualment, la mesura ha de ser prou continua en el flux de procés com per assegurar que és represen-
tativa en tots els productes finals embotellaments.

En les fitxes del quadre de gestié (vegeu les pagines 111-118) s’especifica que el sistema de vigilan-
cia per a cada PCO o PCC de les linies de processament del vi i el cava es gestiona mitjangant els
exemples de les pagines 119-128.



PRINCIPI 5

Quan el sistema de vigilancia identifica desviacions fora dels limits en algun PCC, cal aplicar les mesu-
res correctores especifiques que assegurin el retorn al control; a més, aquestes mesures correctores
serveixen per tractar adequadament el producte no conforme i per identificar les causes que han
provocat que se superin els limits critics. Després de posar el sistema sota control i de documentar la
destinaci¢ del producte no conforme amb procediments i registres, cal revisar-lo perqué no es repe-
teixin aquestes causes.

Les mesures correctores han de ser especifiques per als diferents limits critics establerts i, si un PCC
falla, s’ha de poder aplicar la seva mesura correctora immediatament. Ha de quedar molt clar qui és
la persona responsable de dur a terme les mesures correctores, la qual a posterior cal que ompli de-
gudament el registre.

Els processos que cal fer son:

Identificar I'abast dels productes afectats i la forma i importancia en que ho han estat,
incloent les reclamacions dels clients

Identificar les causes que poden indicar una perdua de control i/o les no-conformitat
Determinar i implantar les mesures correctores

Avaluar I'eficacia de les mesures per assegurar que les no-conformitats no es repeteixin
Determinar el desti del producte produit fora de control i/o no conforme

Registrar els resultats de les mesures correctores

Revisar les mesures correctores

En les fitxes del quadre de gestid (vegeu les pagines 111-118) s’especifiquen les mesures correctores
aplicables per tornar a tenir els PCC o PCO sota control, les quals queden detallades en els exemples
de les pagines 119-128.
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La validacio es
pot completar
amb una presa
de mostres i
unes analisis
per assegurar
I'eficacia dels
limits critics i
la inexisténcia
de perills.

PRINCIPI 6

Els programes de comprovacio ha d’incloure:

e Procediments: definir gue (I'objecte de la comprovacio), com (amb quin métode) i on (lloc o punt del
proces)

e Frequencia: definir cada quan es comprova (freqliencia anual, mensual, setmanal, diaria)

e Responsable: establir qui comprova; ha de ser un membre qualificat de I'equip d’APPCC que no
auditi activitats sobre les que té responsabilitats 0 bé un auditor expert extern

® Registres: enumerar les mesures de comprovacio i els resultats (models de registres)

Pel que fa a I'objecte de la comprovacio, els procediments cal que incloguin:

e Analisi i control de les caracteristiques organoleptiques i de les propietats fisicoquimiques
de materies primeres, producte intermedi i producte acabat
¢ Avaluacié de queixes i reclamacions de clients
e Supervisié del manteniment i el funcionament d’instal-lacions i equips d’etapes critiques;
aixo inclou calibratges i contrastacions dels instruments de vigilancia dels PCC
e Supervisio dels registres mitjancant la revisio documental de totes les fases de produccio:
- Revisio de les especificacions dels productes i albarans
- Estudis de la vigilancia (desviacions o incompliments) dels limits critics
- Mesures correctores aplicades
- Resultats dels controls analitics
e Reunions amb responsables de control de qualitat, de control de produccio i directius
e Revisions del sistema APPCC en el cas que es facin canvis de: matéries primeres,
ingredients o additius; condicions d’elaboracié, envasament, emmagatzematge,
distribucio, Us i consum, etc.
Informes d’auditories
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La comprovacio del sistema APPCC ha d’incloure procediments per VALIDAR i VERIFICAR que demostrin
que el sistema funciona de forma eficag i eficient, en conjunt.

e |a vALIDACIO consisteix a constatar que els elements del Pla APPCC son efectius, és a dir,
que produeixen I'efecte esperat: eliminar o reduir perills

® | a VERIFICACIO consisteix a aplicar métodes, procediments, assaigs i altres avaluacions, a
banda de la vigilancia, per constatar que el sistema APPCC esta funcionant correctament

Validacié

La validaci¢ inicial es fara immediatament després de dissenyar el Pla APPCC i tot seguit se’'n faran
d’altres amb una frequéncia predeterminada o bé:

e Quan hi hagi canvis en les materies primeres o en les condicions de procés o envasament

Quan s’identifiquin perills nous

Quan les analisis o les reclamacions dels clients indiquin una péerdua de control

Quan es publiqui nova informacié cientifica 0 nova normativa.

La validacié es pot completar amb una presa de mostres i unes analisis per assegurar I'eficacia dels
limits critics i la inexistencia de perills; si es detecta algun problema seriés vol dir que el sistema APPCC
és invalid.

Verificacio

La metodologia proposada per a la verificacio és un programa d’auditories internes, el resultat de les
quals s’ha de fer arribar a tot I'equip APPCC i a la Direccié mitjangant un informe que descrigui que
el Pla s’executa correctament i assegura la produccié de productes innocus (inclou propostes de mo-
dificacions i conclusions). Com a minim hi ha d’haver una verificacié anual de tot el sistema APPCC.

Qui faci la verificacié ha de demostrar el seu grau de comprensio i formacio sobre el Pla APPCC, ha de
fer una inspeccio visual de les operacions de control, a fi de descobrir si el Pla s’executa correctament
i ha de dur a terme unes entrevistes amb el personal responsable per assegurar-se que els operaris
coneixen les obligacions derivades de I'aplicacié del sistema APPCC (control i elaboracio/conservacio
de registres).

En el Pla de verificacié es prendran mostres segons un mostreig documentat, aleatori, més intens en
determinades époques (per exemple, durant la verema) per analitzar i confirmar que els PCC estan
sota control. A més de considerar els PCC, també s’han de tenir en compte els PPR.

Tot seguit incloem dos exemples mitjangant una llista de control (ckecklist) amb registres adaptats per
fer la comprovacio del sistema.
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PRINCIPI 7

Per implantar el sistema APPCC de forma eficient i efica¢c és essencial un sistema documentat que
inclogui:

DOCUMENTS PREVIS A L’ANALISI DE PERILLS:

¢ | lista dels membres de I'equip de treball

¢ Descripci¢ de les activitats i els productes

e Diagrama de flux

e Document de comprovacié de cada diagrama de flux

DOCUMENTS RELACIONATS AMB L'APPCC:

Analisi dels perills i determinacié de les mesures preventives
Identificacié dels PCC

Identificacié dels limits critics per a cada PCC

Activitats de vigilancia

Mesures correctores

Procediments de comprovacié

Sistemes de documentacio i manteniment de registres
Quadre de gestio del Pla APPCC

REGISTRES GENERATS PEL PLA APPCC:

¢ Registre d’activitats de vigilancia dels PCC

* Registre d’incidéncies i de mesures correctores

¢ Registres de verificacio / validacié del sistema APPCC
¢ Modificacions introduides en el sistema

S’han de mantenir els registres de tots els programes, especialment els de formacio del personal; son
importants els dels empleats responsables de la vigilancia dels limits critics dels PCC i els dels encar-
regats de la revisi¢ de les desviacions, les mesures correctores i la verificacio.

139 W



Jo, amb DNI responsable del
celler amb NIF/CIF
ubicat a de la poblacié de
m’acullo a la Guia de practiques correctes d’higiene per al sector vitivinicola, per la qual cosa em
comprometo a implantar els requisits preestablerts en el meu celler.

[, perqué consti, signo aquest full.

Datacio: , de/d’ de 201_

Signatura:

Responsable:

| 140



Ordre de 27 de juliol de 1972, per la qual es reglamenten els vins escumosos i els vins gasificats (BOE
num. 189, de 08/08/1972)

Directiva 85/374/CEE, de 25 de juliol, relativa a I'aproximacié de les disposicions legals, reglamenta-
ries i administratives dels Estats membres en matéria de responsabilitat pels danys causats per pro-
ductes defectuosos (DO L 210, de 7/08/1985)

Directiva 91/414/CEE del Consell, de 15 de juliol de 1991, relativa a la comercialitzacié de productes
fitosanitaris (DO L 170, de 25/06/1992)

Llei 22/1994, de 6 de juliol, de responsabilitat civil pels danys causats per productes defectuosos.
(BOE num. 161, de 7/07/1994)

Reial decret 2207/1995, de 28 de desembre, pel qual s’estableixen les normes d’higiene relatives als
productes alimentosos (BOE num. 50, de 27/02/1996) [derogat]

Decret 260/1998, de 6 d’octubre, pel qual es determinen els documents que han d’acompanyar el
transport dels productes vitivinicoles i s’estableix la normativa aplicable al transport, als registres i a
les declaracions de determinades practiques en el sector (DOGC num. 2745, de 16/10/1998)

Reial decret 1334/1999, de 31 de juliol, pel qual s’aprova la Norma general d’etiquetatge, presentacio
i publicitat dels productes alimentosos (BOE num. 202, de 24/08/1999)

Reial decret 202/2000, de 11 de febrer, pel qual s’estableixen les normes relatives als manipuladors
d’aliments (BOE num. 48, de 25/02/2000) [derogat]

Directiva 2000/13/CE del Parlament europeu i del Consell, de 20 de mar¢ de 2000, relativa a I'aproxi-
macio de les legislacions dels Estats membres en materia d’etiquetatge, presentacié i publicitat dels
productes alimentosos. (DO L 109, de 6/05/2000).

Reglament (CE) num. 884/2001 de la Comissio, de 24 d’abril, pel qual s’estableixen disposicions
d’aplicaci¢ per als documents que acompanyen al transport de productes del sector vitivinicola i per
als registres que s’han de dur en aquest sector (DO L 128, de 10/5/2001)

Decret 208/2001, de 24 de juliol, pel qual es regulen les condicions per a I'exercici d’activitats de for-
macié de manipuladors d’aliments que es desenvolupen a Catalunya per part d’entitats autoritzades
(DOGC num. 3443, de 01/08/2001) [derogat]

Directiva 2001/95/CE, de 3 de desembre, relativa a la seguretat general dels productes (DOCE L 11,
de 15/01/2002)

RD 142/2002 d’1 de febrer de 2002 pel qual s’aprova la llista positiva d’additius diferents de colorants i edul-
corants per al seu Us en 'elaboracié de productes alimentosos, aixi com les seves condicions d'utilitzacio

Reglament (CE) num. 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 I'’Autoritat Europea de
Seguretat Alimentaria i es fixen procediments relatius a la seguretat alimentaria (DO L 31, de 1/02/2002)

Llei 15/2002, de 27 de juny, d’'ordenacio vitivinicola. (DOGC num. 3673, de 09/07/2002)

Llei 20/2002, de 5 de juliol, de seguretat alimentaria (DOGC num. 3679, de 17/07/2002) [derogada per
la Llei de salut publica]

Llei 14/2003, de 13 de juny, de qualitat agroalimentaria (DOGC num. 3915, de 01/07/2003)
Directiva 2003/89/CE del Parlament europeu i del Consell,de 10 de novembre de 2003, per la qual es

modifica la Directiva 2000/13/CE pel que fa a la indicaci¢ dels ingredients presents en els productes
alimentosos. (DO L 308, de 25/11/2003) [transposada al RD 2220/2004]
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Reial decret 140/2003, de 7 de febrer, pel qual s’estableixen els criteris sanitaris de la qualitat de I'ai-
gua de consum huma (BOE num. 45, de 21/02/2003)

Reial decret 2220/2004, de 26 de novembre, pel qual es modifica la Norma general d’etiquetatge,
presentacio i publicitat dels productes alimentosos (BOE num. 286, de 27/11/2004)

Reial decret 1801/2003, de 26 de desembre, sobre seguretat general dels productes (BOE nim. 9, de
10/01/2004)

Reglament (CE) num. 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d’abril, relatiu a la higiene
dels productes alimentosos (DO L 139, de 30/04/2004)

Reglament (CE) nim. 1935/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d’octubre, sobre els
materials i objectes destinats a entrar en contacte amb aliments i pel qual es deroguen les Directives
80/590/CEE i 89/109/CEE (DO L 338, de 13/11/2004)

Decret 474/2004, de 28 de desembre, pel qual es desenvolupa la Llei 15/2002, de 27 de juny, d'orde-
nacio vitivinicola (DOGC num. 4291, de 30/12/2004)

UNE-EN ISO 22000:2005. Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos. Requisitos para cual-
quier organizacion en la cadena alimentaria

Directiva 2006/42/CE del Parlament Europeu i del Consell, de 17 de maig, relativa a les maquines i per
la qual es modifica la Directiva 95/16/CE (refosa) (DO L 157, de 9/06/2006)

Reglament (CE) num. 1907/2006 del Parlament Europeu i del Consell, de 18 de desembre, relatiu al
registre, I'avaluacio, I'autoritzacié i la restriccié de les substancies i preparats quimics (REACH), pel
qual es crea I’Agencia Europea de Substancies i Preparat Quimics (DO L 396, de 30/12/2006)

Reglament (CE) num. 1881/2006 de la Comissio, de 19 de desembre, pel qual es fixa el contingut ma-
xim de determinats contaminants en els productes alimentosos (DO L 364, de 20/12/2006)

Ordre APA/326/2007, de 9 de febrer, per la qual s’estableixen les obligacions dels titulars de les ex-
plotacions agricoles i forestals en materia de registre de la informacié sobre I'Us de fitosanitaris (BOE
num. 43, de 19/02/2007)

Reial decret Legislatiu 1/2007, de 16 de novembre, pel qual s’aprova el text refés de la Llei General per
a la defensa dels consumidors i Usuaris i altres lleis complementaries (BOE num. 287, de 30/11/2007)

Directiva 2007/68/CE de la Comissio, de 27 de novembre de 2007, que modifica I'annex Il bis de la
Directiva 2000/13/CE del Parlament Europeu i del Consell pel que es refereix a determinats ingredients
alimentaris (DO L 310, de 28/11/2007)

Reial decret 1245/2008, de 18 de juliol, pel qual es modifica la Norma general d’etiquetatge, presenta-
ci¢ i publicitat dels productes alimentosos, aprovada pel Reial decret 1334/1999, de 31 de juliol (BOE
num. 184, de 31/07/2008)

Reial decret 1244/2008, de 18 de juliol, pel qual es regula el potencial de produccid viticola (BOE
num. 174, de 19/07/2008)

Reglament (CE) ndm. 491/2009 del Consell, de 25 de maig, que modifica el Reglament (CE) ndm.
1234/2007 pel qual es crea una organitzacié comuna de mercats agricoles i s’estableixen disposicions
especifiques per a determinats productes agricoles (DO L 153, de 17/06/2009)

Reglament (CE) num. 606/2009 de la Comissio, de 10 de juliol, que fixa determinades disposicions
d’aplicacié del Reglament (CE) num. 479/2008 del Consell, de 29 d’abril, pel que fa a les categories de
productes viticoles, les practiques enologiques i les restriccions aplicables (DO L 193, de 24/07/2009)

Reial decret 1466/2009, de 18 de setembre, pel qual s’estableixen les normes d’identitat i puresa dels
additius alimentaris distints dels colorants i edulcorants utilitzats en els productes alimentosos (BOE
num. 243, de 8/10/2009)

Llei 18/2009, de 22 d’'octubre, de salut publica (DOGC num. 5495, de 30/10/2009)
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