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dDocumentacio recopilada

dL’autocontrol als establiments alimentaris. Guia per
a I'aplicacio de l'autocontrol basat en el Sistema
d’Analisi de Perills i Punts de Control Critic ACSA,
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Eines

o HA: mesures i condicions
necessaries per controlar els perills i
garantir I'aptitud pel consum huma
d’'un producte alimentari tenint en
compte la seva utilitzacio prevista.

o APPCC: Sistema que permet
APPCC |C!en_t|_f|ca.r, avaluar | (_:ontrolc.ellr perills

significatius per a la innocuitat dels
aliments.

o PR:Practiques i condicions
necessaries abans i al llarg de la
implantacio del Sistema d’APPCC

BP: Control de la producci6
primaria, higiene, plagues,
elaboracio, manteniment,

HA

Prerequisits

BPA /BPH /BPM
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Prerequisits

Disseny higienic de locals, instal-lacions i equips
Pla de formacio dels treballadors

Pla de Bones Practiques de Manipulacio (BPM)
Pla de manteniment de locals, instal-lacions | equips
Pla de neteja i desinfeccio

Pla de control de residus

Pla de control de plagues

Pla de control de l'aigua d’aprovisionament

Pla de control de tracabilitat

10 Pla de control de proveidors

11.Altres (opcional)
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Prerequisits o Plans de control

J Programa
[ Contingut teoric

O Documentacio: procediments APP_C(_: BN
- Programa de comprovacio

-1 Regatres Prerequisits
d ANNEX L L

3 Models normalitzats i Fitxes BPA BPH BPM

d Exemples
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1. Disseny higienic de locals,
Instal-lacions |1 equips

 Els locals, instal-lacions, equips |

superficies haurien d’estar situats, ser
dissenyats | construits per assegurar.
- Minima contaminacio

1 Correcte manteniment, neteja |
desinfeccio

 Proteccio contra plagues

Membre de:
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2. Pla de formacio6 dels
treballadors

 Programes de formacio
 Inicial
J Continua

1 Responsabilitat | consciencia
_ Instruccions | supervisions

Membre de:



3. Pla de Bones Practiques de
Manipulacio (BPM)

- Practiques correctes d’higiene (PCH):
condicions | mesures necessaries

per assegurar la seguretat | idoneitat en totes
es etapes de la cadena alimentaria T
3 Higiene del personal: 3 %%’)
 Estat de la malaltia, ferida o lesio “@;;KL
3 Higiene i conducta personal ,‘gﬂ
 Bones practiques d’elaboracio (BPE): \

Combinacio dels procediments d’elaboracio |
de control de qualitat per assegurar gue
s'elabori d'acord a les especificacions.
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4. Pla de manteniment de locals,

Instal-lacions | equips

J
J

J

Membre de:

CCCCC

1 Les instal-lacions | equips haurien
d’estar en condicions per:

I/

~acilitar els procediments de neteja

—uncio prevista, especialment en els
Punts de control critic (PCC)

Prevenir la contaminacio: particules de

metalls, productes quimics, plagues, pols
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5. Pla de neteja | desinfeccio

J Eleccio i Us correcte dels productes i equips
J Sequencia etapes del proces de N+D
 Importancia de la N abans de la D

J Factors que afecten a l'eficacia

- Nivells de risc de les diferents arees
d Documentacio: Protocols

d Programa de comprovacio:
J Aigua d’esbaldida
 Control de superficies

Generalitat de Catalunya

Institut Catala
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Membre de:

...[. Pla de control de plagues

1 Impedir que les plagues entrin en les
Instal-lacions

1 Protegir els productes de les plagues
_1 Eradicar rapidament les infestacions

_1 Inspeccions reqgulars




Sistema APPCC.:
" N1 Establiment d’un sistema de
Comprovacio del
sistema
Adopcié de mesures
| correctores
Establiment d’'un sistema de
vigilancia per a cada PCC
Establiment de limits
critics per a cada PCC
Determinacio dels punts
de control critic

Analisi de perills i
determinacio de les

§ Generalitat de Catalunya
| Institut Catala
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Fases per aplicar APPCC

JPreparacio:

dCreacio equip de treball dAPPCC
dDescripcio activitats / productes
JElaboracio del diagrama de flux
_1Comprovacio del diagrama de flux

dImplantacio:
dDesenvolupar i1 aplicar els 7 principis

JExecucio:
dMantenir 1 revisar el Pla APPCC




Analisi de perills

d Perill: Agent biologic, quimic o fisic present en
I'aliment, o bé la condicio en que aquest aliment es
troba, que pot fer que sigui insegur per a la salut
del consumidor.

J Mesures de control: Accions I activitats per evitar
o eliminar un perill o reduir-lo a un nivell acceptable

QdAvaluacio: : h--
oGravetat: magnitud del dany =
potencial que el perill faria quanels §3 -
consumidors s’hi exposessin = g
oProbabilitat: grau d’ocurrencia § b -

-GRAVETAT—

Baixa Moderada Alta
PSR L || “No significants” [Jll “Significants”
)y COT Generalitat de Catalunya
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P1.

Determinaci0 ——
delsPCcC =~ o

Es necessari el control e N e B
N . Cal modificar I'etapa,
d'aquesta etapa per a Si j—\ el procés o el producte
la seguretat del producte? P P
I

No No és un PCC STOP()

Existeixen mesures preventives per a aquest perill?

Aquesta etapa esta especificament dissenyada per .
P2. S " e i - Si
eliminar o reduir el perill fins a un nivell acceptable? (**)

vV

No )

Pot haver-hi una contaminacié o augmentar el
P3. A . - .
perill fins a un nivell inacceptable? (**)

Si No és un PCC STOP(*)

Una etapa posterior pot reduir el perill fins a un
P4. i faad
nivell acceptable? (**)

4

» PUNT DE CONTROL CRiTIC/

Membre de: No és un PCC STOP(*)
L]
) coT Generalitat de Catalunya
v . . ) El sInstitu eatala cceptab
T (") Passar al seghent gec):es *Blfﬁ'lﬂﬂﬂtieﬂ gﬁi:)ptae eelz
peril |d'ent|f|cat_del objetius globals quan s’identifiquen els PCC
procés descrit

del Pla d’APPCC.



Quadre de gestio del Pla APPCC

Perills i | Mesures PCC | Limit | Sistema | Mesures Comprovacio | Registres
causes | preventives critic | vigilancia | correctores
T
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RevisiO continua

Canvis en la legislacio: limits de residus
_Descripcio de nous perills

_1Canvis en disseny o estructura
JdModificacions en els processos
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Amb el suport de:

P “Planta de
& - Tecnologia
ndesAliments

NS I B
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