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Herramientas

APPCC

Prerrequisitos
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Guia de las Buenas Practicas Agricolas
para las Explotaciones Viticolas

Membre de:
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Trazabilidad. Mantenimiento de registros.
Material vegetal.
Historial y gestion de la produccion.

Guia de les

Gestion de suelos. eieotonsat
o ., les Explotacions

Fertilizacion. iy 3 1

Riego. —

Proteccion de cultivos.
Vendimia y transporte.
Gestion de residuos.
Salud, seguridad y bienestar de los trabajadores.
Aspectos medioambientales y paisajistig@Sucneaiat e cauanye
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Guia de Buenas Practicas viticolas para
minimizar la presencia de Ocratoxina A en

los productos vitivinicolas

» Produccion: Proceso metabdlico de
determinados hongos (Aspergillus T
carbonarius) e

» Toxicologia: Carcinogénico en

animales y probable en humanos
(Categoria 2A)

» Limites (OlV, Reglamento 123/2005,
de 26 de Enero): A partir de 2005

» Pasas: 10 ppb

..>> ViNos, zumos, mostos y otras bebidas a
°°' base de vino y/o mosto: 2 ppb (|




Buenas Practicas de Elaboracion
(BPE)

Organizacion Internacional de
la Vina y el Vino (OlV)

Codigo internacional de —
practicas enologicas s

JGuia de las buenas
practicas para el transporte
del vino a granel
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Prerrequisitos

Disefo higiénico de locales, instalaciones y equipos
Plan de formacion de los trabajadores

Plan de Buenas Practicas de Manipulacion (BPM)
Plan de mantenimiento de locales, instalaciones y

FRCENISOF =

equipos X =
Plan de limpieza y desinfeccion v
Plan de control de residuos

Plan de control de plagas

Plan de control del agua de aprovisionamiento
Plan de control de trazabilidad “De la cepa ala copa”
10 Plan de control de proveedores
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Plan de trazabilidad
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Sistema APPCC

J Analisis de Peligros
O

¥ “a

A. Linea elaboracion de vinos
B. Linea elaboracion de cavas

Generalitat de Catalunya

Institut Catala
nnnnn m de la Vinya i el Vi



Uva

SO

Enzimas PREPARACION DEL
MOSTO

RECEPCION
ADITIVOS / AUXILIARES

/N

~_

SO

Inoculacion
levaduras

SO

FERMENTACION
ALCOHOLICA
MACERACION

DESCUBE / PRENSADO I

SO2
Inoculacionn
bacterias

SO

FERMENTACION
MALOLACTICA

TRASVASES

Adyuvantes de
clarificacion

Agentes
filtrantes
SO;

CLARIFICACION / FILTRACION

ESTABILIZACION

FILTRACION

SO

SO, o otros

conserv.
NO; o otros

gases
Tapones

CONSERVACION / CRIANZA

EMBOTELLADO

RECEPCION
ENVASES / EMBALAJES

Raspoén

JRestos de productos
fitosanitarios y herbicidas (Q)

Restos de grasas, aceites,
gasoil, etc. (Q)

Micotoxinas procedentes de
podredumbres (Q)

dContaminacion por metales
pesados (Q)

dContaminacion por productos
de L+D (Q)

JElementos extranos: restos
vegetales, insectos, polvo,
elementos metalicos del
emparrado, etc (F)

Microorganismos presentes
en los envases y sistemas de
transporte(B) .



Cuadro de gestion

Limites
criticos

Peligro

Vigilancia

Medidas
correctoras

Registros
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Buenas Practicas Viticolas:
»adecuada proteccion fitosanitaria en la uva,
»avanzar la vendimia,
»seleccion de los racimos eliminando los contaminados
por hongos en la vendimia.

dPlan de formacion de los trabajadores (conocimientos

de la Guia de buenas practicas vitivinicolas para minimizar la
presencia de Ocratoxina A en los productos vitivinicolas).

Plan de control de proveedores.

Plan de limpieza y desinfeccion (limpieza de los

recipientes de transporte).
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Estudio del grado de implantacion de
los autocontroles en la industria
vitivinicola i @

m Realiza actividades
Dispone de plan escrito

Registra las actividades realizadas
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