Salut/Agéncia de
Salut Publica de Catalunya

TN

} P Control oficial dels productes vitivinicoles

R Aplicacié del SICA en establiments del sector
'" del vi

Criteris de flexibilitat

Data de reconeixement: 9 de juny de 2023
Revisié: 03
Temporades: 2016-2017

2017-2018

2019-2020

2022-2023

[l Generalitat =/Sistema de
i de Catalunya Salut de Catalunya




Es recomana que aquest document sigui citat de la manera seglient: Puerto-Casanovas Yolanda, Amat-
Roqueta Maria, Colomer-Giner Antoni, Escudero-Rivas José-Antonio, Garreta-Girona Silvia, Pascual-
Terrasa Leonor. Control oficial dels establiments vitivinicoles (SICA). Criteris de flexibilitat. Agencia de
SalutPublica de Catalunya (ASPCAT), Departamentde Salut, Generalitat de Catalunya, Barcelona, Spain.

Nota dels autors:

Volem advertir que aquest és un treball de camp efectuat per professionals de la salut publica en el
marc del programa de gestié de coneixement de I’ASPCAT que pretén ajudar a desenvolupar i millorar
les seves tasques professionals. En aquest sentit, aquest treball no té pretensions académiques.
Qualsevol consideracio que es vulguifer sera benvinguda (gestioconeixement.salut@gencat.cat)

Alguns drets reservats
© 2023, Generalitat de Catalunya. Agencia de Salut Publica de Catalunya

©10150

Els continguts d’aquesta obra estan subjectes a una llicencia de Reconeixement - No Comercial-Sense
Obres Derivades 4.0 Internacional.

La llicencia es pot consultar a la pagina web de Creative Commons

Edicié: Agencia de Salut Publica de Catalunya



Autors de la CoP 2022-2023

Portaveu
Cognoms, nom Lloc de treball Adreca electronica
Puerto Casanovas, Yolanda SSP Camp de Tarragona, ASPCAT yolanda.puerto@gencat.cat

Cognoms, nom Lloc de treball

Amat Roqueta, Maria SSP Alt Penedeés i Garraf, ASPCAT

Colomer Giner, Antoni SSP Segria , ASPCAT

Escudero Rivas, José Escola de Viticultura i Enologia Mercé Rossell i Domeénech
Antonio d’Espiells, DACC

Garreta Girona, Silvia SSP Baix Camp — Priorat, ASPCAT

Pascual Terrasa, Leonor Servei de Proteccid de la Salut a la Catalunya Central,

Subdireccié Regional a la Catalunya Central, ASPCAT

Col-laboradores

Cognoms, nom Lloc de treball

Cortada Rius, Montserrat Servei de Veterinaria de la Subdireccid de Seguretat
Alimentariai Proteccio de la Salut, ASPCAT

ASPCAT: Agencia de Salut Publica de Catalunya
SSP: Servei de Salut Publica
DACC: Departament d’Accié Climatica, Alimentacié i Agenda Rural



Autors de la CoP 2019-2020

Portaveu
Cognoms, nom Lloc de treball Adrega electronica
Pascual Terrasa, Leonor SSP Alt Penedés i Garraf, ASPCAT leonorp@gencat.cat

Cognoms, nom Lloc de treball

Amat Roqueta, Maria SSP Alt Penedeés i Garraf, ASPCAT

Bertran Padros, Montse SSP Barcelonés Nord i Maresme, ASPCAT

Duran Becerril, Maria Isabel SSP Pallars Jussa, Pallars Sobira i Alta Ribagorga, ASPCAT
Cabedo Botella, Laura Servei de Vigilancia, Control Alimentarii Alertes, ASPCAT
Escudero Rivas, José Escola de Viticultura i Enologia Merce Rossell i Doménech
Antonio d’Espiells, DACC

Puerto Casasnovas, Yolanda SSP Camp de Tarragona, ASPCAT



Autors de la CoP 2017-2018

Portaveu
Cognoms, nom Lloc de treball Adrega electronica
Pascual Terrasa, Leonor SSP Alt Penedés i Garraf, ASPCAT leonorp@gencat.cat

Cognoms, nom Lloc de treball

Agusti Roca, Merce SSP Baix Emporda, ASPCAT

Amat Roqueta, Maria SSP Alt Penedes i Garraf, ASPCAT

Bertran Padrds, Montse SSP Barcelonés Nord i Maresme, ASPCAT

Duran Becerril, Maria SSP Pallars Jussa, Pallars Sobira i Alta Ribagorgca, ASPCAT

Isabel

Cabedo Botella, Laura Servei de Vigilancia, Control Alimentari i Alertes, ASPCAT

Cortada Rius, Montserrat Servei de Veterinaria, Control Oficial Alimentari i Exportacio,
ASPCAT

Escudero Rivas, José Escola de Viticultura i Enologia Merce Rossell i Doménech

Antonio d’Espiells, DACC

Lafuente Flo, Maria José SSP Alt Penedes i Garraf, ASPCAT

Mestre Guixeras, Elvira SSP Alt Penedes i Garraf, ASPCAT

Puerto Casanovas, Yolanda SSP Alt Camp i Conca de Barbera, ASPCAT



Autors de la Cop 2016-2017

Moderadora
Cognoms, nom Lloc de treball Adrega electronica
Pascual Terrasa, Leonor SSP Alt Penedés i Garraf, ASPCAT leonorp@gencat.cat

Cognoms, nom Lloc de treball

Agusti Roca, Merce SSP Baix Emporda, ASPCAT

Amat Roqueta, Maria SSP Alt Penedés i Garraf, ASPCAT

Bertran Padrds, Montse SSP Barcelonés Nord i Maresme, ASPCAT

Cortada Rius, Montserrat Servei de Veterinaria, Control Oficial Alimentari i Exportacio, ASPCAT
Escudero Rivas, José Escola de Viticultura i Enologia Merce Rossell i Doménech d’Espiells,
Antonio DACC

Gaya Domingo, Josep SSP Urgell, ASPCAT

Maria

Marcet Ferrer, Jaume SSP Anoia, ASPCAT

Mestre Guixeras, Elvira SSP Alt Penedes i Garraf, ASPCAT

Puerto Casanovas, Yolanda SSP Alt Camp i Conca de Barbera, ASPCAT

Col-laboradores

Cognoms, nom Lloc de treball

Blanco Rodriguez, Pilar SSP Alt Penedes i Garraf, ASPCAT
Bocio Sanz, Ana SSP Baix Camp i Priorat, ASPCAT



Control oficial dels productes vinicoles. Aplicacio del
SICA en establiments del sector del vi.
Criteris de flexibilitat.

index
1. RESUM EXECULIU ..ottt bttt b st bt et sb e sb e bbb st b e enae e e 9
2. INEFOAUCCIO ...t bbbttt b et es 12
3. ODJECHIUS ...ttt ettt et et ettt ettt et et eae et et eae et et ete et e b eteete b ereebe b ereens 13
4, Material IMELOTES ..........oooiiiiiie ettt st 13
5. RESUITALS. ...ttt bbbtttk 14
5.1. Laindustria vitivinicolaa Catalunya...........oooeuiiiiiiiiiii e 14
5.1.1. Notificacions d’alertes en vins i Vins @SCUMOSOS. ......coverueerieneenieneenienienieas 19
5.2. Protocol d'inspecCio (PC-30-Vi) ......ooiiiiiiiieeiiee ettt et e 20
5.3. Documentd’acompanyamental protocol d’ inSpeccio .........cccceeeeeveiieciieececiieeeecien. 21
5.4. Aclariments al PC-30-Vii criteris de flexibilitat ...........ccoooenieniiiiieeeeee 21
5.5. Informacié sobre practiques €NOIOGIQUES. ...........coeeecurreeeee e 22
5.6. Perills del procés de I'elaboracié de productes vitivinicoles ...........cccooevveeeiiecnieecnnen, 22
6. CONCIUSIONS. ..ottt bbb bbbttt b bbbttt bbbt et enene 22
BIDHOGIAfia .........c.oveiviieeceeceee ettt ettt ettt nsens 23
8. ANNEXOS 1veiuriirieiiiiieiietioiiiiisiisiiitistineistitistisessesseissessesssesssesssesssesssesssesssesssesssesssessaesssessaes 29
ANNEX I =PC-30-Vi uuurerreeeiiiiiiienneetiiiiiiinnreeeeiiissssseeesssssssssssseeessssssssssssseessssssssssssssssssses 29
Annex Il —Document d’acompanyament al PC-30-Vi. Normativa d’aplicacid ......ccccccceeeunneenn 29
Lo INEFOTUCCIO oottt bbbttt e nn e 29
2. DEFINICIONS ...viiiiiiiiiet ettt 30
3. NOIMATIVA .ot 31
4.  Interpretacid delProtoCol ... 34
4.1. Us d’ingredients tecnologics, practiques i tractaments enologics
(punt4.5. de I'apartat «Procés i producte» del PC-30-Vi) ......c.ccccveveeeeeeeeeeeereeenenne. 34
4.1.1. Les practiques i els tractaments enologics estan autoritzats i compleixen
les condicions i limits d’ds de [a Normativa ........ccceeeeieeiieiieieeeeesee e 34
4.1.1.1.. Disposicions especials per a laimportacid de Vi .......c.ccecvveeeeecivereens 37

4.2. Informacio alimentaria (punt 5.2. de I'apartat
«Procésiproducte» del PC-30-Vi) ...c.cccceeiuiriieiecieciieteete ettt sre e sve e 38

4.2.1. Les mencions obligatories previstes sobre informacio alimentaria
amb repercussio en seguretat alimentaria
(que no esrefereixen a al-lergens) s’indiquen
iestransmetenadequadament .........c.eeevie i 38



Control oficial dels productes vinicoles. Aplicacio del
. SICA en establiments del sector del vi.
2 Criteris de flexibilitat.

4.2.1.1 Indicacié de la informacid obligatoria en els productes vitivinicoles

BINVASATS. .ottt 39
4.2.1.2 Transmissio de la informacid alimentaria entre operadors..................... 42
4.2.1.3 Disposicions especials per a la importacid del Vi......ccccoeevveeeiecieeeennnnen. 42

4.2.2.Lainformacié relativa als ingredients al-lergens s’indica i es transmet
AEQUAAMENT ..ottt ettt ettt ettt ettt ettt ens 43

4.2.2.1 Indicacio de la informacio sobre al-lergens en els productes envasats....44

4.2.2.2 Transmissio de la informacié sobre al-lérgens entre operadors.............. 45

Annex lll - Aclariments al PC-30-Vi i criteris de flexibilitat ...............c..cccconiis 47
L INEFOTUCCIO ettt sttt 47

2. Infraestructures i eqUIPAMENtS (PC_IE).......ooiiioiieieie et 47

3. Procés i ProdUCEE (PC_PP). ..oooeeeeceee ettt et e enee e 50

4. AULOCONTIONS (PC_AU) ettt ettt ettt ene e e eneene e 54
Annex IV - Practiques @nOIOZIQUES..............cooviiiiiiiiie et 71
o T [0 olof o TSRS 71
Annex V - Vins Desalcoholitzats. ............cocuiiiiiiiiiieiieee e 110
Annex VI - Perills del procés d’elaboracié de productes vitivinicoles. ...................cc......c...... 112
L INErOTUCCIO. vttt ettt 112

2. Exemples de diagrames de fIUX ........oovieoorie i 113
2.1. Diagrama de flux d’elaboracid de vi blanc ..........cccoocviiiiiiiiiiiiii e 113

2.2. Diagrama de flux d’elaboracio de Vi NeGre.........coooveveeeveeeiecieeeeeeeeeeeee 114

2.3. Diagrama de flux d’elaboracid de vi eSCUMOS...........oooviieiiieciiieieeeee e, 115

3. PEIIHIS B PIOCES ...t 116

9. Modificacions respecte a la versio anterior. .......c.cccceeeiiieeeceiirencerreeneeeereenneereennssessennnnenns 125



Control oficial dels productes vinicoles. Aplicacié del
SICA en establiments del sector del vi.
Criteris de flexibilitat.

1. Resum executiu

INTRODUCCIO: La normativa sanitaria que afecta els establiments alimentaris del sector
vitivinicola és amplia i complexa, motiu pel qual I’ASPCAT disposa d’'un document publicat per
una comunitat de practica (CoP) que recull totes les normes que son d’aplicacié a les empreses
d’aquest sector, aixi com criteris d’inspeccié especifics que incorporen criteris de flexibilitat.
L’dltima versio d’aquest treball es va publicar el maig de 2020. Malgrat aix0, des de llavors s’han
produit canvis normatius importants que afecten les practiques enologiques i altres qlestions de
seguretat alimentaria, i cal actualitzar-los.

OBIJECTIUS: Actualitzar el document Control oficial dels productes vitivinicoles. Aplicacié del
SICA en establiments del sector del vi. Criteris de flexibilitat (revisido 2) amb les modificacions
que s’han dut a terme respecte a les practiques enologiques, aixi com d’altres normatives
sanitaries. Una altre objectiu era revisar els criteris de flexibilitat d’acord amb la nova
comunicacid de la Comissid sobre I'aplicacié de sistemes de gestid de la seguretat alimentaria
gue recullen bones practiques d’higiene i procediments basats en els principis de 'APPCC. A
més, s’hi haninclos els criteris sanitaris dels vins desalcoholitzats d’acord amb la normativa que els
és aplicable.

MATERIAL | METODES: La comunitat de practica ha dut a terme una revisié de la normativa que
s’ha vist modificada des de I’'any 2020 en referéncia amb les practiques enologiques, limits dels
contaminants en els aliments, etiquetatge sanitari dels productes vitivinicoles, aiglies de consum
huma i criteris de flexibilitat aplicables respecte a 'APPCC. A més, la informacid respecte a les
practiques enologiques s’ha ampliat d’acord amb les publicacions més recents del Codi
internacional de practiques enologiques (OIV).

RESULTATS: S’ha elaborat el document Control oficial dels establiments vitivinicoles (SICA).
criteris de flexibilitat (revisid 3), en el qual s’ha incorporat la nova normativa i la informacio
necessaria per facilitar la preparacid de les inspeccions que es fan a les empreses del sector
vitivinicola.

CONCLUSIONS: El document de la CoP pot ajudar els tecnics a I’'hora de preparar les inspeccions, ja
que tota la normativa i informacidé tecnica necessaria queda recollida en un sol document. El
treball pot orientar també els tecnics en I'aplicacié dels criteris de flexibilitat durant la revisié
dels APPCC, especialment en els petits establiments.

RESUMEN EJECUTIVO
Control oficial de los establecimientos vitivinicolas (SICA). Criterios de flexibilidad.

INTRODUCCION: La normativa sanitaria que afecta a los establecimientos alimentarios del sector
vitivinicola es amplia y compleja, motivo por el cual la ASPCAT dispone de un documento
publicado por una comunidad de practica (CoP) que recoge todas las normas que son de
aplicacion a las empresas de este sector, asi como criterios de inspeccién especificos que
incorporan criterios de flexibilidad. La Ultima versidn de este trabajo se publicd en mayo de 2020. A
pesar de eso, desde entonces se han producido cambios normativos importantes que afectan a
las practicas enoldgicas y a otras cuestiones de seguridad alimentaria, de modo que es
necesario actualizarlos.
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OBJETIVOS: Actualizar el documento Control oficial de los productos vitivinicolas. Aplicacién del
SICA en establecimientos del sector del vino. Criterios de flexibilidad (revision 2) con las
modificaciones que se han llevado a cabo con respecto a las practicas enoldgicas, asi como de
otras normativas sanitarias. Otro objetivo era revisar los criterios de flexibilidad de acuerdo con la
nueva comunicacién de la Comisidn sobre la aplicacion de sistemas de gestién de la seguridad
alimentaria que prevén buenas prdcticas de higiene y procedimientos basados en los principios de
APPCC. Ademads, se han incluido los criterios sanitarios de los vinos desalcoholizado de
acuerdo con la normativa que les es aplicable.

MATERIAL Y METODOS: La comunidad de practica ha llevado a cabo una revisién de la normativa
que se ha visto modificada desde el afio 2020 en referencia con las practicas enoldgicas, limites de
los contaminantes en los alimentos, etiquetado sanitario de los productos vitivinicolas, aguas de
consumo humano y criterios de flexibilidad aplicables con respecto a APPCC. Ademas, la
informacidon con respecto a las practicas enoldgicas se ha ampliado de acuerdo con las
publicaciones mas recientes del Cédigo internacional de practicas enolégicas (OIV).

RESULTADOS: Se ha elaborado el documento Control oficial de los establecimientos vitivinicolas
(SICA). criterios de flexibilidad (revisidon 3), que incorpora la nueva normativa y la informacion
necesaria para facilitar la preparacion de las inspecciones que se realizan a las empresas del
sector vitivinicola.

CONCLUSIONES: ElI documento de la CoP puede ayudar a los técnicos a preparar las
inspecciones, ya que toda la normativa e informacién técnica necesaria queda recogida en un
solo documento. El trabajo puede orientar también a los técnicos en la aplicacidn de los criterios de
flexibilidad durante la revision de APPCC, especialmente en los pequefios establecimientos.

EXECUTIVESUMMARY
Official control of wine establishments (SICA). Flexibility criteria

INTRODUCTION: Health related regulations at wine sector are extensive and complex, which is
why the Catalan Govt Health Agency ( known in catalan as ASPCAT) has published a document by
the members of viti-viniculture Community of Practice (CoP). This document includes those
regulatory criteria that apply to companies of this sector, as well as specific inspection criteria
including flexibility criteria according the EU regulations. Last version of this work was published in
May 2020, however since then some relevant regulatory changes mainly regarding oenological
practices and other food safety criteria has been published and this document needed to be
updated.

OBJECTIVES:

-To proceed to update the Document "Official control of wine products.
Application of SICA in establishments in the wine sector. Flexibility Criteria (revision 2)",
including the legislative changes.

- To review flexibility criteria in accordance with the Commission's new communication on
the application of food safety management systems that include good hygiene practices and
procedures based on HACCP principles.

- In addition, health criteria for de-alcoholised and partially de-alcoholised wines have
been included in accordance with the regulations that apply to them.
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MATERIAL AND METHODS: The community of practice (CoP) has carried out a review of the

regulations that have been modified since 2020 regarding oenological practices, limits of
contaminants in food, health-related labelling of wine products, water intended for human
consumption, applicable flexibility criteria based on the HACCP principles. In addition, the
information regarding oenological practices has been expanded, based on the most recent
publications of the OIV’s International Code of Oenological Practices.

RESULTS: The document "Official control of wine establishments (SICA) has been drawn up.
flexibility criteria (revision 3)", in which the new and updated regulations and the necessary
information have been included as a useful tool during field inspections preparation of health
department public servants teams.

CONCLUSIONS: The CoP document can help health dpt public servants when preparing
inspections since the document include both the necessary regulations and technical in a single
document. The document can be also an interesting guideline for public servants when flexibility
criteria are suggested, mainly when the based on the HACCP principles inspection at a classified by
the EU’s Regulation as wine small producer.
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2. Introduccio

Els establiments alimentaris que duen a terme activitats relacionades amb els productes vitivinicoles,
principalment elaborar o envasar vi o vi escumds, constitueixen una part important del nombre
d’empreses alimentaries inscrites en el Registre sanitari d’industries i productes alimentaris de
Catalunya(RSIPAC).

El protocol d’inspeccié general d’establiments alimentaris (PC-GEN), per aplicar el sistema de control
sanitari dels aliments i dels establiments alimentaris a Catalunya (SICA), no és una eina adequada per
a les empreses d’aquest sector, la qual cosa suposa una dificultat per als inspectors. A més, la
normativa especifica és amplia, i s’ha d’invertir molt de temps per preparar les inspeccions. Per aquests
motius, seria important disposar d’un protocol d’inspeccid adaptat als establiments que elaboren i/o
envasen productes vitivinicoles de la clau 30, per tal que els tecnics el puguin utilitzar com a eina
practica durant les inspeccions. Aquest protocol hauria d’incloure tots els requisits especifics de les
normes que s’apliquen a aquests establiments. Tenint en compte la complexitat de la mateéria, la
varietat de productes i l'especificitat del sector, seria necessari disposar també d’un document
explicatiu centrat en alguns aspectes importants, com son les practiques enologiques i la informacio
alimentaria, amb I'objectiu d’evitar que s’interpretin de manera diferent les preguntes del protocol
que avaluen aquests aspectes.

Una part molt important dels establiments d’aquest sector son considerats petits productors de vi
d’acord al Reglament delegat (UE) 2018/273, perqué produeixen menys de 1.000 hL de vi de mitjana
durant tres campanyes viticoles consecutives, o bé microempreses, d’acord a la Recomanacié de la
Comissid de 6 de maig de 2003, perque tenen menys de 10 treballadors i un volum de facturacié inferior
als dos milions d’euros Durant el control oficial s’ha constatat que la majoria d’aquests petits
establiments tenen dificultats per aplicar els procediments basats en el sistema d’analisi de perills i punts
de control critic (APPCC). El volum de documentacid i registres que s’han d’aplicar, en molts casos, pot
ser excessiu per a l'activitat que desenvolupen, la mida de I'empresa i el risc dels productes que
elaboren (segons les dades del protocol de classificacié d’establiments alimentaris segons el risc
(PROCER), el vi i el cava sén considerats aliments de baix risc, i els establiments que elaboren i/o
envasen aquests productes estan classificats majoritariament com de molt baix risc). D’altra banda,
els productes s’elaboren en instal-lacions que, per les caracteristiques de la propia activitat, es poden
acollir a criteris de flexibilitat de determinats requisits (1). Per aquests motius, seria de molta utilitat
tenir documents que fixessin els criteris minims que haurien de complir aquests establiments ique
servissin de guia per al control oficial.

Des de I'any 2012 disposem de la Guia de practiques correctes d’higiene per al sector vitivinicola
(GPCH), que va ser elaborada per diferents organitzacions del sector —entre les quals hi havia I'Institut
Catala de la Vinya i el Vi (INCAVI)- i aprovada i editada per I’Agencia Catalana de Seguretat Alimentaria
(ACSA) (2). Aquesta Guia ha esdevingut una eina molt valuosa tant per als inspectors per avaluar els
autocontrols com per a les empreses del sector per avangar en la implementacié dels procediments
basats en ’APPCC. No obstant aix0, els petits productors encara tenen dificultats per implementar-los
completament. Per aixd creiem que també seria necessari promoure |'edicié d’'un document de suport
per als petits productors per ajudar a implementar la GPCH, que se centrés en I'aplicacié del pla de
bones practiques de manipulacié (BPM) i en la implementacié dels prerequisits, de manera que en
aquesta documentacio ja quedés integrada la gestiod i el seguiment dels punts de control critic. Aixi es
facilitaria als petits establiments la implementacié de I’APPCC per garantir que els productes que
elaboren sén segurs.
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3. Objectius

Durant el procés de treball de la comunitat de practica (CoP) s’ha establert un cronograma
d’actuacions. Els objectius que s’han prioritzat son:

a) Donar informacié sobre la importancia dels establiments relacionats amb el mén del vi i el vi
escumos a Catalunya i la distribucié territorial que tenen.

b) Donarinformacio sobre els perills que s’han detectat aquests darrers anys en vins i vins escumosos,
gue han estat motiu de notificacions d’alerta a la Unié Europea o d’alguna incidéncia a Catalunya.

¢) Posar adisposicio dels inspectors un recull de la normativa que afecta el sector vitivinicola.

d) Elaborar un protocol d’inspeccid que proporcioni una eina eficac i util per efectuar el control oficial
dels establiments que elaboreni/o envasen productes vitivinicoles.

e) Elaborar material de suport per als inspectors que faciliti la interpretacid de les preguntes del
protocol que poden generar dubtes en relacié amb les practiques enologiques i la informacié
alimentaria.

f) Realitzar consultes a Serveis Centrals en relacié amb diversos punts de la normativa que presenten
dubtes d’interpretacid per obtenir criteris homogenis i poder incloure’ls en el material de suport
per als inspectors.

g) Elaborar documents que incloguin els requisits minims que han de tenir els establiments que
realitzen activitats relacionades amb productes vitivinicoles i els criteris de flexibilitat que es
podrien aplicar en casos determinats.

Aquest ha estat un treball que la CoP va dur a terme entre els anys 2016-2018 i que s’ha anat actualitzant
d’acord a la nova normativa que s’ha publicat.

4. Material i metodes

Per fer el treball d’aquesta CoP s’ha revisat i avaluat tota la normativa especifica que afecta els
productes vitivinicoles des del punt de vista de la seguretat alimentaria, s’han examinat els protocols i
les claus d’interpretacid aprovades per ’ASPCAT d’altres activitats i s’"han consultat les guies de bones
practiques.

Per elaborar el protocol especific s’ha utilitzat com a base el PC-GEN, el qual s’ha modificat per adaptar-
lo als requisits normatius del sector vitivinicola.

Tots els documents s’han elaborat d’acord amb les aportacions i el debat dels membres del grup de la
CoP, aixi com amb les proves realitzades pels inspectors en les indUstries implicades.

Per coneixer quin és l'abast d’utilitzacié del protocol i com es distribueixen territorialment els

establiments inscrits en la clau 30, s’han fet diverses consultes en el Registre sanitari d’industries i
productes alimentaris de Catalunya (RSIPAC).
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A més a més, per poder definir algunes mesures de flexibilitat, s’ha tingut en compte el contingut del
Document marc sobre la flexibilitat a Catalunya (1), la Comunicacié de la Comissié sobre I'aplicacio de
sistemes de gestid de la seguretat alimentaria que contemplen bones practiques d'higiene i
procediments basats en els principis de I'APPCC, especialment la facilitacié/flexibilitat respecte de la
seva aplicaci6 a determinades empreses alimentaries (2022/C 355/01), I'adaptacié de les
presentacions de la Comissid Europea del Better Training for Safer Food (BTSF) sobre flexibilitat i
reglaments d’higiene, aixi com I'experiencia del personal inspector en els petits establiments
vitivinicoles.

Per saber el grau d’implicacid dels productes vitivinicoles en alertes i altres incidencies alimentaries a
Europa, s’ha fet una recerca al portal Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF) de les notificacions
motivades per la deteccid de perills en productes vitivinicoles en el periode 2010-2022. També s’han
recopilat les incidéncies detectades a Catalunya en el periode 2014-2022.

5. Resultats

5.1. Laindustria vitivinicola a Catalunya

La industria vitivinicola representa una part important del sector agrari i de la industria alimentaria a
Catalunya.

Segons dades de I'Institut d’Estadistica de Catalunya (IDESCAT), I'any 2013 Catalunya disposava de
56.967 hectarees de superficie de vinya en produccié (3). Si comparem aquesta dada amb les 767.632
hectarees de tota la superficie conreada aquest mateix any, observem que la part corresponent a vinya
en produccid suposa, aproximadament, un 7,4% del total.

La participacié de la industria agroalimentaria en el conjunt de la indUstria catalana és del 10,1%, (4).
La industria vitivinicola catalana, per la seva banda, representa el 5,6% del total de la industria
agroalimentaria a Catalunya (figura1).

Alimentacio anima
11,8%

Fleca1 pastes
alimentaries

Figura 1. Estructura sectorial de la indUstria agroalimentaria a Catalunya, 2013.
Font: Informe de la induUstria, la distribucid i el consum agroalimentaris a Catalunya 2013. Avang
2014 i 2015. Departament d’Agricultura. Desembre de 2015 (4).
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Segons I'Observatori de la Vinya, el Vi i el Cava, en els darrers anys ha augmentat la produccid de vi.
L’any 2015 la produccié de vi a Catalunya va superar els 3,3 milions d’hectolitres (5).

Les dades aportades per I'INCAVI demostren que el vi i el cava representen el tercer sector més
important economicament de la indUstria agroalimentaria catalana, amb uns ingressos d’explotacié
gue superen els 1.100 milions d’euros, i unes vendes netes de més de 1.000 milions d’euros anuals (5).
Catalunya ocupa el primer lloc de vendes, amb un percentatge del 23% respecte del total de vendes
del conjunt de I'Estat espanyol. Pel que fa al comerg exterior, Catalunya exporta més de 490 milions
d’ampolles de vi i de cava a més de 140 paisos, sobretot d’Europa, América i Asia.

Pel que fa a I'ocupacid, segons les ultimes dades disponibles, del 2010, a Catalunya hi havia 75.593

persones ocupades en el sector alimentari, de les quals el 6,7% treballaven en el sector del vi (vegeu
la taula 1) (6).

Taula 1. Dades d’ocupacié de la industria agroalimentaria a

Catalunya
Ocupacio de la indastria agroalimentaria a
Catalunya en valor absolut (v.a.) (2010)

Persones

ocupades % sobre total
Industries camies 29.293 38,8%
Transformacio del peix 889 1.2%
Conserva de fruites i 3 50
hortalisses 2 626 ¥
Greixos i olis 1.514 2.0%
Industries lacties 3.324 4.4%
Productes de molineria 1.344 1,8%
Pa, pastisseria i pastes
alimentaries 13.308 W%
Sucre, xocolata i confiteria 2.795 3,7%
Altres productes diversos 8.574 11,3%
Productes d'alimentacio 3 4%
animal 2.551 B
Vins 5.061 6.7%
Altres begudes alcohaliques 470 0,6%
Aigua i begudes
analcoholigues 2.504 5.5%
Total ocupacio 75.593 100%

Font: Industria agroalimentaria. Informe  sectorial  2013.
Ajuntament de Barcelona (6).

Pel que fa al cens del RSIPAC, el nombre d’establiments alimentaris inscrits amb data 31 de desembre
de 2016 era de 16.501 (no inclosos els establiments dedicats a la restauracié social de la clau 50), i,
d’aquests, 1.311 (el 7,9%) corresponien a la clau 30 de begudes alcoholiques. La distribucid territorial
d’aquests establiments es detalla a la taula 2.
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Taula 2. Distribuci6 territorial de les industries de la clau 30, begudes alcoholiques.

Servei regional SSP Total
Lgéncia de Salut Publica de Barcelona 53
Alt Penedés 296
Baix Llobregat Centre-Nord 40
Baix Llobregat Delta-Litoral 6
Baix Llobregat Fontsanta 6
BarceloneésNord 9
Servei Regional a Barcelona BarcelonésSud 7
Garraf 21
Maresme 29
Vallés Occidental Est 11
Vallés Occidental Oest 22
VallésOriental 26
Nombre d’industries de I’'SRB 473
Alt Emporda 76
Baix Emporda 22
Garrotxa 13
Servei Regional a Girona Girones 11
Ripolles 4
Selva 9
Nombre d’industries de I'SRG 135
Anoia 27
Bages 36
Servei Regional a la Catalunya Central Bergueda 4
Osona 13
Solsones 1
Nombre d’industries de ’'SRCC 81
Alt Urgell 2
AltaRibagorga 2
Cerdanya
Garrigues 10
Noguera 17
Servei Regional a Lleida i Alt Pirineu i Aran Pallars Jussa 13
Pallars Sobira
Segarra
Segria 14
Urgell 21
Valld’Aran 3
Nombre d’industries de I’SRL i APA 9
Alt Camp 43
Baix Camp 17
Baix Ebre 7
Baix Penedés 27
Concade Barbera 34
Servei Regional al Tarragona i Terres de I'Ebre Montsia 7
Priorat 201
Riberad’Ebre 27
Tarragonés 34
TerraAlta 76
Nombre d’industries de I'SRT i TE 473
Nombre d’establiments de Catalunya 1.311

Font: Departament de Salut. Dades de I'/RSIPAC amb data 31/12/2016.
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D’aquests 1.311 establiments, els que es dediquen a elaborar i/o envasar vi i/o vi escumds sén 923 (el
5,6% del total de les industries alimentaries inscrites a I'RSIPAC). A la figura 2 es representa la
distribucid territorial d’aquests establiments.

Nombre d’establiments
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Ribera d'Ebre
Anoia
Garraf
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Baix Penedés

Alt Penedes

Terra Alta

Alt Emporda
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Conca de Barbera

Tarragonés

Baix Emporda

Noguera

Maresme

Valles Oriental

Pallars Jussa

Baix Camp
Garrigues

Gironés

Baix Ebre

Baix Llobregat Delta-Litoral

Barcelonés Nord

Montsia
Barcelonés Sud |
Cerdanya

Ambitterritorial

Figura 2. Establiments que elaboren o envasen vi i/o vi escumds per ambit territorial.
Font: Departament de Salut. Dades de I'RSIPAC amb data 31/12/2016.

Si examinem les activitats inscrites de cada establiment, observem que a Catalunya hi ha 872
establiments que tenen activitats d’elaboracié i/o envasament de vi, i 294, de vi escumds,
principalment cava. A la figura 3 es comparen el nombre d’establiments que tenen activitats
relacionades amb el vi i el nombre dels que tenen activitats relacionades amb el cava, per ambit
territorial.

Alafigura4i a la figura 5 es representen, respectivament, el percentatge d’establiments que elaboren
0 envasen vi i cava per ambit territorial.
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Figura 3. Establiments amb activitats d’elaboracié o envasament de vi i vi escumés per ambit territorial.
Font: Departament de Salut. Dades de I'RSIPAC amb data 31/12/2016.
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Figura 4. Percentatge d’establiments que elaboren o envasen vi per ambit territorial.
Font: Dades de 'RSIPAC amb data 31/12/2016
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Terres de Alt Pirineu i
I'Ebre Aran
1% ASPB 0%

Girona
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Catalunya
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Camp de
Tarragona
15%

Barcelona
72%

Figura 5. Percentatge d’establiments que elaboren o envasen cava per ambit territorial.
Font: Departament de Salut. Dades de I'RSIPAC amb data 31/12/2016.

5.1.1. Notificacions d’alertes en vins i vins escumosos

El RASFF és el sistema europeu d’alerta rapida per a aliments i pinsos que garanteix el flux d’informacio
gue permet una reaccio rapida quan es detecten riscos per a la salut en la cadena alimentaria. En el
periode 2010-2022 a través del sistema RASFF es van gestionar 37.472 notificacions per incidéncies
en aliments. D’aquestes, 55 van ser per begudes alcoholiques de les quals 30 van afectar vins (vegeu
figura 6).

37.472
incidencies

55 begudes
alcoholiques

Figura 6. Nombre de notificacions per incidéncies en aliments gestionades al RASFF entre el
2010-2022, i nombre d’alertes que van afectar als vins.

Els perills que es van detectar son els descrits a la taula 3.
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Taula 3. Perills detectats en els vins durant el periode 2010-2022.

Perills detectats en vins. Periode 2010-2022 NI IEES

notificacions

6

Contingut massa elevat de sulfits

Sulfit no declarat

Fragments de vidre

Risc de trencament d'envas de vidre

Ocratoxina A

Plom

Monoetilenglicol

Acid fosforic i colorant E 122 no autoritzat

Elevat contingut d'E 210 Acid benzoic (desalcoholitzat)

Fongs en tap de rosca

Iprodiona no autoritzada

R R R R|[R|[R|NM|NM|D|O|0

3,4/metilendioximetanfetamina (MDMA) en xampany

Total
Font: Portal RASFF, periode 2010-2022.

w
o

Catalunya en aquest periode no es va veure afectada per cap alerta que impliqués productes
vitivinicoles. Entre els anys 2014-2022 només es van gestionar 9 incidéncies en vi: 4 per irregularitats
en |'etiquetatge que no es refereixen a al-lergens, 1 per sulfits no declarats a I'etiqueta, 1 per la
deteccié d’un fungicida no autoritzat, 2 efectes adversos produit als consumidor i 1 per falta de
declaracid d’utilitzacié d’acid lactic en licor d’expedicié de cava.

Aquests resultats demostren una molt baixa freqiiéncia d’incidéncies motivades per productes
vitivinicoles, cosa que reforca el criteri que es tracta de productes de baix risc.

5.2. Protocol d’inspeccié (PC-30-Vi)

El PC-30-Vi (annex I), s’ha elaborat mantenint I'estructura del PC-GEN i altres protocols aprovats per
I'organitzacid. S’han eliminat aquelles preguntes que no s’apliquen al sector vitivinicola per tal de
simplificar-lo i s’"han modificat les que han hagut de ser adaptades a la normativa especifica (un total
de 39 items eliminats, 6 de modificats i 1 d’afegit).

L’ambit d’aplicacid del protocol i la informacid que s’ha considerat necessaria per ajudar a interpretar-
lo s’han inclos en el document d’acompanyament de I'annex Il, en el document d’aclariments i criteris
de flexibilitat de I'annex lll,en el document sobre practiques enologiques de I'annex IV, en el
document sobre productes desalcoholitzats de |'annex V, i el document que inclou informacié sobre
els principals perills del procés d’elaboracié dels productes vitivinicoles de I'annex VI .

Els items del PC-30-Vi que no tenen aclariments o informacié complementaria en els documents que
s’han elaborat es poden consultar en la clau d’interpretacié del protocol d’inspeccié general (CI-PC-
GEN).
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5.3. Document d’acompanyament al protocol d’inspeccié. Normativa d’aplicacié.

El document d’acompanyament al PC-30-Vi (annex II) consta dels apartats seglients:

- Introduccié: inclou I’'ambit d’aplicacié del protocol.
- Definicions: recopila diferents termes relacionats amb el sector vitivinicola.
- Normativa: recull tota la normativa aplicable al sector del vi, tant horitzontal com especifica.

- Interpretacié: ofereix la interpretacié dels punts 4.5. (Us d’ingredients tecnologics,
practiques i tractaments enologics) i 5.2. (Informacid alimentaria) de I'apartat «Procés i
producte» del protocol d’acord a la normativa que és d’aplicacio.

5.4. Aclariments al PC-30-Vi i criteris de flexibilitat

El Reglament 852/2004 d’higiene permet en alguns casos una interpretacio laxa d’alguns dels seus
requisits (per exemple quan especifica “quan sigui necessari”). D’altra banda, en alguns casos permet
que els estats membres adaptin alguns requisits concrets dels annexos a situacions locals especifiques.
Aquestes adaptacions poden tenir I'objectiu de permetre la utilitzaci6 de metodes tradicionals
d’elaboracio, atendre necessitats d’empreses de zones amb limitacions geografiques especials, o
flexibilitzar els requisits de construccio, disseny i equipament dels petits establiments. Ara bé, per a la
implementacié d’aquesta flexibilitat cal que hi hagi normativa, i aquesta normativa encara no ha estat
desenvolupadaa Catalunya.

A més a més, per als productes tradicionals, entre els quals es trobaria el vi, el Reglament 2074/2005 de
la Comissid permet als estats membres concedir excepcions sobre:

- Els requisits de disseny i disposicié de les instal-lacions quan els productes hagin d’estar
exposats a un ambient necessari per al desenvolupament de les seves caracteristiques (en
particular parets, sostres i portes que no siguin llisos, impermeables, no absorbents, o fets
de materials resistents a la corrosid i parets, sostres i terres geologics naturals).

- Les mesures de neteja i desinfeccid de les instal-lacions i la freqiiencia amb que es duen a
terme per tal de tenir en compte la flora ambiental especifica.

- Els requisits dels materials, instruments i equips utilitzats especificament per preparar,
envasar i embalar aquests productes. Els instruments i 'equip s’han de mantenir en tot
moment en un estat satisfactori d’higiene i cal netejar-los i desinfectar-los periddicament.

Les excepcions recollides per les diferents comunitats autbnomes i acceptades per I’AESAN relacionades
amb els aliments amb caracteristiques tradicionals es poden consultar a la seva pagina web. L’AESAN
ha comunicat a la Comissié Europea les excepcions que s’han concedit les quals es troben recollides en
el document “Listado de excepciones para alimentos con caracteristicas tradicionales de Espafia
comunicado a la Comision Europea” (7).

Respecte al pla d’autocontrol, la comunicacié de la Comissid sobre I'aplicacié de sistemes de gestié de
la seguretat alimentaria que contemplen bones practiques d'higiene i procediments basats en els
principis de I'APPCC (2022/C 355/01), inclou la facilitacio/flexibilitat respecte de la seva aplicacié en
determinades empreses alimentaries.

En aquest apartat del document (annex lll) es volen homogeneitzar els criteris de flexibilitat, tant
els relacionats amb les instal-lacions com amb el pla d’autocontrol, per aquests tipus d’establiments a
tot Catalunya.
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5.5. Informacid sobre practiques enologiques

Per a I'elaboracio i conservacié dels productes vitivinicoles, la Unié Europea disposa quines sén les
practiquesenologiquesautoritzades.

S’han recollit les practiques enologiques autoritzades fins al 16 de juny de 2023 (annex V), i s’hi ha
inclos informacio que pot ser Util a I’hora de valorar els procés d’elaboracio del vi i vi escumds.

5.6. Vins Desalcoholitzats

Els vins desalcoholitzats, tot i trobar-se al mercat des de fa anys, no disposaven de cap normativa
especifica. El Reglament (UE) 2021/2117 de 2 de desembre de 2021, que modifica el Reglament (UE)
1308/2013, va incloure criteris especifics per a I'elaboracié d’aquests productes i pel que fa a la
informacio facilitada al consumidor. Per aquest motiu, s’ha elaborat un annex especific que recull els
aspectes més importants d’aquests productes (annex V).

5.7. Perills del procés de I’elaboracié de productes vitivinicoles

S’ha recopilat informacié sobre determinats perills relacionats amb el procés d’elaboracié de
productes vitivinicoles (annex VI). Aquesta informacié pretén ajudar a entendre i valorar aquests perills
de procés i veure si estan controlats en el sistema de gestid de seguretat alimentaria implementat per
I’empresa, ja sigui mitjangant els prerequisits, unes bones practiques de manipulacié (BPM), ’APPCC o
una guia de practiques correctes d’higiene.

Aquesta llista de perills no esta tancada i cada empresa ha de documentar i incorporar al seu pla
d’autocontrol d’altres perills no especificats en I'annex VI que es poguessin detectar.

6. Conclusions

Com a primer producte de la CoP, durant el periode 2016-2017, es va elaborar el PC-30-Vi, un protocol
d’inspeccid especific per als establiments que elaboren i/o envasen productes vitivinicoles de la clau
30 i, un document d’acompanyament que reunia tota la normativa de referencia en el sector que té
repercussié en la seguretat alimentaria.

Durant el periode 2017-2018 (revisi6 1) s’han elaborat altres documents que complementen el
protocol i el document d’acompanyament, en els quals es descriuen situacions caracteristiques del
sector, amb l'objectiu que aquesta informacié sigui una eina util per als técnics de I’ASPCAT que
inspeccionen aquestsestabliments.

Durant els periodes 2019-2020 (revisié 2) i 2022-2023 (revisiod 3) s’ha anat actualitzant el document
amb els canvis normatius que afecten als productes vitivinicoles i els seus establiments.

Respecte als resultats obtinguts del treball de la CoP, podem concloure que:
—  El protocol (annex I) és una eina que ens ha permés aconseguir més qualitat i rigor técnic, cosa

gue garanteix que 'actuaciod dels inspectors és més uniforme, concreta, transparent i objectiva.
Aix0 estradueix en més seguretat juridica, tant per alsinspectors com per als titulars de I'activitat,
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vist que disposem d’unes pautes d’actuacié amb referéncies comunes per fer els controls. En el
protocol s’identifiquen les activitats a les quals va dirigit i els parametres clau que cal verificar.

— A causa del seu interes i aplicabilitat a tot el territori, ha estat incorporat per 'ASPCAT com a
protocol d’inspeccid oficial dels establiments d’aquest sector. Actualment, els serveis de salut
publica I'utilitzen com a eina de treball per a les visites de control oficial.

— Aquest protocol ha tingut un gran impacte en les comarques de I’Alt Penedeés, el Priorat, la Terra
Alta i I’Alt Emporda, ja que les industries del sector del vi es concentren de manera important en
aqueststerritoris.

—  El marc normatiu del sector vitivinicola és molt complex. Per aquest motiu, en el document
d’acompanyament (annex Il), s’ofereix una recopilacié de les normes que el regulen, aixi com un
resum de la normativa especifica del sector per ajudar a interpretar aquells aspectes més
especifics del protocol, com sén I'Us d’ingredients tecnologics durant I'elaboracié de productes
vitivinicoles, aixi com les mencions obligatories sobre informacid alimentaria amb repercussié en
seguretat alimentaria. Cada item del protocol té inclos I'apartat de la norma que I'afecta, cosa
gue ajuda els inspectors en la seva tasca.

—  Els aclariments i criteris de flexibilitat (annex ll) recullen, per una banda, determinats requisits de
les infraestructures i els equipaments (inclosos aquells aspectes que es poden flexibilitzar en les
empreses del sector), aixi com especificitats dels processos que duen a terme i dels productes que
elaboren. Per una altra banda, en relacid al pla d’autocontrol, també s’ha descrit la informacio
gue es recomana que tinguin recollits els operadors en els seus plans de prerequisits. Pel que fa
als petits establiments, s’han recollit aquells criteris de flexibilitat que poden aplicar tant en relacié
als prerequisits com al pla APPCC, tenint en compte les possibilitats que ofereixen els reglaments
d’higiene.

—  S’ha recollit informacio sobre practiques enologiques (annex |V) enfocada a facilitar la valoracio
del procés d’elaboracié dels productes vitivinicoles tenint en compte aspectes de seguretat
alimentaria.

—  S’han recopilat els criteris que han de complir els productes desalcoholitzats (annex V), tant pel
que fa a la seva elaboracié com a I'etiquetatge dels productes.

— S’ha ampliat la informacié sobre determinats perills relacionats amb el procés d’elaboracié de
productes vitivinicoles (annex VI), per ajudar a valorar si aquests perills de procés estan controlats
en el sistema de gestid de seguretat alimentaria implementat per 'empresa.

—  Eldocument final de la CoP és un document que pot ajudar també als cellers a coneixer les normes
sanitaries que se’ls apliquen, aixi com a complir amb els requisits sobre el sistema de seguretat
alimentaria que han d’implementar per tal de garantir que els productes que elaboren sén segurs.
Perqué aquesta informacio fos més util a les petites empreses del sector, la Comunitat de practica
va publicar I'any 2019 el document “Eina per a la implementacio dels requisits d’higiene en petits
cellers”
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8. Annexos

Annex | — PC-30-Vi

El protocol PC-30-Vi es pot trobar a I'arxiu de recursos comunicatius de I’APS (ARCA) del portal
d’aplicacionsia les carpetes de control oficial de les Sub-direccions Regionals corresponents.
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PC-30Vi_V3.xlsx

En el moment en que es necessiti utilitzar el qlestionari, es recomana revisar a I’ARCA si existeix una
versio més actualitzada.

Annex Il - Document d’acompanyament al PC-30-Vi. Normativa
d’aplicacid

1. Introduccio

El PC-30-Vi és una eina per a la inspeccié a Catalunya dels establiments inscrits a la clau 30 que realitzen
activitats relacionades amb els productes vitivinicoles, d’acord amb les definicions, designacions i
denominacions de venda dels productes definits en I'annex VI, part I, del Reglament 1308/2013:

1) Vi

2) Vinouen procés de fermentacio

3) Videlicor

4) Viescumos

5) Viescumés de qualitat

6) Viescumods aromatic de qualitat

7) Viescumoés gasat

8) Vid'agulla

9) Vid’agulla gasat

10) Most de raim

11) Most de raim parcialment fermentat
12) Most de raim parcialment fermentat procedent de raim pansificat
13) Most de raim concentrat

14) Most de raim concentrat rectificat
15) Vide raims pansificats

16) Vide raims sobremadurats

Tot i que el vinagre esta considerat un producte vitivinicola, no s’ha inclos en I'ambit d’aplicacié del
protocol, ja que disposa d’una normativa especifica d’aplicacid.
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PC-30-VC

		Sistema de control sanitari dels aliments i dels establiments alimentaris a Catalunya (SICA)				Codi: PC-30-Vi 

						Versió 3 26/07/2023

		Protocol d’inspecció general d’establiments alimentaris a Catalunya - Productes vitivinícoles



		Identificació de l'establiment

		Número d'acta:                                                                                                		Data d'inici de l'actuació:

		RSIPAC inspeccionat:

		Activitat inspeccionada:



		Comprovació de les dades identificatives de l'establiment:		  Dades correctes □ 				Cal actualitzar □ 

																A

		La raó social i el NIF són els que consten inscrits al RGSEAA/RSIPAC

		Les dades del domicili social i del domicili industrial que consten al RGSEAA/RSIPAC són correctes

		Compleix la suspensió d'activitat (en aquelles activitats que han d'estar-ho)

		Si el servei de transport/ emmagatzematge de productes alimentaris els realitza una  empresa aliena, aquesta disposa de RSIPAC/RGSEAA o ha comunicat l'inici de l'activitat



		Volum de producció (litres) / mida de l'empresa



		<10 treballadors i facturació < 2x106 € (Microempresa, Recomenació Comissió 2003/361/CE)            Si □              No □    

		<100.000 (Petits productors, R delegat 2018/273)                                              Si □              No □                             

		Infraestructures i equipaments (PC-IE)



										C		L		G		MG

		1. Disseny d'instal·lacions, equipaments i mitjans de transport (R852/04)

								NE		C		L		G		MG

		1.1 Emplaçament i aïllament de l'establiment (R 852/04, annex II)

																A

		Lliure de focus contaminats a prop o amb mesures preventives per aïllar els focus de contaminació (cap. I, 2a) 

		El recinte està convenientment aïllat  i el tancament està en bon estat (cap. I, 2c)

		Les portes i les obertures ajusten correctament, fet que evita l’entrada de plagues i de contaminació, i en cas de comunicar amb l’exterior disposen de pantalles desmuntables contra insectes (cap. II, 1d)

								NE		C		L		G		MG

		1.2 Disseny (disposició, construcció i emplaçament) (R 852/04, annex II)

																A

		El disseny dels locals permet un circuit adequat dels vehicles, persones i productes (cap. I, 2)

		El disseny de les diferents zones permet unes pràctiques d'higiene correctes (cap. I, 2c)

		Disposa d' instal·lacions i locals imprescindibles per a la  realització higiènica correcta de l’activitat (cap. I, 2)

		El disseny dels locals permet un manteniment,  neteja i desinfecció adequats i evita o redueix al mínim la contaminació transmesa per l'aire (cap. I, 2a)

		Els sostres dels locals estan dissenyats de manera que eviten l'acumulació de brutícia, redueixen la condensació, el creixement de fongs i el despreniment de partícules (cap. II, 1c)

		El sistema d’evacuació d’aigües residuals és suficient i està construït de manera que s’evita tot risc de contaminació dels aliments. Si existeixen canals de desguàs d’aigües residuals oberts, el disseny permet garantir que els residus no van de zona bruta a neta (cap. I, 8)

		Si es fan servir aigües no potables, per a usos no alimentaris, van en canalització independent degudament senyalitzada (cap. VII, 2)

		Les diferents zones disposen de llum natural o artificial suficient (cap. I, 7)

		Als contenidors dels productes alimentaris transportats a doll en estat líquid hi figura la inscripció pertinent (cap. IV, 4)



										C		L		G		MG

		2. Manteniment (R 852/04, annex II)

																A

		Els locals (terres, parets, sostres, portes i superfícies) incloent-hi les cambres de refrigeraciò estan en bon estat de conservació i manteniment (cap. II, 1)

		Els equips i els estris estan en bon estat de conservació i manteniment (cap. V, 1b) 

		Els contenidors de residus (exteriors i interiors) estan en bon estat de conservació i manteniment (cap. VI, 2)

		Els contenidors de transport  estan en bon estat de conservació i manteniment  (cap. IV, 1)





										C		L		G		MG

		3. Dimensions (R 852/04, annex II)

																A

		Les diferents zones disposen d'espai suficient per desenvolupar totes les operacions sense que suposin risc sanitari (cap. I, 2)

										C		L		G		MG

		4. Materials de construcció (R 852/04, annex II)

																A

		Els terres, parets, portes i superfícies dels  locals (incloses les cambres de refrigeració) estan fets amb materials de fàcil neteja i desinfecció, són impermeables, resistents a la corrosió i no tòxics (cap. II, 1) (cap. I, 2)

		Les instal·lacions i els equips són de fàcil neteja i desinfecció i redueixen al mínim el risc de contaminació (cap. V, 1) 

		Els contenidors de residus (exteriors i interiors) són de  fàcil neteja i desinfecció(cap. VI, 2)

		Els receptacles de vehicles o els contenidors de transport són de fàcil neteja i desinfecció (cap. IV, 1)

										C		L		G		MG

		5. Infraestructures i equips obligatoris (R 852/04, annex II) 

								NE		C		L		G		MG

		5.1 Elements de fred, sistemes de climatització, dispositius de control i sistemes de ventilació  (R 852/04, annex II)

																A

		Hi ha un sistema de ventilació mecànica o natural adequat i suficient que evita corrents d’aire de zones brutes a netes (R 852/04, annex II, cap I, 5)

								NE		C		L		G		MG

		5.2 Equips (R 852/04, annex II) 

																A

		Hi ha equips de treball específics/necessaris perquè l’activitat es faci de manera higiènica (cap. I, 2)

		En cas necessari, els equips disposen de tots els dispositius de control adequats per garantir el compliment del R 852/04 (cap. V, 2)

								NE		C		L		G		MG

		5.3 Rentamans (inclosos lavabos dels vestidors) (R 852/04, annex II) 

																A

		En nombre suficient i situats convenientment (cap. I, 4)

		Disposen d’aigua corrent freda i calenta, i de material per a la neteja i l’eixugada higiènica de les mans (cap. I, 4)

								NE		C		L		G		MG

		5.4 Residus (R 852/04, annex II) 

																A

		El nombre i la localització dels contenidors permeten una  gestió correctadels residus (cap. VI, 1)

		Els contenidors de residus disposen d'un tancament adequat (cap. VI, 2)

		Hi ha una zona habilitada per a l'emmagatzematge de residus sòlids, si cal (cap. VI, 3)

		El disseny i l'emmagatzematge dels contenidors exteriors permet que es mantinguin lliures d’animals i plagues (cap. VI, 3)

								NE		C		L		G		MG

		5.5 Neteja i desinfecció (R 852/04, annex II) 

																A

		En cas necessari, hi ha instal·lacions adequades per a la neteja, desinfecció i emmagatzematge de l’equip i estris de treball construïdes amb materials resistents a la corrosió, de fàcil neteja i amb un subministrament suficient d’aigua calenta i freda (cap. II, 2)

								NE		C		L		G		MG

		5.6 Serveis higiènics i vestidors (R 852/04, annex II) 

																A

		Hi ha un nombre suficient d’inodors de cisterna connectats a una xarxa d’evacuació eficaç i no comuniquen directament amb la zona de manipulació (cap. I, 3)

		Tots els serveis higiènics disposen d'una ventilació natural o mecànica suficient (cap. I, 6)

		El personal disposa de vestidors adequats (cap. I, 9)





		Procés i producte (PC-PP) 

		Línia o procés inspeccionat: 

										C		L		G		MG

		1. Recepció, condicionament i emmagatzematge de matèries primeres, auxiliars de fabricació i material d'envasament i embalatge (R 852/04, annex II) (R 1935/04)

																A

		Les matèries primeres, els auxiliars de fabricació i el material d'envasament i embalatge no suposen un risc de contaminació per al producte final resultant (R 852/04, annex II, cap. IX, 1 i cap. X.1) (R1935/04, art. 3 i 16)

		Les matèries primeres, els auxiliars de fabricació i el material d'envasament i embalatge s'emmagatzemen de manera que no estan exposats a cap risc de contaminació (R 852/04, annex II, cap. IX, 2 i cap. X.1)

		La capacitat d'emmagatzematge és suficient per al volum de l'activitat que es desenvolupa (R 852/04, annex II, cap. IX, 5)

										C		L		G		MG

		2. Higiene d'instal·lacions, equipaments, maquinària, estris i transport (R 852/04, annex II)

																A

		L'estat de neteja dels locals i les cambres de refrigeració és l'adequat (cap. I, 1)

		L'estat de neteja dels equips, els estris i dispositius de vigilància i registre abans i durant les operacions és l'adequat (cap. V, 1)

		L'estat de neteja dels contenidors de transport és l'adequat (cap. IV, 1)

		L'estat de neteja dels contenidors de residus és l'adequat (cap. VI, 3)

										C		L		G		MG

		3. Higiene del personal i bones pràctiques de manipulació (BPM) (R 852/04, annex II) 

																A

		El personal manté un grau de neteja adequat i duu vestimenta adient, neta i, en cas que calgui, protectora (annex II, cap. VIII, 1)

		Hi ha procediments de BPM a disposició dels treballadors (art.4, 3b) (annex II, cap. XII, 1)

		Les pràctiques de manipulació són correctes durant totes les operacions (annex II, cap. IX, 3)

										C		L		G		MG

		4. Higiene dels processos de producció (R 852/04, annex II) (RD 140/2003) (R 1308/2013) (R 2019/934) (R 1333/08) (R 1332/08) 

								NE		C		L		G		MG

		4.1 Temperatura (R 852/04, annex II)

																A

		Els productes mantenen la temperatura adient durant totes les etapes (cap. IX, 5)

								NE		C		L		G		MG

		4.2 Contaminacions encreuades (R 852/04, annex II) 

																A

		El procés productiu segueix un fluxe continu cap endavant, des de la recepció de matèries primeres fins l'expedició dels productes evitant encreuaments o retrocessos en el fluxe de producció. S’eviten les contaminacions encreuades (superfícies, estris, manipuladors...) en totes les etapes (cap. IX, 3)

		Els productes intermedis s'identifiquen clarament i no són una font de contaminació (cap. IX, 3)

								NE		C		L		G		MG

		4.3 Residus (R 852/04, annex II)

																A

		Els residus s’eliminen higiènicament  de les sales de manipulació, amb la major rapidesa possible i no són una font de contaminació directa o indirecta (cap. VI, 1 i 4)

		Es prenen les mesures adequades per a l'emmagatzematge dels residus (cap. VI, 2)

								NE		C		L		G		MG

		4.4 Aigua (R 852/04) (RD 140/2003)

																A

		Hi ha un subministrament adequat i suficient d'aigua apta per al consum humà (R 852/04 annex II, cap. VII, 1)(RD140/2003)

		L'aigua que intervé en els diferents processos de producció no suposa cap risc de contaminació (R 852/04 annex II, cap. VII, 3, 4, 5 i 6)

								NE		C		L		G		MG

		4.5 Ús d'ingredients tecnològics, pràctiques i tractaments enològics (R 2019/934)(R 1308/2013) (R 1333/08) (R 1332/08) 

																A

		Les pràctiques i tractaments enològics estan autoritzats i compleixen les condicions i els límits d'ús de la normativa (en aquestes pràctiques estan inclosos els additius, enzims i coadjuvants tecnològics) (R 1333/08, art. 4.1, annex II part A apartat 2.8 quadre 2 punt 26, annex II part E categoria 14.2.2.)(R2019/934, art. 3, 5, 6,annex I part A, annex I part B, annex II i annex III) (R1308/2013 art. 80 i annex VIII) (R1332/2008, art. 4 i 18)

										C		L		G		MG

		5. Envasament, embalatge i informació alimentària (R 852/04) (R 178/02) (R 1169/2011) (RD 1334/99) (RD 1808/91) (RD 126/15) (R2019/33) (RD 1363/2011) (R1308/2013) 

								NE		C		L		G		MG

		5.1 Envasament i embalatge (R 852/04, annex II) 

																A

		Les operacions d'envasament i embalatge es fan de manera que s'evita la contaminació dels productes (R 852/04 annex II, cap. X, 3)

		Els envasos reutilitzables són de fàcil neteja i desinfecció (R 852/04, annex II, cap. X.4)

								NE		C		L		G		MG

		5.2 Informació alimentària (R 178/02) (R 1169/2011) (RD 1334/99) (RD 1808/91)  (RD 126/15) (R 2019/33) (RD 1363/2011) (R1308/2013) 



																A

		La informació alimentària que s'ofereix al consumidor és clara, comprensible i no indueix a error (R 178/02, art. 16) (R 1169/11 art.7, 12 ,13,i art 44)

		Les mencions obligatòries previstes sobre informació alimentària amb repercussió en seguretat alimentària (que no es refereixen a al.lèrgens ni a additius) s'indiquen i es transmeten adequadament (R 1169/11, art. 8; cap.IV, secció 1 i 2) (RD 1334/99, art. 12) (RD1808/91, art. 1-5) (RD 126/15) (R 2019/33,  art. 40, 44, 46, 48, annex II)(RD 1363/2011, art 2, 3, 5, 6, 7, 8, 9 i 10)(R 1308/2013 art. 118,119.1.a, c,e i f i 119.2)

		La informació relativa als ingredients al.lèrgens s'indica i es transmet adequadament (R 1169/11, art. 8, 9, 21 i 44; annex II) (RD 126/15)(R2019/33, art. 41 i annex I)

		En cas que es reenvasin productes, es respecta la informació alimentària d'origen (R178/02, art. 18.1)

										C		L		G		MG

		6. Emmagatzematge, expedició i transport  (R 852/04) 

								NE		C		L		G		MG

		6.1 Emmagatzematge (R 852/04, annex II)

																A

		Els productes emmagatzemats estan protegits contra qualsevol focus de contaminació que pugui fer-los no aptes per al consum humà o nocius per a la salut  (cap. IX, 3, 4 )

		Les matèries primeres, ingredients, productes semiacabats i productes acabats s'emmagatzemen amb l'ordre i estiba adequats i separats  (cap. IX, 5)

								NE		C		L		G		MG

		6.2 Expedició i transport (R 852/04, annex II)

																A

		Els contenidors de transport s'utilitzen exclusivament per a productes alimentaris quan aquests poden ser contaminats per altres tipus de càrrega (cap. IV, 2)

		En cas necessari, es fan neteges eficaces dels contenidors entre càrregues a fi d'evitar contaminacions (cap. IV, 5)

		Els productes alimentaris es col·loquen i es protegeixen en els contenidors de transport de manera que el risc de contaminació sigui mínim (cap. IV, 6)

										C		L		G		MG

		7. Neteja i desinfecció (R 852/04, annex II) (RD 1054/02)

																A

		No s’emmagatzemen productes de N i D en les zones de manipulació de productes alimentaris (R 852/04, cap. I, 10)

		Les substàncies perilloses o no comestibles porten etiqueta i s'emmagatzemen en recipients separats i tancats (R 852/04, cap. IX, 8)

		En les instal·lacions i els equips, la N i D es realitza amb la freqüència necessària per evitar qualsevol risc de contaminació (R 852/04, cap. V, 1a) 

		Els productes desinfectants emprats estan autoritzats per a indústria alimentària (RD 1054/02, art. 3)



		8. Comerç electrònic (R 178/2002) 

		L'empresa comercialitza productes a través d'internet? 				Sí   □       No   □ 

		Si l'empresa ven productes per internet, s'haurà d'omplir el formulari específic



		Autocontrols (PC-AU)



		L’establiment inspeccionat utilitza  mesures de flexibilitat?      				Sí   □       No   □ 

		En cas que n'utilitzi, indiqueu quin tipus de mesura:

		L’establiment inspeccionat s’acull a una GBPH?           				Sí   □       No   □ 

		
Si la resposta és Sí, només cal emplenar l’apartat 3.GPCH 
Si la resposta és No, cal emplenar els apartats 1.Prerequisits i  2. Plans APPCC

										C		L		G		MG

		1. Prerequisits (R 852/04, art. 4, 3b)

								NE		C		L		G		MG

		1.1. Pla de control de l'aigua 

																A

		Existeix un document descriptiu complet? 

		El pla s'aplica correctament?

		□ Existeixen registres de l'aplicació del pla, amb incidències i accions correctores

		□ Les comprovacions realitzades durant la inspecció indiquen que el pla s'aplica de manera efectiva

								NE		C		L		G		MG

		1.2. Pla de neteja i desinfecció 

																A

		Existeix un document descriptiu complet? 

		El pla s'aplica correctament?

		□ Existeixen registres de l'aplicació del pla, amb incidències i accions correctores

		□ Les comprovacions realitzades durant la inspecció indiquen que el pla s'aplica de manera efectiva

								NE		C		L		G		MG

		1.3. Pla de control de plagues 

																A

		Existeix un document descriptiu complet? 

		El pla s'aplica correctament?

		□ Existeixen registres de l'aplicació del pla, amb incidències i accions correctores

		□ Les comprovacions realitzades durant la inspecció indiquen que el pla s'aplica de manera efectiva

								NE		C		L		G		MG

		1.4. Pla de formació i capacitació 

																A

		Existeix un document descriptiu complet? 

		El pla s'aplica correctament?

		□ Existeixen registres de l'aplicació del pla, amb incidències i accions correctores

		□ Les comprovacions realitzades durant la inspecció indiquen que el pla s'aplica de manera efectiva

								NE		C		L		G		MG

		1.5. Pla de control de proveïdors 

																A

		Existeix un document descriptiu complet? 

		El pla s'aplica correctament?

		□ Existeixen registres de l'aplicació del pla, amb incidències i accions correctores

		□ Les comprovacions realitzades durant la inspecció indiquen que el pla s'aplica de manera efectiva

								NE		C		L		G		MG

		1.6. Pla de traçabilitat 

																A

		Existeix un document descriptiu complet? 

		El document descriptiu inclou un Procediment de retirada del mercat o equivalent?

		Aquest Procediment permet la retirada/recuperació ràpida i eficaç dels productes quan es consideri o es sospiti que no compleixen els requisits de seguretat i la seva comunicació a les autoritats sanitàries competents (R178/2002, Art.19)?

		El pla s'aplica correctament?

		□ Existeixen registres de l'aplicació del pla, amb incidències i accions correctores

		□ Les comprovacions realitzades durant la inspecció indiquen que el pla s'aplica de manera efectiva

								NE		C		L		G		MG

		1.7. Pla de control de temperatures  

																A

		Existeix un document descriptiu complet? 

		El pla s'aplica correctament?

		□ Existeixen registres de l'aplicació del pla, amb incidències i accions correctores

		□ Les comprovacions realitzades durant la inspecció indiquen que el pla s'aplica de manera efectiva

								NE		C		L		G		MG

		1.8. Pla de manteniment d'instal·lacions  i equipaments  

																A

		Existeix un document descriptiu complet? 

		El pla s'aplica correctament?

		□ Existeixen registres de l'aplicació del pla, amb incidències i accions correctores

		□ Les comprovacions realitzades durant la inspecció indiquen que el pla s'aplica de manera efectiva

								NE		C		L		G		MG

		1.9. Pla de control d'al·lèrgens

																A

		Existeix un document descriptiu complet? 

		El pla s'aplica correctament?

		□ Existeixen registres de l'aplicació del pla, amb incidències i accions correctores

		□ Les comprovacions realitzades durant la inspecció indiquen que el pla s'aplica de manera efectiva

								NE		C		L		G		MG

		1.10. Pla de control de subproductes i residus

																A

		Existeix un document descriptiu complet? 

		El pla s'aplica correctament?

		□ Existeixen registres de l'aplicació del pla, amb incidències i accions correctores

		□ Les comprovacions realitzades durant la inspecció indiquen que el pla s'aplica de manera efectiva

										C		L		G		MG

		2. Plans APPCC (R 852/04) (R 178/2002)

								NE		C		L		G		MG

		2.1. El pla APPCC conté per a cada producte o grup de productes els  apartats següents:

																A

		Diagrama de flux

		Llistat de perills significatius identificats en cada etapa i mesura preventiva

		Relació de Punts de Control Crítics (PCC) identificats

		Límits crítics de cada PCC

		Procediments de vigilància de cada PCC

		Descripció de les mesures correctores 

								NE		C		L		G		MG

		2.2. El pla s'aplica correctament?

																A

		Existeixen procediments per verificar i validar el sistema APPCC

		Existeixen revisions del pla? (Indiqueu quina versió es valora:                           )

		Existeixen registres de l'aplicació del pla?

		En el moment de la inspecció, l'inspector/a considera que l'aplicació del pla és efectiva?

								NE		C		L		G		MG

		2.3. El pla es verifica correctament?

																A

		L’OE ha retirat o recuperat del mercat el producte en cas de resultats insatisfactoris que demostren que el producte no compleix els requisits de seguretat alimentària i li ha donat una destinació correcta (R 178/2002, art. 19)

		L’OE  ha  comunicat a l’autoritat competent els resultats insatisfactoris (R 178/2002, art. 19)

		L’OE investiga la causa quan els resultats de les proves són insatisfactoris i hi aplica mesures correctores (R852/2004)

		L’OE ha inclòs els criteris referents a la presència de contaminants dins de l’APPCC de l’establiment i els aplica per validar-ne o verificar-ne el  funcionament correcte (R 1881/2006) 

										C		L		G		MG

		3. Guies de pràctiques correctes d'higiene (R 852/04, art. 4.6, art. 8 i art. 9)

										C		L		G		MG

		3.1 Els prerequisits s’apliquen tal com indica la guia                          

		3.2 La guia cobreix l’autocontrol de totes les activitats de l’empresa

		3.3 El pla APPCC s’aplica correctament 

		3.4 El pla es verifica correctament 

										C		NC		NA		NE
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Control oficial dels productes vinicoles. Aplicacio del
SICA en establiments del sector del vi.
Criteris de flexibilitat.

Respecte als productes homolegs del vi sense alcohol, anomenats vins desalcoholitzats, es pot
utilitzar també el PC-30-Vi per a la seva revisid. Per aquests productes s’han inclos a |'annex V algunes
consideracions per tal d’orientar sobre determinats criteris d’inspeccid d’aquests productes.

2. Definicions

Adrega: la indicacid del municipi i de I'estat membre o tercer pais on esta situada la seu
de I'embotellador, productor, venedor o importador (Reglament (UE) 2019/33).

Brisa del raim: el residu del premsat de raim fresc, fermentat o sense fermentar (Reglament (UE)
1308/2013).

Embotellador: la persona fisica o juridica, o I'agrupacié d’aquestes persones, establerta a la Unid
Europeai que efectui o faci efectuar per compte seu I'embotellament (Reglament (UE) 2019/33).

Embotellament: |a introduccid del producte en envasos d’una capacitat igual o inferior a 60 litres per
vendre’l posteriorment (Reglament (UE) 2019/33).

Importador: la persona fisica o juridica, o I'agrupacié d’aquestes persones, establerta a la Unid Europea
que assumeix la responsabilitat de despatxar a lliure practica de les mercaderies no comunitaries
(Reglament (UE) 2019/33).

Licor de tiratge: el producte que s’afegeix al vi base per provocar la segona fermentacié (Reglament (UE)

2019/934).

Licor d’expedicid: el producte que s’afegeix als vins escumosos a fi de conferir-li unes caracteristiques
gustatives especials (Reglament (UE) 2019/934).

Mares del vi (Reglament (UE) 1308/2013):

- Elresidu que es diposita en els recipients que contenen vi després de la fermentacid, durant
I’'emmagatzematge o després d’un tractament autoritzat.

- Elresidu obtingut mitjancant filtracié o centrifugacio del producte indicat en la part anterior.

- Elresidu que esdiposita en els recipients que contenen most de raim durant I'emmagatzematge
o després d’un tractament autoritzat.

- Elresidu obtingut mitjancant filtracié o centrifugacio del producte indicat en el punt anterior.

Mescla (cupatge): la combinacié de vins o mostos de raim de diferents procedéncies, de diferents
varietats de vinya, de diferents anys de collita o de diferents categories de vi o de most (Reglament (UE)

2019/934).

Microempresa: empresa que té menys de 10 treballadors i un volum de facturacid inferior als
dos milions d’euros (Recomanacio de la Comissio de 6 de maig de 2003).

Petit productor: tot productor que produeixi, com a mitjana, menys de 1.000 hectolitres de vi per
campanya viticola, sobre la base de la produccid mitja anual d’almenys tres campanyes viticoles
consecutives (Reglament delegat (UE) 2018/273).
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Criteris de flexibilitat.

Productor: la persona fisica o juridica, o I'agrupacié d’aquestes persones, a través de les quals, o en el
seu nom, es duu a terme la transformacio del raim, del most de raim i del vi a vi escumos, vi escumos
gasificat, vi escumas de qualitat o vi escumds aromatic de qualitat (Reglament (UE) 2019/33).

Subproductes: Son les brises de raim i les mares de vi produits durant el procés de vinificacio, aixi com
qualsevol producte secundari obtingut durant la transformacié del raim. Els subproductes es poden
eliminar lliurant-los per fer-ne la destil-lacié (Ordre ARP/15/2019).

Venedor: la persona fisica o juridica, o I'agrupacié d’aquestes persones, no cobert per la definicié de
productor, que compra i posteriorment posa en circulacié vins escumosos, vins escumosos gasificats,
vins escumosos de qualitat o vins escumosos aromatics de qualitat (Reglament (UE) 2019/33).

Vi base: el most de raim, el vi, o la barreja de mostos de raim o de vins que tinguin caracteristiques
diferents, destinats a obtenir un determinat tipus de vi escumds (Reglament (UE) 1308/2013).

Vi tranquil: el vi que conté una concentracié de dioxid de carboni inferior a 3 g/l a 20 °C (Reglament (UE)
2019/934).

3. Normativa

Diari Oficial de la Unié Europea (DOUE)

Reglament (CE) 178/2002; del Parlament Europeu i del Consell, de 28 de gener, pel qual s’estableixen
els principis i els requisits generals de la legislacié alimentaria, es crea I’Autoritat Europea de Seguretat
Alimentariai es fixen els procediments relatius a la seguretat alimentaria.

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

Reglament (CE) 1935/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 27 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.

Reglament (CE) 396/2005 del Parlament Europeu i del Consell de 23 de febrer de 2005, relatiu als limits
maxims de residus de plaguicides en aliments i pinsos d’origen vegetal i animal i que modifica la Directiva
91/414/CEE del Consell.

Reglament (CE) 2074/2005 de la Comissié de 5 de desembre pel qual s’estableixen mesures d’aplicacié
per a determinats productes d’acord lo disposat en el Reglament (CE) nim. 853/2004 del Parlament
Europeo i del Consell i per a I'organitzacié de controls oficials d’acord a lo disposat en els Reglaments
(CE) nim. 854/2004 del parlament Europeu i del Consell i (CE) nium. 882/2004 del Parlament Europeu i
del Consell, s’introdueixen excepcions al que disposa el Reglament (CE) nium. 852/2004 del Parlament
Europeu idel Consell i es modifiquen els Reglaments (CE) nim. 853/2004 i (CE) nim. 854/2004.

Reglament (CE) 1332/2008 del Parlament Europeu i del Consell, de 16 de desembre, sobre enzims
alimentaris i pel qual es modifiquen la Directiva 83/417/CEE del Consell, el Reglament (CE) 1493/1999,
la Directiva 2000/13/CE, la Directiva 2001/112/CE del Conselli el Reglament (CE) 258/97.

Reglament (CE) 1333/2008 del Parlament Europeu i del Consell, de 16 de desembre, sobre additius
alimentaris.
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Reglament (UE) 1169/2011 del Parlament Europeu i del Consell, de 25 d’octubre, sobre la informacio
gue s’ofereix al consumidor.

Reglament (UE) 1308/2013" del Parlament Europeu i del Consell, de 17 de desembre, pel qual es crea
I'organitzacié comuna de mercats dels productes agraris i pel qual es deroguen els reglaments (CEE)
922/72, (CEE) 234/79, (CE) 1037/2001i (CE) 1234/2007.

Reglament Delegat (UE) 2018/273 de la Comissid, d'11 de desembre de 2017, pel qual es completa el
Reglament (UE) nim. 1308/2013 del Parlament Europeu i del Consell pel que fa al régim d'autoritzacions
per a plantacions de vinya, el registre viticola, els documents d'acompanyament, la certificacio, el
registre d'entrades i sortides, les declaracions obligatories, les notificacions i la publicacié de la
informacid notificada, i pel qual es completa el Reglament (UE) nim. ° 1306/2013 del Parlament Europeu
i del Consell pel que fa als controls i sancions pertinents, pel qual es modifiquen els Reglaments (CE)
num. 555/2008, (CE) nim. 606/2009 i ) nim. 607/2009 de la Comissié i pel qual es deroguen el
Reglament (CE) nium. 436/2009 de la Comissid i el Reglament Delegat (UE) 2015/560 de la Comissid

Reglament Delegat (UE) 2019/9342 de la Comissid, de 12 de mar¢ de 2019, pel qual es completa el
Reglament (UE) 1308/2013 del Parlament Europeu i del Consell respecte a les zones viticoles on el grau
alcoholic es pot veure incrementat, les practiques enologiques autoritzades i les restriccions aplicables
a la produccid i conservacio dels productes viticoles, el percentatge minim d’alcohol per a subproductes
i eliminacié d’aquests, i la publicacid de les fitxes de I'OIV.

Reglament Delegat (UE) 2019/33 de la Comissid, de 17 d’octubre de 2018, pel qual es completa el
Reglament (UE) 1308/2013 del Parlament Europeu i del Consell respecte a les sol-licituds de proteccié
de denominacions d’origen, indicacions geografiques i termes tradicionals del sector vitivinicola, el
procediment d’oposicid, a les restriccions d’utilitzacié, a | modificacions del plec de condicions, a la
cancel-lacié de la proteccid i a I'etiquetatge i la presentacid.

Reglament (UE) 2023/915 de la Comissid, de 25 d’abril de 2023, relatiu als limits maxims de
determinants contaminants en els aliments i pel qual es deroga el Reglament (CE) 1881/2006.

Comunicacié de la Comissié Europea 2019/C 409/01 de la llista i descripcié dels arxius del Codi de
practiques enologiques de la OIV al que es fa referencia en l'article 3, apartat 2, del Reglament Delegat
(UE) 2019/934 de la Comissio.

L El Reglament (UE) 1308/2013 s’ha modificat en diverses ocasions. Sobre la informacié alimentaria facilitada al consumidor (llista
d’ingredients i informacié nutricional) i en relacié als vins desalcoholitzat, destaca el Reglament (UE) 2021/2117 del Parlament
Europeu i del Consell, de 2 de desembre de 2021, que modifica els Reglaments (UE) 1308/2013 pel qual es crea I'organitzacié
comuna de mercats dels productes agraris, (UE) 1151/2012, sobre els régims de qualitat dels productes agricoles i alimentaris,
(UE) 251/2014, sobre la definicié, descripcio, presentacid, etiquetat i proteccié de les indicacions geografiques del productes
vitivinicoles aromatitzats, i (UE) 228/2013, pel qual s’estableixen mesures especifiques en el sector agricola en favor de les
regions ultraperiferiques de la Unid.

2 E| Reglament delegat (UE) 2019/934 s’ha vist modificat de manera important pel Reglament delegat (UE) 2022/68 de la Comissié
de 27 d’octubre de 2021 pel qual es modifica el Reglament delegat (UE) 2019/934, pel qual es completa el Reglament (UE)
1308/2013 del Parlament Europeu i del Consell a allo que es refereix a les practiques enologiques autoritzades (inclusié de
noves practiques i descripcié de quan fan d’additiu o de coadjuvant).
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Comunicacié de la Comissid sobre la aplicacié de sistemes de gestid de la seguretat alimentaria que
contemplen programes de prerequisits (PPR) i procediments basats en els principis de I’APPCC, inclosa
la facilitacio/flexibilitat respecte de la seva aplicaci6 en determinades empreses alimentaries
(2022/C355/01).

Recomanacio de la Comissié (2003/361/CE) de 6 de maig sobre la definicid de microempresa, petites i
mitjanes empreses.

Comunicacié de la Comissié C/2023/1190 de preguntes i respostes relatives a |'aplicacio de les noves
disposicions de la Unié Europea en materia d'etiquetatge de vins arran de la modificacié del Reglament
(UE) 1308/2013 del Parlament Europeu i del Consell i del Reglament Delegat (UE) 2019/33 de la
Comissio

Butlleti Oficial de ’Estat (BOE)

Reial decret 1808/1991, de 13 de desembre, pel qual es regulen les mencions o marques que permeten
identificar el lot al qual pertany un producte alimentari.

Reial decret 1334/1999, de 31 de juliol, pel qual s’aprova la norma general d’etiquetatge, presentacio i
publicitat dels productesalimentaris.

Reial decret 1054/2002, d’11 d’octubre, pel qual es regula el procés d’avaluacié per al registre,
autoritzacid i comercialitzacié de biocides.

Reial decret 1363/2011, de 7 d’octubre, pel qual es desenvolupa la reglamentacié comunitaria en
materia d’etiquetatge, presentacidiidentificacié de determinats productes vitivinicoles.

Reial decret 126/2015, de 27 de febrer, pel qual s’aprova la norma general relativa a la informacio
alimentaria dels aliments que se presenten sense envasar per a la venta al consumidor final i a les
col-lectivitats, dels envasats en els llocs de venta a peticié del comprador, i dels envasats pels titulars del
comerg al detall.

Reial decret 3/2023, de 10 de gener, pel qual s’estableixen els criteris técnic sanitaris de la qualitat de I'aigua
de consum, el seu control i subministrament.

Diari Oficial de la Generalitat de Catalunya (DOGC)

Llei 2/2020, de 5 de marg, de la vitivinicultura.

Decret 43/2012, de 24 d’abril, dels laboratoris de salut ambiental i alimentaria i dels laboratoris de
control oficial.

Ordre ARP/15/2019, de 7 de febrer, per la qual s’aproven les bases reguladores dels ajuts a la destil-lacid
de subproductes de la vinificacié i altres formes de transformacio del raim.

Pagina 33 de 127


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=OJ%3AC%3A2022%3A355%3AFULL&amp;from=EN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:32003H0361
https://op.europa.eu/es/publication-detail/-/publication/9802d49b-8a6b-11ee-99ba-01aa75ed71a1/language-es
https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-1991-30678
https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-1999-17996&amp;p=20150304&amp;tn=1
https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-2002-19923
https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-2011-17174&amp;b=43&amp;tn=1&amp;p=20150129&amp;anv
https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-2015-2293
https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-2023-628
https://portaljuridic.gencat.cat/ca/document-del-pjur/?documentId=869802
https://portaljuridic.gencat.cat/ca/document-del-pjur/?documentId=606252
https://portaldogc.gencat.cat/utilsEADOP/PDF/7808/1726522.pdf

Control oficial dels productes vinicoles. Aplicacié del
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Criteris de flexibilitat.

4. Interpretacio del protocol

4.1. Us d’ingredients tecnologics, practiques i tractaments enologics (punt 4.5. de ’apartat
«Procés i producte» del PC-30-Vi)

4.1.1 Les practiques i els tractaments enologics estan autoritzats i compleixen les condicions
i els limits d’us de la normativa (en aquestes practiques estan inclosos els additius,
enzims i coadjuvants tecnologics)

Normativa

- Reglament 1308/2013, article 80, article 83.2, 3, i annex VIII.

- Reglament 2019/934, articles 3, 5, 6, annex | part A, annex | part B, annexos Il i lll.

- Reglament 1333/2008, article 4.1, annex Il part A apartat 2.8 quadre 2 punt 26, i annex Il part E
categorial4.2.2

- Reglament 1332/2008, article 4, article 18.

Per avaluar aquest item s’ha tingut en compte tota la normativa d’aplicacié al sector vitivinicola
relacionada amb additius, coadjuvants i enzims, tant horitzontal com especifica (8). Encara que sén
aplicables els reglaments 1333/2008 (additius) i 1332/2008 (enzims), totes les practiques enologiques
que es poden dur a terme per elaborar els productes vitivinicoles es troben descrites en els reglaments
1308/2013 i 2019/934. No obstant aix0, cal considerar el Reglament 1333/2008 en cas de valorar els
productes homolegs del vi sense alcohol (veure Annex V).

L'addicié d’aromes en els productes definits en I'annex VII, part Il, no esta permesa si es volen
comercialitzar d’acord amb les definicions de venda del Reglament 1308/2013. Els productes
vitivinicoles aromatitzats formen una altra categoria d’aliments que disposen d’una normativa sectorial
especifica®i no entren en I’ambit d’aplicacié d’aquest protocol.

Com ho avaluem

Comprovem que els additius, enzims i coadjuvants tecnologics utilitzats en les practiques i tractaments
enologics estan autoritzats i compleixen les condicions i limits d’us, tal com estan definits en els
reglaments 1308/2013i2019/934.

El Reglament (UE) 1308/2013, pel qual es crea 'organitzacié comuna dels mercats dels productes
agraris, estableix les bases per al desenvolupament de les normes de comercialitzacié d’aquests
productes, incloent-hi el sector del vi. Defineix els productes viticoles (annex VII, part Il) i descriu a
I"annex VIII, part |, algunes de les practiques enologiques autoritzades, com sén I'augment artificial del
grau alcoholic natural i I'acidificacio i desacidificacié de certs productes en determinades zones viticoles.
El control oficial d’aquests processos és competencia del Departament d'Accié Climatica, Alimentacié i
Agenda Rural (DACC).

3 Reglament (UE) 251/2014 del Parlament Europeu i del Consell, de 26 de febrer, sobre la definicid, descripcid, presentacio,
etiquetatge i proteccio de les indicacions geografiques dels productes vitivinicoles aromatitzats i pel qual es deroga el Reglament
(CEE) 1601/91 del Consell, i altra normativa nacional.
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Aquest Reglament estableix que per a la produccié i conservacio dels productes enumerats al seu annex
VII, part Il, només es podran utilitzar a la Unié les practiques enologiques autoritzades (no s’aplica al suc
de raim i el suc de raim concentrat, ni al most de raim i el most de raim concentrat, destinats a elaborar
suc de raim). Aquestes practiques només es podran utilitzar per garantir una bona vinificacid, una
bona conservacié o una crianca adequades. Estableix que no es podran comercialitzar a la Unid els
productes que s’hagin sotmés a practiques enologiques no autoritzades a la Unidé, a practiques
enologiques nacionals no autoritzades o a practiques que hagin infringit les normes establertes a
I'annex VIII. Els productes vitivinicoles no comercialitzables seran destruits. Com a excepcid, els estats
membres podran autoritzar que alguns d’aquests productes s’utilitzin en destil-leries o fabriques de
vinagre o per a Us industrial.

Aquesta norma també permet que els estats membres puguin limitar o prohibir la utilitzacid de
determinades practiques enologiques i establir restriccions més severes per als vins produits en un
territori determinat, amb I'objectiu de mantenir les caracteristiques essencials dels vins amb
denominacio d’origen protegida o indicacié geografica protegida, els vins escumosos i els vins de licor.
També permet I'Us experimental de practiques enologiques no autoritzades.

Els tractaments i compostos enologics autoritzats s’han desenvolupat en el Reglament (UE) 2019/934,
de la Comissid, de 12 de marg¢ de 2019, pel qual es completa el Reglament (UE) 1308/2013. Aquest
Reglament, respecte de |’anterior normativa que regulava les practiques enologiques, ha introduit
canvis importants pel que fa a la classificacié dels tractaments i practiques enologiques per garantir
que els productors de productes vitivinicoles estiguin millor informats dels compostos enologics
autoritzats i el seu Us. A més, pel que fa a l'etiquetatge, aquesta norma classifica clarament aquests
compostos en dos categories, segons el seu Us sigui com a additiu o coadjuvant tecnologic.

Recentment el Reglament (UE) 2019/934 s’ha vist modificat pel Reglament delegat (UE) 2022/ 68 de la
Comissié de 27 d’octubre de 2021, mitjangant el qual s’han afegit noves practiques enologiques, i
s’aclareix i complementa la informaci6 facilitada per a cada practica.

Les practiques enologiques i les restriccions aplicables a la produccid i conservacié dels productes
vitivinicoles queden doncs establertes a I'annex | d’aquest Reglament. A 'annex | part A, s’enumeren les
practiques enologiques autoritzades separades en dos quadres:

- Alquadre 1 estroben els tractaments enologics autoritzats, les seves condicions d’Us i els limits
d’Us de les substancies.

- Al quadre 2 s’"enumeren els compostos enologics autoritzats, inclosos els additius, els enzims i
els coadjuvants tecnologics que es poden utilitzar

El Reglament (UE) 2019/934 preveu que els tractaments enologics autoritzats s’han de basar en métodes
recomanats per I'Organitzacid Internacional de la Vinya i el Vi (OIV), tal com figura en les seves fitxes.
Aquest Reglament, per tant, es complementa amb la Comunicacié de la Comissié Europea 2019/C
409/01 de la llista i descripcié dels arxius del Codi de practiques enologiques de I'OIV (vegeu |'annex
V. Practiques enologiques del document de la CoP).

Per una altra banda, a 'annex | part B d’aquest reglament es detallen els limits del contingut d’anhidrid
sulfurds (vegeu la taula 4).

Les practiques enologiques especifiques aplicables a les categories de vins escumosos s’estableixen a
I'annex I, i les aplicables als vins de licor, a I’annex lll del Reglament 2019/934.
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Taula 4. Limits d’anhidrid sulfurds en vins

Limits del contingut d’anhidrid sulfurés dels vins

Reglament 2019/934, annex 1 part B

1. El contingut total d’anhidrid sulfurés dels vins diferents dels vins
escumosos i els vins de licor, en el moment que es comercialitzen
per al consum huma directe, no pot excedir de:

a) 150 mg/l en els vins negres.
b) 200 mg/l en els vins blancs i rosats.

2. No obstant el punt 1, s’eleva el limit maxim del contingut

A. CONTlNGUT ) d’anhidrid sulfurdés en els vins amb un contingut de sucres
D’ANHIDRID SULFUROS expressat per la suma de glucosa + fructosa > 5 g/l a:
DELS VINS a) 200 mg/l en els vins negres.

b) 250 mg/l en els vins blancs i rosats.

c) 300 mg/l en el cas del vins amb dret a determinades
denominacions d’origen protegides. A Catalunya els vins
blancs de les denominacions Alella, Penedeés i Tarragona.

d) 350 mg/l.

e) 400 mg/l.

Els apartats d i e fan referéencia a vins procedents d’altres paisos.

El contingut total d’anhidrid sulfurds dels vins de licor, en el moment
que es comercialitzen per al consum huma directe, no pot superar:
a) 150 mg/l quan el contingut de sucres sigui < 5 g/I.
b) 200 mg/l quan el contingut de sucres sigui > 5 g/I.

B. CONTINGUT
D’ANHIDRID SULFUROS
DELS VINS DE LICOR

1. El contingut total d’anhidrid sulfurds dels vins escumosos, en el
moment que es comercialitzen per al consum huma directe, no
pot superar:

a) 185 mg/l en totes les categories de vins escumosos de
qualitat.
b) 235 mg/l els altres vins escumosos.
C. CONTINGUT

D’ANHIDRID SULFUROS
DELS VINS ESCUMOSOS | 2- Quan les condicions climatiques ho requereixin en determinades

zones viticoles de la Unid, els estats membres interessats
podran autoritzar, respecte als vins escumosos de l'apartat 1
a i b produits en el seu territori, que el contingut maxim total
en anhidrid sulfurdés s’augmenti com a maxim en 40 mg/l;
aquests vins no es poden enviar fora dels estats membres que
hagin autoritzat aquesta practica.

Font: Reglament (UE) 2019/934.

El Reglament (CE) 1333/2008, sobre additius alimentaris, autoritza I'Us dels additius en «vins i altres
productes definits en el Reglament (CE) 1234/2007% i els seus homolegs sense alcohol», d’acord amb el
Reglament (CE) 1234/2007% la Decisi6 2006/232/CE i el Reglament (CE) 606/2009° i les seves
disposicions d’aplicacid. Els additius que consten en el punt 14.2.2. de la part E de I'annex Il del
Reglament (CE) 1333/08, i les seves dosis d’us, sén els especifics per als productes homolegs del vi sense
alcohol (vegeu 'annex V).
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D’altra banda, aquest Reglament estableix que en el vi i els altres productes definits en el Reglament
(CE) 1234/2007* del Consell no es permetra la preséncia d’un colorant alimentari en virtut del principi
de transferéncia establert en I'article 18, apartat 1, a).

El Reglament (CE) 1332/2008, sobre enzims alimentaris, estableix que només els enzims alimentaris que
estiguin inclosos en la llista comunitaria es podran comercialitzar com a tals i utilitzar en aliments. El
Reglament (UE) 2019/934 ja inclou la llista d’enzims autoritzats-per a utilitzar en I’elaboracié dels
productes vitivinicoles.

4.1.1.1 Disposicions especials per a la importacio de vi

En relacié a la importacid de vins, I'article 90 del Reglament 1308/2013 n’estableix unes disposicions
especials, tret de que hi hagi acords internacionals celebrats de conformitat amb el TFUE (Tractat de
Funcionament de la Unié Europea) que disposin el contrari.

Aixi doncs, aquest article disposa que pel most (NC 2009 61 i 2009 69), els altres mostos de raim (NC
2204, excepte els parcialment fermentats o “apagats” sense utilitzacié d’alcohol), i quan correspongui
el vi desalcoholitzat amb un grau alcoholic volumeétric no superior al 0,5% (NC ex 2202 99 19), es
produiran segons les practiques enologiques autoritzades en aquest reglament o, abans de I'autoritzacio
concedida en virtut de I'article 80.3, segons les recomanades i publicades per la OIV.

També hauran de presentar un certificat expedit per un organisme competent del pais d’origen que
acrediti el compliment de les disposicions enumerades anteriorment i, a més, si el producte es destina
directament al consum caldra aportar un informe d’analisi elaborat per un organisme o servei designat
pel pais d’origen.

Criteris de decisid

Conforme
Els additius, enzims i coadjuvants tecnologics utilitzats en les practiques enologiques son els autoritzats.

No conforme
Els additius, enzims i coadjuvants tecnologics utilitzats en les practiques enologiques no sén els
autoritzats.

En cas que els productes vitivinicoles es declarin no comercialitzables, han de ser destruits. Hi pot haver
excepcions i els estats membres poden autoritzar que alguns d’aquests productes, segons el motiu pel
qual s’hagin declarat no comercialitzables, s’utilitzin en destil-leries o fabriques de vinagre o per a us
industrial, sempre que no suposin un risc per a la salut.

4 El Reglament (CE) 1234/2007 va ser derogat pel Reglament (UE) 1308/2013. Per aquest motiu, quan el Reglament (CE)
1333/2008 faci referéncia al 1234/2007, s’ha d’entendre que es refereix al 1308/2013. En aquest cas s’ha d’entendre que es
refereix als vins mencionats a I'annex VI, part II, del Reglament (UE) 1308/2013.

> El Reglament (CE) 606/2009 ha sigut derogat pel Reglament (UE) 2019/934, per tant quan el Reglament (CE) 1333/2008 faci
referéncia al 606/2009, s’ha d’entendre que es refereix al 2019/934.
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4.2. Informacio alimentaria (punt 5.2. de I’apartat «Procés i producte» del PC-30-Vi)

4.2.1. Les mencions obligatories previstes sobre informacio alimentaria amb repercussio en
seguretat alimentaria (que no es refereixen a al-lérgens) s’indiquen i es transmeten
adequadament.

Normativa

- Reglament 1169/11, article 8; capitol IV, seccidé 1i 2.

- Reial decret 1334/99, article 12.

- Reial decret 1808/91, article 1-5.

- Reglament 2019/33, articles 40, 42,44, 46, 48, annex lI

- Reial decret 1363/2011, articles 2,3,5,6,7,8,9i 10.

- Reglament 1308/2013, articles 118,119.1q, ¢, e, i f, i article 119.2.

- Reglament 2021/2117, que modifica el Reglament 1308/2013, article 1, 32), a) ii (s’afegeixen les lletres
h, i, j a I'article 119.1), c) (s’afegeixen els apartats 4 i 5 a |'article 119.1) (aquests punts entren en vigor
el 8/12/2023).

- Reial decret 126/2015°8.

En aquest apartat s’han recopilat els requisits d’etiquetatge i presentacid aplicables a determinades
categories de productes del sector vitivinicola, en aplicacié de la normativa europea i la normativa
d’ambit nacional sobre la materia, tant horitzontal com sectorial (9) (pels productes desalcoholitzats
consultar a més I'annex V).

L'operador d'empresa alimentaria responsable de la informacid alimentaria sera I'operador amb el nom
o la rad social del qual es comercialitzi I'aliment o, en cas que no estigui establert a la Unid, 'importador
de I'aliment al mercat de la Unio.

Com ho avaluem

Comprovem que les mencions obligatories previstes sobre informacié alimentaria amb repercussié en
seguretat alimentaria (que no es refereixin a al-lergens) s’indiquen i es transmeten adequadament a
I'etiquetai/o document d’acompanyament.

La normativa sectorial que regula I'etiquetatge i la presentacid dels productes vitivinicoles comprén el
Reglament (UE) 1308/2013, pel qual es crea I'organitzacié comuna de mercats dels productes agraris, el
Reglament Delegat (UE) 2019/33, pel qual es completa el Reglament (UE) 1308/2013 del Parlament
Europeu i del Consell que desenvolupa determinats requisits de 'etiquetatge, i el Reial decret 1363/2011,
pel qual es desenvolupa la reglamentacié comunitaria en materia d’etiquetatge, presentacid i
identificacié de determinats productes vitivinicoles.

Els productes afectats per la normativa sectorial de les categories de productes vitivinicoles establertes
al’annex VII, part Il, del Reglament (UE) 1308/2013 sén:

6 Veure en cas dels productes que es presenten sense envasar per a la venta al consumidor final i a les collectivitats, dels
envasats en els llocs de venta a peticié del comprador, i dels envasats pels titulars del comerg al detall.
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1) Vi

2) Vinou en procés de fermentacio
3) Vide licor

4) Viescumos

5) Vi escumos de qualitat

6) Vi escumos aromatic de qualitat
7) Viescumos gasat

8) Vid'agulla

9) Vid’agulla gasat

10) Most de raim

11) Most de raim parcialment fermentat
13) Most de raim concentrat

15) Vi de raims pansificats

16) Vide raims sobremadurats

Esadir, s’aplica a totes les categories de productes viticoles, excepte:
12) Most de raim parcialment fermentat procedent de raim pansificat
14) Most de raim concentrat rectificat

17)Vinagre (no entra en I’'ambit d’aplicacié del protocol PC-30-Vi)

Per aquests productes que queden fora de I'ambit d’aplicacié del Reglament (UE) 1308/2013 pel que faa
I'etiquetatge, s’haura d’aplicar la normativa general d’etiquetatge, el Reglament (UE) 1169/2011.

Cal tenir en compte que els requisits d’etiquetatge del Reglament (UE) 1308/2013 i el Reglament Delegat
(UE) 2019/33, sén d’aplicacid tant als productes comercialitzats a la Unié com als destinats a I'exportacid.

4.2.1.1 Indicacié de la informacié obligatoria en els productes vitivinicoles envasats

D’acord amb el Reial decret 1363/2011, tots els vins embotellats a Espanya han d’anar etiquetats,

excepte:

a) Elsvinstransportats entre dues o més instal-lacions d’'una mateixa empresa.

b) Elvino destinat a la venda, fins a un maxim de 30 litres per partida.

c) Elvidestinat al consum familiar dels productors i dels seus empleats.

d) Les ampolles de vins escumosos amb denominacié d’origen protegida elaborats segons el
«meétode tradicional» que compleixin algun dels requisits segtients:
1r) Que circulin dins de la zona de produccié de la denominacié d’origen protegida de qué es
tractiientre cellers amb dret a la denominacié esmentada.
2n) Que es trobin en fase d’elaboracid, tancades amb un tap de tiratge en el qual s’identifiqui el
lot de procedénciai el celler que va efectuar el tiratge i la fermentacid.
3r) Que vagin proveides d’'un document d’acompanyament.
4t) Que siguin objecte de controls especifics.

Tenint en compte la normativa horitzontal i la sectorial d’aplicacid, les mencions generals que s’han
d’indicar obligatoriament a l'etiqueta dels productes comercialitzats en la Unié o destinats a
I’exportacio, i que poden tenir repercussid, directa o indirecta, en seguretat alimentaria, i que no es
refereixen a al-lérgens, son:
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a) CATEGORIA DEL PRODUCTE VITIVINICOLA (Denominaci6 de venta)

Fa referéncia a les categories de productes vitivinicoles recollides en el Reglament (UE) 1308/2013,
annex VII, partll, que s’han detallat anteriorment.

Cal tenir en compte que hi ha excepcions:

- Enelsvins en els quals a I'etiqueta consti el nom d’'una denominacié d’origen protegida o una indicacid
geografica protegida, es podra ometre la referencia a la categoria del producte vitivinicola (article 119
delReglament (UE) 1308/2013).

- En el cas dels vins escumosos gasificats i els vins d’agulla gasificats, el nom de la categoria es completara
amb els termes «obtingut per addicid de dioxid de carboni» o «obtingut per addicié d’anhidrid
carbonic», tret del cas que la llengua utilitzada indiqui per si mateixa que s’hi ha afegit dioxid de
carboni. Aquests termes apareixeran fins i tot quan s’apliqui la possibilitat d’ometre la referencia a la
categoria de producte vitivinicola en el cas dels vins amb denominaciéd d’origen protegida o una
indicacié geografica protegida (article 48 del Reglament (UE) 2019/33).

- Enelsvins escumosos de qualitat, la referencia a la categoria de producte vitivinicola es podra ometre
quan a l'etiqueta figuri el terme «Sekt» (article 48 del Reglament UE 2019/33).

b) GRAUALCOHOLIC VOLUMETRICADQUIRIT

La indicacio del grau alcoholic volumetric adquirit anira seguida del simbol %, i podra anar precedida
dels termes «grau alcoholic adquirit» o «alcohol adquirit» o de I'abreviatura «alc.» (article 44 del
Reglament (UE) 2019/33).

c) DADESDEL’EMBOTELLADOR, oenelcasdelsvinsescumososengeneral, ELNOM DELPRODUCTOR
(Elaborador) O DEL VENEDOR

Aquestes dades inclouen el nom i I'adreca on es troba la seu principal de I'embotellador, productor o
venedor. S’entén com a adreca la indicacid del municipi i de I'estat membre o tercer pais on es troba la
seu principal (article 46 del Reglament (UE) 2019/33).

Des del punt de vista informatiu, s’ha de tenir en compte que els operadors que embotellen productes vitivinicoles
s’han d’inscriure en el Registre d’envasadors i embotelladors de vins i begudes alcoholiques del Departament
d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio. Aquest numero d’inscripcio al Registre ha de figurar obligatoriament
en l'etiquetatge dels productes vitivinicoles (Reial decret 1363/2011) .

El nom i I'adreca de I'embotellador s’han de completar amb una de les expressions segiients:

- Les paraules «embotellador» o «embotellat per (...)»

- Per als vins amb denominacié d’origen protegida (DOP) o indicacié geografica protegida (IGP), les
expressions anteriors es poden substituir per termes que indiquin que I'embotellament s’ha dut a
terme:

e Enlexplotacio del productor.
e Enelslocals d’una agrupacio de productors.
e  Enuna empresa situada en I'area geografica delimitada o als entorns d’aquesta area geogrdfica.

En el cas d’un producte embotellat per encarrec, la indicacio de I'embotellador ha de completar-la el terme
«embotellat per a (...)»; en el cas que hi consti el nom i 'adrega de la persona que ha realitzat I'embotellament per

a un tercer, s’ha d’indicar amb els termes «embotellat per a (...) per (...)».

En cas que s’envasin els productes en recipients diferents de les ampolles, les paraules «envasador» i «envasat»
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han de substituir les paraules «xembotellador» i kembotellat», respectivament.

El nom i I'adreca del productor o venedor han de ser completats pels termes «productor» o «produit per (...)» i
«venedor» o «venut per...» o expressions equivalents. A Espanya, en el cas concret del productor, també es poden
utilitzar els termes «elaborador» o «elaborat per (...)».

Les indicacions de I'embotellador, el productor, el venedor o I'importador es podran agrupar si totes fan referéncia
a una mateixa persona fisica o juridica. En determinats casos i condicions, una d’aquestes indicacions es pot

substituir per un codi. A Espanya, aquest codi serad el numero d’inscripcio en el Registre d’envasadors i
embotelladors de vins, o pel codi d’identificacio fiscal (CIF) si 'operador economic no és objecte d’inscripcio en el
Registre d’envasadors. No obstant aixo, per poder fer aquesta substitucio, I'embotellador, el productor, el venedor
o l'importador han de tenir la seu a Espanya i a I'etiqueta hi ha de constar el nom i I'adreca del responsable de la
distribucié comercial del producte, diferent de I'embotellador, el productor, el venedor o I'importador indicats pel
codi. En els casos en qué la distribucio comercial la fa el mateix embotellador, productor, venedor o importador
indicats pel codi, el nom o raé social es poden substituir per un nom comercial, o quan el nom o rad social consti de
o contingui el nom d’una DOP o IGP i el producte en qliestié no tingui dret a aquesta DOP o IGP, les comunitats
autonomes podran autoritzar la utilitzacio de sigles o abreviatures sempre que sigui possible identificar el
responsable del producte a través del Registre d’envasadors.

Quan l'adrega de I'embotellador, productor, importador o venedor consti de o contingui el nom d’una DOP o IGP,
i el producte en qiiestio no tingui dret a aquesta DOP o IGP, I'adre¢a s’ha de substituir pel codi postal corresponent.

d) DADESDEL'IMPORTADOREN EL CAS DELS VINS IMPORTATS

El nom i I'adrega de I'importador han d’anar precedits pels termes «importador» o «importat per {(...)»
(article 46 del Reglament (UE) 2019/33).

e) LOT

Els productes s’han de comercialitzar acompanyats sempre de la indicacié del lot (Reial decret
1334/1999).

Només es pot comercialitzar un producte alimentari si va acompanyat d'una indicacid que permeti
identificar el lot al qual pertany. Aquest requisits no s’aplicara quan, als punts de venda al consumidor
final, els productes alimentaris no estiguin préviament envasats, siguin envasats a peticié del comprador
o préviament envasats per a la venda immediata (Reial decret 1808/1991).

El lot el determinara, en cada cas, un productor, el fabricant o I'envasador del producte alimentari en
glestio, o el primer venedor establert a l'interior de la Unié Europea. La indicacié del lot ha d’anar
precedida de la lletra | o L, a excepcid dels casos en quée es diferencii clarament de les altres indicacions
de I'etiquetatge (Reial decret 1808/1991).

f) Llistad’ingredients

Les begudes amb un grau alcoholic volumetric superior en volum a I'1,2% (article 16.4 del Reglament
(UE) 1169/2011) no necessiten llista d’ingredients. No obstant, el Reglament (UE) 2021/2117 de 2 de
desembre de 2021 ha modificat les normes d'etiquetatge de vins, en particular, I'article 119 del
Reglament (UE) ndm. 1308/2013, pel qual es crea l'organitzacié comuna de mercats dels productes
agraris.

Les indicacions obligatories s’Tamplien amb la llista d’ingredients i la informacié nutricional, entre altres
modificacions, encara que aquestes dues mencions no seran obligatories fins a partir del 8 de desembre
de 2023.
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Com excepcid, es permetra que, sota determinades condicions, aquesta informacio es faciliti per mitjans
electronics indicats en I’envas o en una etiqueta subjecta a I’envas. En el cas de la llista d’ingredients es
podra facilitar per un mitja electronic, sempre iquan s’indiqui obligatoriament la preséncia de
substancies al-lergens o que causin intolerancies directament a I’envas, o en una etiqueta subjecta a
I'envas.

Els conceptes d’ingredient i d’informacié nutricional s’entenen d’acord amb alld que estableix el
Reglament (UE) nim. 1169/2011 d'informacio alimentaria facilitada al consumidor.

Des del punt de vista informatiu, la informacio nutricional indicada en I'envas o en una etiqueta subjecta a I'envas
podra limitar-se al valor energétic, que podra expressar-se mitjangant el simbol «E» d’energia. En aquest cas, la
informacid nutricional completa es facilitara per una mitja electronic indicat en I’'envas o en una etiqueta subjecta a
I’envas.

4.2.1.2 Transmissio de la informacid alimentaria entre operadors

Els operadors que enviin a un altre operador:

- Productes vitivinicoles a doll (enviament de productes vitivinicoles en recipients d’un volum nominal
superior a 60 litres, o productes embotellats en envasos de capacitat unitaria igual o inferior a 60 litres
destinats aI'elaboracio, 'emmagatzematge o la crianga).’

- Productes envasats exceptuats d’anar etiquetats.

Han de transmetre correctament les mencions obligatories mitjancant documents comercials. Aquests
documents han d’acompanyar els productes, i s’Than d’enviar abans del lliurament o en el mateix
moment de I'entrega.

4.2.1.3 Disposicions especials per a la importacié del vi

En relacié a la importacié de vins, 'article 90 del Reglament 1308/2013 n’estableix unes disposicions
especials, tret de que hi hagi acords internacionals celebrats de conformitat amb el TFUE (Tractat de
Funcionament de la Unié Europea) que disposin el contrari.

Aixi doncs, aquest article disposa que pel most (NC 2009 61 i 2009 69), els altres mostos de raim (NC
2204, excepte els parcialment fermentats o “apagats” sense utilitzacié d’alcohol), i quan correspongui
el vi desalcoholitzat amb un grau alcoholic volumetric no superior al 0,5% (NC ex 2202 99 19)
s’aplicaran les disposicions sobre definicions, designacions i denominacions de venda a les quals es
refereix I'article 78 de I'esmentat reglament.

Criteris de decisié

Conforme
Les mencions obligatories (diferents d’al-lergens), s’indiquen en el producte d’acord amb la normativa i
estransmeten correctament.

Noconforme
Les mencions obligatories (diferents d’al-lergens) no s’indiquen en el producte d’acord amb la normativa
i no es transmeten correctament.

7 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 del
sector.
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Cal tenir en compte que:

1. Els productes vitivinicoles I'etiqueta o presentacid dels quals no s’ajustin a les condicions
corresponents establertes al Reglament (UE) 1308/2013 i el Reglament (UE) 2019/33 no es poden
comercialitzar a la Unié ni exportar-se.

2. No obstant el que disposa la part Il, titol Il, capitol I, seccié 2, subseccié 3, i seccié 3, del Reglament
(UE) 1308/2013, en cas que els productes vitivinicoles estiguin destinats a I'exportacio, els Estats
membres podran autoritzar indicacions i presentacions que no siguin compatibles amb les normes
vigents sobre presentacio i etiquetatge de la Unid si la legislacio del tercer pais en qliestid exigeix
aquestes indicacions o presentacions dels productes vitivinicoles. Aquestes indicacions podran figurar
en llenglies diferents de les llenglies oficials de la Unid.

Excepcions en els productes vitivinicoles respecte a determinades mencions obligatories del Reglament

(UE)1169/2011:

- Els productes alimentaris constituits per un sol ingredient, sempre que la denominacié de I'aliment
sigui identica al nom de l'ingredient, o sempre que la denominacié de I'aliment permeti determinar la
naturalesa de I'ingredient sense risc de confusié (article 19 del Reglament (UE) 1169/2011) tampoc
necessitenllistad’ingredients.

- Els vins, vins de licor, vins escumosos, vins aromatitzats i productes similars obtinguts a partir de fruites
diferents del raim, i també les begudes del codi NC 2206 00 obtingudes a partir de raim o de most de
raim (annex X del Reglament (UE) 1169/2011) no necessiten indicar la data de durada minima (cal tenir
en compte que els productes homolegs del vi sense alcohol no entren dins d’aquestes categories de
productes i han de portar la data de durada minima, vegeu |'annex V).

4.2.2. La informacio relativa als ingredients al-lergens s’indica i es transmet adequadament
(R 1169/11, art. 8, 9, 21 i 44; annex Il) (RD 126/15) (R 2019/33, art. 41, annex I)

Normativa

- Reglament 1169/11, articles 8,9, 21, i 44; annex

- Reglament 2019/33, article 41 iannex | part AiB

- Reglament 1308/2013, article 80, punt 3i 5, i article
- Reial decret 126/20158.

Cal tenir en compte que:

- Es obligatori oferir sempre la informacié relativa als ingredients al-lérgens que s’inclouen en I'annex Il
del Reglament (UE) 1169/2011, siguin aliments envasats o aliments no envasats destinats al
subministrament al consumidor final o a les col-lectivitats, independentment de si es tracta
d’ingredients simples o formen part d’un ingredient compost.

- A tots els efectes, cal considerar sempre ingredient al-lergen qualsevol substancia, de les enumerades
en I'annex Il, que s’utilitzi per fabricar o elaborar un producte alimentari i que continui present en el
producte acabat, encara que sigui en una forma modificada.

Com ho avaluem

Comprovem que la informacio relativa als ingredients al-lérgens de I'annex Il:
- S’ajusta a les especificacions de la fitxa técnica corresponent.

- S’indica de manera clara i correcta en el producte.

- Estransmet correctament entre operadors.

8 Veure en cas dels productes que es presenten sense envasar per a la venta al consumidor final i a les col-lectivitats, dels
envasats en els llocs de venta a peticié del comprador, i dels envasats pels titulars del comerg al detall.
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4.2.2.1 Indicacio de la informacio sobre al-lergens en els productes envasats

1. Es obligatori mencionar qualsevol ingredient o coadjuvant tecnologic que figuri en 'annex Il del
Reglament (UE) 1169/2011, o derivi d’'una substancia o producte que hi figuri que causi al-lérgies o
intolerancies i s’utilitzi per fabricar o elaborar un producte vitivinicola i continui present en el producte
acabat, encara que sigui en una forma modificada.

En el cas dels productes vitivinicoles, sera d’aplicacié fonamentalment si s’han utilitzat i estan presents
en el producte final:

- Qus i productes a base d’ous.

- Llet i productes a base de llet.

- Dioxid de sofre i sulfits en concentracions superiors a 10 mg/kg o 10 mg/|, expressat com a SO; total.

El Reglament (UE) 1169/2011, en I'annex Il punt 4 exclou de la llista d’al-lergens la gelatina de peix o
ictiocol-la utilitzada com a clarificador en el vi.

Pel que fa a la utilitzacid de clarificants a base de blat, d’acord amb la bibliografia consultada, és
improbable que un cop utilitzats, si se segueixen les bones practiques d’elaboracid, es trobi gluten en el
vi en les quantitats a partir de les quals s’ha d’etiquetar (20 mg/kg de gluten), tal com estableix el
Reglament (UE) 828/2014 de la Comissio, relatiu als requisits per a la transmissié d’informacid als
consumidors sobre I'absencia o la preséncia reduida de gluten en els aliments (10, 11, 12).

En el cas dels productes vitivinicoles que es comercialitzin a Espanya, els quals no disposen de llista
d’ingredients, el nom de la substancia o producte al-lergen que resti present en el producte ha de figurar
a I'etiqueta com a minim en castella, precedit de la mencid «conté». En el cas dels vins que a partir del
8/12/2023 incloguin la llista d’ingredients a I'etiqueta d’acord al Reglament (UE) 2021/2117 de 2 de
desembre de 2021, que modifica el Reglament 1308/2013, s’hauran de seguir les indicacions que
estableix el Reglament (UE) 1169/2011 pel que fa a I'etiquetat de les substancies que causen al-lérgies o
intolerancies:

- S'indicaran a la llista d'ingredients amb una referéncia clara a la denominacié de la
substancia o producte segons figura a I'annex Il del reglament, i

- La denominacié de la substancia o producte segons figura a I'annex Il es destacara
mitjancant una composicié tipografica que la diferencii clarament de la resta de la llista
d'ingredients, per exemple mitjancant el tipus de lletra, estil o color de fons.

Les mencions que s’han d’utilitzar en relacié amb els sulfits, la llet i els productes a base de llet, i els ous
i els productes a base d’ous sén les recollides a I'annex |, part A del Reglament 2019/33 (vegeu la taula
5).

Taula 5. Mencions en relacié amb: sulfits, llet i productes a base de llet i ous i productes a base d’ous

. . . Mencions relatives als ous i Mencions relatives a lallet i
Mencions relatives als sulfits )
als productes a base d’ous als productes a base de llet
«ou», «proteina d’ou», | «lletx, «productes lactis»,
«sulfits» o «dioxid de sofre» «ovoproducte», «lisozim d’ou» | «caseina de llet» o «proteina
o«ovoalbumina» de llet»

Font: Reglament (CE) 2019/33.
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2. Facultativament, les mencions que apareixen a l'apartat 1 es podran complementar segons el cas amb
algun dels pictogrames que figuren a I'annex |, part B del Reglament (CE) 2019/33 (vegeu la figura 6).
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Figura 6. Pictogrames facultatius per a les mencions sobre al-lergens

Pel que fa als productes homolegs del vi sense alcohol, que formen una altra categoria de productes,
aquests si que han d’incloure la llista d’ingredients (vegeu 'annex V).

4.2.2.2 Transmissio de la informacid sobre al-lergens entre operadors

La informacié relativa als ingredients al-lergens també s’ha de transmetre en cas que els aliments
s’enviin a un operador d’una fase anterior a la venda al consumidor final.

Els operadors que enviin a un altre operador:

- Productes vitivinicoles a doll (enviament de productes vitivinicoles en recipients d’un volum nominal
superiora 60 litres, o productes embotellats en envasos de capacitat unitaria igual o inferior a 60 litres
destinats a 'elaboracié, 'emmagatzematge o la crianca).’

- Productes envasats exceptuats d’anar etiquetats.
Han de transmetre correctament la informacio relativa als al-lergens mitjancant documents comercials.
Aquests documents han d’acompanyar els productes, i s’han d’enviar abans del lliurament o en el mateix

moment de I'entrega.

Criteris de decisié

Conforme

Elsingredients al-lergens de I'annex Il s’indiquen de manera clarai correcta.
La informacid sobre les substancies al-lergogenes de I'annex Il es transmet entre operadors i es fa
correctament.

Respecte a la mencid dels al-lergens dels productes vitivinicoles, cal tenir en compte el segiient:

1. La mencid sobre els sulfits i el dioxid de sofre, segons estableix I'annex Il del reglament 1169/2011,
no és necessaria en cas que el producte contingui dioxid de sofre o sulfits en concentracions iguals o
inferiors a 10 mg/kg o 10 mg/I.

2. Respecte a les mencions sobre la preséncia d’al-leérgens procedents de la llet o els ous, no caldria fer
cap indicacié quan (13):

a) Durant el procés d’elaboracié no s’hagin utilitzat ingredients potencialment al-lergens procedents de
lallet o dels ous.

b) La preséncia de la substancia al-lergena no hagi pogut estar detectada en el producte final, segons els
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meétodes d’analisi establerts a I'article 80 del Reglament (UE) 1308/2013, és a dir, aquells recomanats i
publicats per I’Organitzacié Internacional de la Vinya i el Vi (OIV) (14, 15). Aquests limits es poden
consultar a la taula 6.

Els metodes d'analisi habituals per als al-lergens alimentaris poden detectar residus en rangs baixos de
parts per milid (ppm). Si aquests meétodes no detecten cap proteina al-lergenica al vi, es podria
considerar que aquest no conté cap residu per sobre del limit de deteccio (16).

Taula 6. Limits de deteccid i quantificacio pels metodes de quantificacié dels residus potencialment al-lergens en
el vi (15):

Parametres Valors Resolucié OIV-COMEX 502-2012
Limit de deteccid Caseina
Clara d’ou 0,25 mg/I
Lisozim

Limit de Caseina
quantificacio Clarad’ou 0,50 mg/I
Lisozim

Tot i 'esmentat anteriorment, cal tenir en compte que d’acord a 'article 5 del Reglament (CE) 852/2004,
de la higiene dels productes alimentaris, els operadors han d’aplicar procediments basats en el sistema
APPCC per a detectar qualsevol perill i evitar-lo, eliminar-lo o reduir-lo, pel qual s’entén que la gestié dels
al-lergens no es pot basar només en fer controls analitics sind que cal instaurar unes bones practiques
d’elaboracio. L'OIV té publicats també codis de bones practiques que poden seguir els elaboradors en el cas
d’utilitzar agents clarificants potencialment al-lergens (16, 17).

No conforme

Els ingredients al-lergens de I'annex Il no s’indiquen de manera clara o no es fa correctament.

La informacid sobre les substancies al-lergdgenes de I'annex Il no es transmet entre operadors o no es
facorrectament.

° 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 del
sector.
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Annex lll = Aclariments al protocol i criteris de flexibilitat

1. Introduccié

En aquest annex s’han recollit aclariments per ajudar a interpretar el protocol PC-30-Vi, tenint en
compte les casuistiques més habituals que ens podem trobar en els establiments que realitzen activitats
relacionades amb els productes vitivinicoles.

Aquests aclariments complementen la informacié del Document d’acompanyament al PC-30-Vi (Annex
Il) i la clau d’interpretacié general del PC-GEN (CI-PC-GEN), els quals es centren en les particularitats més
habituals que es poden trobar en aquests establiments pel que fa a:

- Determinats requisits de les infraestructures i els equipaments (punt 2 taules de IE1 a IE3)
- Determinades especificitats dels processos que duen a terme i dels productes que elaboren
(punt 3 taules de PP1 a PP3).

En aquestes taules s’han inclos, també, criteris de flexibilitat que es podrien aplicar en determinats
casos, tenint en compte les opcions de flexibilitat del Reglament (CE) 852/2004, les possibilitats de
flexibilitat pels productes tradicionals, la valoracio del risc i I'experiéncia en el sector, i que els productes
vitivinicoles es consideren productes de baix risc segons el PROCER (Protocol de classificacié
d’establiments segons el risc).

En relacio als autocontrols, per una banda s’ha descrit la informacié que es recomana tinguin recollits
els operadors en els seus plans de prerequisits (punt 4 taules de AU1 a AU10). Pel que fa als petits
establiments, s’han considerat les possibilitats de flexibilitat de la Comunicacié de la Comissid sobre
I'aplicacié de sistemes de gestid de la seguretat alimentaria que contemplen bones practiques d'higiene
i procediments basats en els principis de I'APPCC, especialment la facilitacid/flexibilitat respecte de la
seva aplicacio a determinades empreses alimentaries (2022/C 355/01). Per tant, en aquest annex s’han
recollit aquells criteris de flexibilitat que poden aplicar els petits establiments, ja siguin petits productors
0 microempreses, tant en relacié als prerequisits com al pla APPCC (punt 4 taules de AU11i AU12).

La proposta de flexibilitat de la CoP es centra en la implementacié d’uns prerequisits solids a I'hora de
desenvolupar el pla APPCC, de tal manera que amb els prerequisits quedin controlats la major part de
perills de procés.

La documentacidé recomanada és adaptable a cada empresa, excepte en els casos en que sigui legalment
exigible o que sigui realment important i essencial per al control d'alguns perills, com per exemple els
requisits que han de complir els proveidors, els que fan referencia als al-lergens i la tragabilitat.

La informacié s’ha estructurat en taules i s’ha mantingut I'esquema del protocol d’inspeccié del PC-30-

Vi. S’han fet aclariments i/o propostes de criteris de flexibilitat en diversos blocs dels tres apartats
principals: Infraestructures i equipaments (PC-IE), Procés i producte (PC-PP) i Autocontrols (PC-AU).

2. Infraestructures i equipaments (PC_IE)

En aquest apartat hi ha aclariments als blocs seglients del PC-30-Vi:
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Punt 1. Disseny d’instal-lacions, equipaments i mitjans de transport (taula IE1),
Punt 4. Materials de construccio (taula IE2)
Punt 5. Infraestructures i equips obligatoris (taula IE3)

Taula IEL. PUNT 1. Disseny d’instal-lacions, equipaments i mitjans de transport (R852/04, annex Il)

Disseny
d’instal-lacions i
equipaments

Instal-lacions
exteriors dels
cellers

Casuistica

A I'exterior dels cellers s’hi poden trobar
els equips de la instal-lacié d’entrada del
raim (tremuja, valvules, canonades,
bombes...), aixi com premses, diposits,
manegues, etc.

Aclariment/proposta

El terra ha d’estar pavimentat, amb pendent, i disposar de
punts d’aigua i desguassos, si s’escau.

Les manegues han d’estar protegides (taps, tela
protectora, manegues penjades...).

Aquestes instal-lacions s’han de protegir durant les
epogques que no s’utilitzen.

Zones
compartides en
cellers petits

Els processos de vinificacid, embotellat i
emmagatzematge es duen a terme en el
mateix local sense separacié fisica.

En cas que les diferents operacions es duguin a terme en
el mateix espai, caldra que aquestes no coincideixin en el
temps.

La zona d’aquest espai destinada a embotellar ha de
disposar de parets i terres de facil neteja i desinfeccio, que
disposin de pendents i desguassos per recollir 'aigua. La
linia d’embotellar haura d’estar protegida per evitar la
contaminacié de les ampolles sense tapar.

Sostres alts i amb caracteristiques

Flexibilitat

Nomeés hi ha les ampolles envellint, no hi
ha cap altra activitat, ni tampoc personal
a les instal-lacions.

Disseny dels arquitectoniques particulars (zona celler, | S6n acceptables en zones on el producte esta protegit i
sostres caves) que no sén de facil neteja i/o de | se’n impedeix la contaminacid. Sempre i quan es faci una
facil accés. neteja periodica.
Aquests locals, com a minim, han de disposar de:
1- Servei higiénicamb vater de cisternai connectat a xarxa
d’evacuacio.
Flexibilitat
a) Pot ser portatil, si compleix el segtient:
- Només per un temps curt (maxim 1 any).
Alguns cellers lloguen locals per fer la . S
. ; ) X - Disposar de rentamans amb connexié a aigua de
crianga del vi o vi escumds els quals .
. . o consum huma.
d disposen de registre sanitari per a Ubicacié dins | b dobl ta si .
. - icacié dins la nau amb doble porta, si no és
'V_'a%a_tzems € I'activitat d’emmagatzematge. ) ) , . porta,
diposit possible situat a I'exterior.

- Que tingui un contracte de manteniment per tal
de buidar les aigiies residuals.
b) Pot estar situat en una instal-lacid accessible en el
mateixrecinte.

2- Rentamans / Punt d’aigua.
Flexibilitat
- Pot estar en una altra instal-lacié accessible del
mateix recinte si esta a prop del punt de treball.
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Taula IE2. PUNT 4. Materials de construccio (R852/04, annex ll; Listado excepciones AESAN)

Requisitsdels
materials

Casuistica

Aclariment/proposta

Parets de locals

En instal-lacions antigues es poden
trobar parets no llises, a vegades
molt altes i/o de dificil accés.

Flexibilitat

Sén acceptables si estan netes, en bon estat de manteniment i
no aporten bruticia o productes toxics, excepte en la zona
d’embotellar.

Flexibilitat
Sén acceptables si estan netes de manera que no puguin

materials per conduir most o vi.

Portes Preséncia de portes de fusta. aportar bruticia o productes toxics. S’"han de trobar en bon
estat de manteniment. L'envernissat ajuda a mantenir
I'estructura.
Hi ha equips de materials com la | Flexibilitat
Equips fusta. Per exemple, algun tipus de | Sén acceptables si estan nets i en bon estat de manteniment,
premses. de manera que no puguin aportar bruticia o productes toxics.
. Hi ha manegues de diferents | Les manegues flexibles han de ser aptes per aaquest Us
Manegues

alimentari.

Diposits (tines,
cups, barriques)

Hi pot haver diposits de diferents
materials:

- Acerinoxidable

- Fibresdevidre

- Certs plastics

- Fusta

- Ceramics (amfores)

- Ciment (ous, cubics...)

- Formigd

- Cairons (de rajola vitrificada)
- Pedra(roca natural).

Han de complir els requisits de materials en contacte amb
aliments i/o els propis segons les seves caracteristiques.
S’accepten aquells materials que demostrin que no li aporten
contaminants al producte i estan nets i en bon estat de
manteniment.

Aclariments per a determinats materials:

- Els diposits de fusta sén acceptats en el procés de
fermentacid i crianga del vi (7).

- Els diposits de ciment i ceramics es poden recobrir
interiorment amb algun tipus de revestiment, o fer un
tractament d’acid tartaric en el moment d’us.

- Les rajoles i juntes dels diposits de cairons han d’estar en
bon estat de manteniment i ser de facil neteja. Molts
d’aquests cups antics es troben revestits amb pintures
aptes per a Us alimentari.

- La utilitzacié6 de diposits de pedra és puntual. S’ha de
demostrar mitjangant estudi la seva innocuitat i
impermeabilitat.

Revestiments de
diposits

Hi ha diposits revestits amb
pintures i/o resines.

Es considera material adequat de revestiment aquell que
estigui autoritzat per a Us alimentari.

Contenidorsde
residus

Hi ha contenidors de residus
exteriors que no soén de facil neteja i
desinfeccid.

Pel que fa als contenidors de residus no organics, 'estocatge es
fara de manera que impedeixi la contaminacié directa o
indirecta de Iactivitat industrial i de I'entorn on estan
localitzats.

Els contenidors de matéria organica (mares, brisa...) han de
garantir un aillament complet i una retirada efectiva.

Pagina 49 de 127



https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Listado_excepciones.pdf
https://eur-lex.europa.eu/search.html?DTA=2004&SUBDOM_INIT=ALL_ALL&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTS_SUBDOM=ALL_ALL&typeOfActStatus=REGULATION&DTS_DOM=ALL&or0=DN-old%3D32004*0852*%2CDN-old%3D52004*0852*%2C&lang=es&type=advanced&qid=1699630976121&DTN=0852

Taula IE3. PUNT 5. Infraestructures i equips obligatoris (R852/04, annex Il)

Requisits de les
infraestructuresi
equips

Equips necessaris
per a I'activitat

Casuistica

El celler no disposa de tots els equips
necessaris per dur a terme l'activitat,
fan servir equips mobils.

Alguns equips es lloguen en el
moment de fer I'activitat
(desrapadora, linia  d’embotellar,
premses, diposits, filtres...).

També es poden trobar instal-lacions
mobils, per exemple, embotelladora
mobil, desrapadora mobil..., que
poden funcionar amb personal propi
de I'arrendador o sense.

Aclariment/proposta

Si es fan servir maquines/equips mobils, s’han de col-locar
adequadament a l'establiment en el moment de fer-los
servir, de manera que es pugui dur a terme l'activitat amb
comoditat, de manera higiénica i que no hi hagi
contaminacions o encreuaments de circuits de la zona bruta
cap a la zona neta.

Si son llogats, s’assumiran com qualsevol altra maquinaria
propia i en sera el responsable I'operador economic que fa
I'activitat.

Si es tracta d’'una installaci6 mobil que es colloca a
I’exterior del celler, el terra ha d’estar pavimentat i 'entorn
lliure de focus de contaminacié externa.

Els arrendadors han de complir els requisits del Registre
sanitari i disposar d’'un minim de prerequisits (vegeu taula
AUS: pla de control de proveidors).

Hi ha un nombre insuficient
de rentamans i/o no estan situats
convenientment.

Com a minim, hi ha d’haver rentamans a la sala d’embotellar
i als lavabos. Aquests rentamans han de disposar d’aigua
calenta i freda i material per a la neteja i eixugada higiénica
de les mans.

Les aixetes han de ser preferiblement d’accionament no

Rentamans Algunes aixetes son d’accionament | manual.
manual.
. Elexibilitat
Alguns rentamans no tenen aigua - .
calenta Es podria acceptar que algun rentamans ubicat en altres
’ zones diferents de la zona d’embotellar i del lavabo no
disposés d’aigua calenta.
Flexibilitat per a petits productors
. R Si I'establiment és petit, la casa de I'operador economic (OE
Lavabos No hi ha vater al celler. . . P L P o ( )
esta al costat i només hi treballa la familia, poden utilitzar
els lavabos de la casa.
Flexibilitat per a petits productors
Vestidors No disposen de vestidors. SiI'establiment és petit, la casa de I'OE esta al costatinomés

hi treballa la familia, poden canviar-se a casa.

3. Procés i producte (PC_PP)

Per a aquest apartat, hi ha aclariments als blocs seglients del PC-30-Vi:

- Punt 1. Recepcid, condicionament i emmagatzematge de mateéries primeres, auxiliars de
fabricacio i material d’envasament i embalatge (taula PP1).

- Punt 3. Higiene del personal i bones practiques de manipulacid (taula PP2).

- Punt4. Higiene dels processos de produccié (taula PP3).
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Taula PP1. PUNT 1. Recepcid, condicionament i emmagatzematge de matéries primeres, auxiliars de fabricacio i
material d’envasament i embalatge (R852/04, annex Il; R1935/04)

Recepcié i emmagatzematge
de materies primeres,
auxiliars i material
d’envasament i embalatge

Casuistica

Aclariment/proposta

Recepcid del raim

Raim propi o
viticultors.

comprat a

Comprovar que:

- Es fan controls visuals de la sanitat del raim en el
moment de la recepcid i seleccionen i eliminen les
parts més brutes/podrides/pansides abans o durant
laverema.

- Les condicions del transport es fan de manera
higienica (remolcs, caixes...) i es fa un control de
cossos estranys provinents de la verema.

Cal tenir en compte que el raim no es renta abans de

processar-lo.

Recepcioé de vi a granel (vi
tranquil, vi base per a cava)

Vi tranquil o vi base per a cava.

El vi s’"ha de transportar en cisternes o diposits de
manera higiénica.

Recepcio de productes
enologics

Productes enologics.

Comprovar que:

- Es fan controls de la integritat de 'embalatge i la
identificacid del producte (lot, data de consum
preferent...).

- Si arriben ampolles/productes en envasos
malmesos o indegudament protegits, I'OE pren les
mesures adients.

Recepcié de materials en
contacte amb els aliments
(MCA): envasos de producte
acabat

Ampolles de vidre, obturadors,
taps de corona, taps de suro,
taps de  plasticc  bossa
encapsada (bag in box), etc.

Comprovar que:

- Es fan controls de la integritat de I'embalatge i la
identificacid del producte (lot...).

- Si arriben ampolles/productes en envasos
malmesos o indegudament protegits, I'OE pren les
mesures adients.

Emmagatzematge d’ampolles
buides

En determinades époques de la

campanya (tiratge del cava,
embotellat del vi...) es poden
trobar ampolles buides

emmagatzemades a I'exterior
per manca d’espai dins les
instal-lacions.

Les ampolles no s’han de guardar a la intempérie i cal
mantenir-ne la integritat de la retractilitat fins que se
n’hagi de fer Us; en cas contrari, s’apliquen les mesures
necessaries per tal d’evitar-ne la contaminacié (renten
I'interior de les ampolles, bona rotacié de compra de
botelles per minimitzar el temps que es guarden a
fora...).

En cas que es trobin ampolles a I'exterior, s’ha de
garantir que es tracta d'un fet temporal ben
determinat. S’ha de comprovar que estiguin
protegides i que no tinguin cap risc de contaminacio.
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Procés

Procediments de
bones practiques
de manipulacié
(BPM)

Casuistica

En els cellers petits
no hi ha un
procediment
especificde BPM

Taula PP2. PUNT 3. Higiene del personal i bones practiques de manipulacié (BPM) (R852/04, annex )

Aclariment/proposta

Les BPM engloben practiques correctes d’higiene (PCH) i bones practiques
d’elaboracié (BPE).

Flexibilitat per a petits productors

1. Respecte a les PCH, en cellers petits es consideraria correcte si:

Demostren que disposen de formacié en temes d’higiene i
manipulacié (Pla de formacié), sempre que s’observi que les
practiques son correctes (habits d’higiene i manipulacid; ordre i
estiba de matéries primeres i producte acabat; ordre i estiba de
productes enologics, de laboratori, de neteja i desinfeccid i de
manteniment separats, etc.).

Tenen ben implementats els prerequisits relacionats (neteja i
desinfeccid, manteniment, plagues, formacid, residus...).

2. Respecte a les BPE, han de disposar d’informacié sobre:

L'Gs correcte de productes enologics (vegeu taula PE2), tant en
productes finals com intermedis (peu de cup, licor de tiratge, licor
d’expedicid, etc.).
Procediments normalitzats de treball (PNT) que detallin:
e Producte enologic
e Dosi
Concentracio final al producte
e Analisis de comprovacid, si s’escau.
S’han de complir els limits maxims establerts per a determinats
productes, i tenir en compte que alguns productes sén
potencialment al-lergens, per la qual cosa poden suposar un
risc elevat per als consumidors (vegeu taula AU9).
Si no tenen formacié en enologia o experiéncia laboral en el sector
acreditada, aquesta documentacid i/o instruccions haurien de ser
proporcionades per un técnic en enologia, enoleg o técnic
qualificat.
Hi ha determinades practiques enologiques que Unicament poden
dur-se a terme per part d’un enoleg o técnic qualificat (R 2019/934)
Les mesures preventives, i mesures correctores, respecte a la
utilitzacid d’envasos de vidre per evitar la contaminacié per
fragments de vidre (vegeu taula P1: fragments de vidre):
e Controls de les ampolles a la recepcio (registres del Pla de
control de proveidors).
e Control visual de les ampolles abans d’embotellar (registres
d’embotellades i tiratge).
e Manteniment de la maquina d’esbaldir o voltejar 'ampolla,
de la maquina d’embotellar i/o degollament (registres del
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Taula PP3. PUNT 4. Higiene dels processos de produccid (R852/04, annex |lI; RD 3/2023 ; R1308/2013)

Temperatura
(Reglament 852/04,

annex |l)

Productes enologics
amb requeriments de
temperatura

Casuistica

Alguns productes enologics
(llevats, enzims, clarificant,

bacteris lactics...) s’han de

mantenir en fred.

Aclariment/proposta

Els requeriments de temperatura sén per a mantenir les
seves propietats tecnologiques, pel qual no suposen un
risc per al producte (Pla de control de temperatures
opcional).

Controls de temperatura
durant el procés
d’elaboracié

Contaminacions
encreuades (Reglament

Es fan controls de temperatura
per controlar fermentacions,
maceracions, criances...

Casuistica

La supervisid de la temperatura durant I'elaboracio del vi és
per control de qualitat. Alguns cellers fan un control de
temperatura per minimitzar la formacié d’amines biogenes
durant la fermentacié malolactica si exporten a paisos amb
nivells establerts per a aquest contaminant (Pla de control

de temperatures opcional) (vegeu taula P1: amines

biogenes).

Aclariment/proposta

852/04, annex l)

Refrigeracio de diposits
de fermentacié /
emmagatzematge

Sistemes de refrigeraci6 més
habituals:

- Dutxes d’aigua freda a la part
superior del diposit.

- Placa refrigerant  (peca
metal-lica amb
circuit refrigerant o no) que
es posa a dins del diposit en

contacte amb vi.

- Camises (anelles circulars al
voltant del diposit) o
serpentins interiors per on
passa liquid refrigerant.

Es recomanable utilitzar sistemes de refrigeracié externs
per evitar contaminacions degudes a fuites (camises).

En el cas dels circuits refrigerants, el liquid pot ser:
- Aigua
- Etilenglicoli/o dietilenglicol
- Propilenglicol
- Clorur calcic.

L'etilenglicol i el dietilenglicol son toxics i s’haurien d’evitar
El propilenglicol i el clorur calcic no sén toxics. (vegeu taula

P1: etilenglicol, dietilenglicol, propilenglicol).

Degollament del cava

El degollament es pot fer:

- De manera natural (en

calent).

- Amb l'ajuda de la congelacié
dels colls de I'ampolla amb
diferents liquids refrigerants.

Els liquids refrigerants més frequients son:
- Propilenglicol
- Salmorra (dissolucié aquosa normalment de clorur
calcic).
Altres:
- 1,3 propandiol
- Disuccinat potassic
S’han d’utilitzar productes no toxics (vegeu taula P1:
etilenglicol, dietilenglicol, propilenglicol).

Preséncia de sulfurds en
productes sense sulfits
afegits

S’elaboren productes amb sulfits
i sense sulfits afegits (vins
d’intervencié6 minima) en les
mateixes instal-lacions.

Linies de produccio separades i, si no es pot, planificacié en
el temps i neteja i desinfeccid6 documentades després de
'elaboracié del producte amb sulfits. Analitiques de
verificacio per a cada partida.
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Barriques de fusta amb
preséncia de gluten
declarada per a us de
farina com a segellant

Aigua (Reglament
852/04,RD3/2023)

Desinfeccié de I'aigua
per meétodes diferents
del clor

Alguns fabricants de barriques
utilitzen farina per segellar els
fons (les tapes) i declaren a les
fitxes tecniques la preséncia de
gluten en la farina utilitzada.

Casuistica

Es fan servir ultraviolats per
desinfectar l'aigua  com a
sistema complementari o com a
metode alternatiu al clor.

El contacte del vi amb les juntes de les barriques és minim.
Després de la crianga, els vins normalment es filtren i/o
clarifiquen, processos que disminuirien la preséncia de
traces de gluten.

Alguns fabricants de barriques per evitar la possible
preséncia de traces de gluten en el vi opten per utilitzar
farina sense gluten o per utilitzar un polimer d’us alimentari
(per exemple, 'enoplastic) per recobrir les juntes.

La preséncia de gluten per sobre de 20 mg/kg (R 828/2014)
en producte final és improbable (13).

Aclariment/proposta

Consulta realitzada al Servei de Vigilancia, Control

Alimentari i Alertes, pendent de resposta.

Decloracié de I'aigua

Es fan servir filtres de carbd actiu
o altres sistemes per eliminar el
clor de I'aigua en els punts d’Us.

En alguns cellers fan tractaments per eliminar el clor i evitar
possibles gustos de clor al vi. S’han d’instal-lar en els punts
finals i tenir un pla de manteniment dels filtres.

L'aigua de neteja de les
instal-lacions presenta valors de
nitrats per sobre el valor
paramétric (> 50 mg/I).

Preséncia de nitrats en Control

aigua de captacio propia

Consulta realitzada al Servei de Vigilancia,
Alimentarii Alertes, pendent de resposta.

Per ajudar a interpretar les preguntes del punt 4.5. (Us d’ingredients tecnologics, practiques i
tractaments enologics) i del punt 5.2. (Informacié alimentaria), s’ha desenvolupat la normativa que
s’aplica a aquest sector en el document d’acompanyament de |'annex Il. Aixi mateix, s’ha recollit
informacié tecnica per valorar les practiques enologiques en |’annex V.

4. Autocontrols(PC_AU)

El RD 852/2004 i la Comunicacié de la Comissid sobre la aplicacié de sistemes de gestid de la seguretat
alimentaria estableixen que per aplicar flexibilitat en I'aplicacié del sistema APPCC s’han de tenir en
compte dos criteris, la mida de I'empresa i la naturalesa dels productes que s’elaboren.

Tal i com ja s’ha exposat en la introduccio el treball, els productes que elaboren les empreses del sector
vitivinicola es consideren de baix risc. Per aquest motiu, els establiments del sector del vi poden aplicar
flexibilitat en la implementacié del sistema APPCC.

La mida (volum de produccié, volum total, etc.) esta vinculada a la proporcionalitat per als explotadors
de petites empreses, i es plasma en una reduccié de la carrega administrativa (Us de guies geneériques,
abast de la documentacid, registres, etc.), en comparacié amb la carrega de les empreses més grans que
duen a terme la mateixa activitat.

Els petits establiments poden implementar el sistema APPCC tenint en compte un enfocament integrat

dels perills de procés amb els prerequisits per controlar els perills significatius que preveu la Guia de
practiques correctes d’higiene en el sector vitivinicola (GPCH), si aquests son suficientment solids i
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Control oficial dels productes vinicoles. Aplicacio del
SICA en establiments del sector del vi.
Criteris de flexibilitat.

integren els controls que cal fer per determinats perills significatius que es poden donar durant
I'elaboracié dels productes vitivinicoles.

La proposta que es fa en aquest apartat, per tant, és la d’integrar el control dels perills de procés que
poden ser significatius en determinades empreses juntament amb els prerequisits, per tal que la
implementacié del pla APPCC pugui fer-se de manera encara més flexible.

Per a aquest apartat, hi ha aclariments als blocs seglients:

- Punt 1. Prerequisits (PR) (s’han establert els requisits que es recomana disposin tots els
operadors, independentment de la mida, aixi com criteris de flexibilitat respecte de determinats
requeriments per a petits establiments):

e Punt1.1.Pladecontrol de I'aigua (taula AU1)

e Punt1.2.Plade netejaidesinfeccié (taula AU2)

e Punt1.3.Pladecontrol de plagues (taula AU3)

e Punt1.4.Pladeformacié (taula AU4)

e Punt1.5.Plade control de proveidors (taula AU5)

e Punt1.6.Pladetragabilitat (taula AU6)

e Punt1.7.Plade control de temperatures (taula AU7)

e Punt1.8.Plademanteniment d’instal-lacions i equipaments (taula AU8)
e Punt1.9.Pladecontrol d’al-lergens (taula AU9)

e Punt1.10. Pla de control de subproductes i residus (taula AU10)

- Punt 2. Plans APPCC (s’inclouen criteris de flexibilitat pel que fa als plans APPCC en petits
establiments que poden acollir-se ala GPCH):

e Punt 2.1. El Pla APPCC conté per a cada producte o grup de productes els
apartatsde lataula AU11.
e Punts2.2.ElPlas’aplica correctament (taula AU12).

Per elaborar aquesta informacié s’han tingut en compte:
- Elstriptics dels prerequisits del Grup de Referencia en Autocontrols de Catalunya (GRACAT).
- LaGuiade practiques correctes d’higiene per al sector vitivinicola (GBPH).

- El Document marc sobre flexibilitat en I'aplicacié dels reglaments d’higiene als establiments
alimentaris de Catalunya.

- Comunicacid de la Comissié sobre la aplicacié de sistemes de gestié de la seguretat alimentaria
gue contemplen programes de prerequisits (PPR) i procediments basats en els principis de
I’APPCC, inclosa la facilitacio/flexibilitat respecte de la seva aplicacié en determinades
empreses alimentaries (2022/C355/01).
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Taula AU1. PUNT 1.1. Pla de control de I'aigua

Controls d’inspeccié. Comprovem que:

- Gestionen les incidéncies.

- Elplanol de les instal-lacions i elements descrits es corresponen amb la realitat.
- Els tractaments que es realitzen son correctes i disposen de les fitxes tecniques dels productes utilitzats.
- Elnivell de desinfectant és correcte en el moment de la inspeccio.

- Esfan les analisis en laboratoris autoritzats d’acord amb la normativa i els resultats son correctes. L’aigua és apta per al
consum o disposen d’exempcid per algun parametre (consulta feta a SSCC pendent de resposta).

Responsable/s del Pla.

Persona/es responsable/s del document i dels registres.

Us o usos de I'aigua.

Si intervé en el procés d’elaboracid (per preparar productes enologics) o
només s’utilitza per a la neteja de les instal-lacions, higiene del personal,
serveis higienics, etc.

Fonts de subministrament.

Si és de la xarxa publica, de captacid propia o mixta, o de cisternes mobils.
Acreditacié amb contracte o factura, o concessié administrativa en cas de
captacio. Sil'origen és de cisternes, 'empresa disposa d’RSIPAC.

Dades del consum anual.

Sistema de distribucid i

Descripcid dels diposits i materials de les instal-lacions.
Identificacid sobre planol: punts d’entrada d’aigua, punts de tractament,

comprovacio

operacions de neteja i
manteniment.

emmagatzematge. . L ) ,
Document g g sistema de distribucid fins als punts d’Us, punts d’aigua calenta.
descriptiu Tipus de tractaments que es realitzen: desinfeccié (cloracié, UV...),
decloracié, descalcificacid, filtracio, ....
Tractaments. . e o . .
Nivells minim/maxim establerts pel desinfectant residual.
Productes utilitzats, dosi. Fitxes técniques.
. El manteniment que es fa dels equips de tractament i de la resta
Operacions de ). . . S
. . . d’instal-lacions (captacions, diposits...).
manteniment i neteja L . S S .
) S . Frequencia de neteja i desinfeccié dels diposits (minim anual segons el
d’instal-lacions i equips. S . .
Programa de vigilancia), protocol seguit, productes utilitzats.
e Actuacions a realitzar en el cas que es produeixin, seguiment i tancament
Incidéncies. S
de la incidéncia.
Funcionament dels equips. Controls visuals o de funcionament dels equips.
Activitats de Aplicacid i resultat de les

Les operacions es realitzen segons el document descriptiu i es registren.
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Tipus d’analisis i
frequiéncia dels
controls

L'operador de I'empresa alimentaria assegurara la qualitat de I'aigua de
consum utilitzada mitjangant la realitzacié de diferents tipus d'analisis que
s'inclouran al sistema basat en els principis de I'APPCC de I'empresa
alimentaria.

L'operador elaborara un pla de mostreig d’acord al seu APPCC segons el
tipus de captacid de l'aigua:

a) Empresa que capta I'aigua directament d’una xarxa publica o privada de
distribucid;

b) Empresa que capta l'aigua d’una xarxa publica o privada i que compta
amb diposit intermedi abans del punt de compliment;

c) Empresa que capta l'aigua duna font propia (en aquest cas I'operador es
considera un gestor d’aigua).

En aquest pla de mostreig s'han de justificar els tipus d'analisi, els
parametres inclosos en cadascun, aixi com la freqtiéncia d'analisi, d’acord
el que disposa el RD 3/2023 en el seu annex |l, parts A, Bi C, i justificara en
els sistemes d'autocontrol basats en els principis de I'APPCC les decisions
referents a tipus d'analisi, parametres de analisi i frequencies.

El nombre minim de mostres a |'autocontrol haura de ser representatiu de
la quantitat d'aigua amb que s'abasteix I'empresa alimentaria per a les
seves activitats i han de ser distribuides uniformement al llarg de tot
I'any. A titol orientatiu, el nombre i tipus d'assajos a dur a terme es
poden consultar a la taula 7.

Registres

- De les activitats de
comprovacio.

- Delesincidéncies i
accions correctores.

- Registres de desinfectant residual.
- Resultats analitics.

- Registres d’operacions de neteja de diposits i manteniment
d’equips.

- Registre d'incidéncies.

Referéncies: R 852/2 004, RD 3/2023, Programa de vigilancia (18), Guia implementacié RD 3/2023 (19), Decret 43/2012.
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Taula 7. Controls a realitzar segons el tipus de captacié d’aigua de I'empresa alimentaria.

TIPUS D’ABASTAMENT D’AIGUA FREQUENCIES
Aigua de | Aigua de xarxa amb Abastament MINIMES DE

RO . : CONTROL V)
xarxa diposit intermedi propi

Control de rutina:
— Enxarxa de distribucio. (2) X X Setmanal
—  Enaixeta de l'usuari.

Analisi de control:

— Sortida d’ETAP o sortida a
diposit de capgalera.

— Sortida de diposit de regulacié / (2) (a) X X
distribucio.

—  Xarxa de distribucid.

— Sortida de la cisterna

Analisi completa

— Sortida d’ETAP o sortida de
diposit de capgalera.

— Sortida de diposit de regulacié /
distribucio.

—  Xarxa de distribucid.

Analisis de radioactivitat

— Captacio.

— Sortida d’ETAP o sortida de (2) (3)
diposit de capgalera.

Control operacional

Punts de mostreig que designi

I'operador en 'ETAP, diposit on es

desinfecti o xarxa de distribucié

Anual

Caracteritzacié de I'aigua 1 cada 6 mesos
Xarxa de distribucié (4) (4) X

Control d’aixeta (2) X X Anual

() Les freqiiéncies minimes anuals s'han de calcular d’acord el que estableix la part C de I'annex II.

) S’haura de consultar a |'autoritat sanitaria de la comunitat autdbnoma competent el criteri convingut segons el volum d'aigua,
i la possibilitat de comptar amb un certificat analitic de la seva qualitat per part de I'entitat gestora. Consultar el Programa de
vigilancia de Catalunya vigent.

) Sempre que el gestor de la xarxa de distribucié no hagi realitzat aquesta analisi i en funcié del volum d’aigua de la zona de
proveiment (a criteri de I'autoritat sanitaria).

) Sempre que el gestor de la xarxa de distribucié no hagi realitzat aquesta analisi.

@ Criteris de flexibilitat per aigua_de pou en establiments d’activitat discontinua i consum < 100m3/dia: el Programa permet
reduir el nombre d’ACN en funcié dels dies laborables. En cas de consum < 10 m3/dia es proposa adaptar la freqiiéncia
d’analisis al minim exigit a les entitats gestores que distribueixen < 10 m3/dia: 1 ACN a sortida de dipdsiti 1 ACN a xarxa cada
any.

Font: Reial decret 3/2023 i guia d’'implementacié (19).
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Taula AU2. PUNT 1.2. Pla de neteja i desinfeccid

Controls d’inspeccié. Comprovem que:

- Les condicions higienicosanitaries d’instal-lacions, equips, superficies i estris de treball son adequades.
- Les activitats de neteja, els productes i els equips utilitzats sén els que consten al Pla.

- Les activitats de neteja i desinfeccid es fan d’acord amb les instruccions previstes i amb la freqtiencia adequada.

Responsable/s del Pla.

Persona/es responsable/s del document i dels registres.

Procés de neteja i desinfeccid.

Identificacid de les instal-lacions, equips i estris.
Procediment que se segueix:

- Descripcid de les fases de la neteja i desinfeccio.
- Material i equip utilitzat.

- Productes utilitzats, dosi, concentracié, temps de contacte.

Docur'nefmt - Frequéncia establerta.
descriptiu » o »
- Personal responsable de I'execucid de la neteja i desinfeccid
(tot el personal ha d’estar format i preparat per aplicar el
sistema amb eficacia i seguretat).
L, Fitxa tecnica dels productes utilitzats i Fitxa de dades de
Descripcio dels productes. .,
seguretat, si s’escau.
Comprovacions visuals:
- Delresultat de les operacions de neteja i desinfeccio.
L ta aplicacié de | . Altres verificacions:
- a correcta aplicacié de les operacions
Activitatsde P P

de neteja i desinfeccié amb la

comprovacio e .
P freqgliéncia determinada.

- Proves de pH després de neteges alcalines amb sosa.

La persona encarregada de supervisar les operacions de neteja
i desinfecci6 ha de ser, en aquelles empreses en qué és
possible, diferent de les persones encarregades de la neteja i
desinfeccid.

- De les activitats de comprovacio.
Registres - De les incidéncies i les accions
correctores.

- Registres de neteja i desinfeccid.

- Registres de comprovacid (controls visuals, controls pH,
etc.).

- Registre d’'incidencies.

Flexibilitat per a petits productors
Durant la verema, pel volum de neteges que es realitzen, és
suficient registrar les neteges al final de la jornada de treball.

Referéncies: R 852/2004, RD 1054/2002._
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Taula AU3. PUNT 1.3. Pla de control de plagues

Controls d’inspeccié. Comprovem que:

- L'operador aplica mesures preventives per evitar la preséncia de plagues, basades en el control integrat (20), i aquestes
son eficaces.
- No s’observen indicis de plagues.

- Sical aplicar tractaments, les actuacions que es realitzen son adequades i les realitza una empresa inscrita al ROESP o
personal especialitzat.

Document
descriptiu

Responsable/s del Pla.

Persona/es responsable/s del document i dels registres.

Mesures preventives
instaurades.

- Mesures d’higiene i neteja (Pla de neteja i desinfeccio).
- Mesures per a I'eliminacié de residus (Pla de gestid de residus).
- Mesures de manteniment d’estructures (Pla de manteniment).

Barreres fisiques.

Llista i descripcié de les barreres fisiques: mosquiteres, portes que ajustin,
desguassos amb les reixes i proteccions corresponents, diposits d’aigua
tapats...

Identificacid de les barreres en un planol.

Altres metodes.

- Métodes mecanics: esquers, trampes mecaniques.

- Metodes fisics: aparells exterminadors eléectrics d’insectes, aparells
d’electrocucié o de lamines adhesives. Si es fan servir aparells d’electrocucié
han d’estar situats fora de les arees de manipulacié.

- Métodes biologics: trampes amb feromones.

Tractamentsamb
plaguicides.

Si cal, I'aplicacié de plaguicides la realitzara una empresa especialitzada
inscrita en el Registre oficial d’establiments i serveis plaguicides (ROESP). Si
el fa el personal de la propia empresa ha de disposar de la formacid
requerida.

Documentacid acreditativa del programa i resultats:

Dades de I'empresa, diagnostic previ, mesures preventives, mesures actives,
fitxes técniques dels productes utilitzats, dades dels aplicadors, mesures de
seguretat, planol on s’indiqui la situacid dels esquers, trampes...

Activitats de
comprovacio

L'estat dels dispositius

fisics, mecanics i biologics.

- Controls visuals de I'estat i integritat de les barreres fisiques.
- Controls dels dispositius fisics, mecanics i métodes biologics.

Les actuacions de
I'empresa externa.

Les actuacions son les planificades.

La presencia o indicis de
plagues.

Comprovacié visual de I'abséncia de plagues.

Registres

- De les activitats de
comprovacio.

- De les incidéncies i les
accions correctores.

- Registres de la revisid de I'estat de les barreres fisiques.
- Registres de la revisié dels dispositius fisics, mecanics i metodes biologics.

- Registre de les actuacions fetes per part d’'una empresa especialitzada, si
és el cas.

- Registre d’incidéncies.

Flexibilitat per a petits productors:
En el cas que la prevencid de plagues es fonamenti en mesures preventives
i barreres fisiques, es pot acceptar que només registrin les incidéncies.

Referéncies: R 852/2004, RD 1054/2002, Decret 149/1997.
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Taula AU4. PUNT 1.4. Pla de formacio

Controls d’inspeccié. Comprovem que:
- Els habits, les practiques higieniques i de manipulacié del personal sén correctes.
- El personal ha rebut formacié adequada al seu lloc de treball.

Responsable/s del Pla. Persona/es responsable/s del document i dels registres.

Relacio dels treballadors a qui va adregada la formacid i llocs de

Personal destinatari.
treball que ocupen.

- Coneixements generals d’higiene alimentaria (higiene
personal, habits higiénics, estat de salut...).
- Coneixements especifics del lloc de treball:

e  Practiques higieniques especifiques del lloc de treball.
Coneixements adequats al lloc de e  Coneixements sobre la preséncia d’al-lérgens en el vi.
treball. e Les bones practiques d’elaboracié (BPE): productes
enologics, dosi ...

- Dels plans de prerequisits i Pla APPCC. Perills especifics
relacionats amb els productes vitivinicoles.

- De la normativa relacionada amb el sector vitivinicola.

Document
descriptiu Per part de la propia empresa o empresa contractada, que
incloguin:
- Persona o entitat responsable.
- Metodologia (curs, classes practiques).
- Objectius de I'activitat.
Activitats formatives previstes. - Continguts. o
- Personal al qual va dirigit.
- Durada.
- Calendari.
Activitats formatives destinades al personal eventual (verema,
etc.): formacid especifica, entrega de manual de BPM, etc.
S’ha proporcionat la formacio . L . .
Assisténcia dels treballadors a les activitats formatives previstes.
Activitats corresponent a tot el personal.

comborovacié i
El personal aplica els

. - Controls visuals de les practiques dels treballadors.
coneixements adquirits.

- Registres de les activitats realitzades (llista de persones que

- Delesactivitats de han rebut la formacié, acreditacions corresponents).
comprovacio.

Registres o . - Registres de les comprovacions de [Iaplicacio dels
- De lesincidencies i les accions coneixements adquirits, quan sigui necessari.

correctores. . e
- Registre d’incidencies.

Referéncies: R 852/2004.
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Taula AUS. PUNT 1.5. Pla de control de proveidors

Controls d’inspeccié. Comprovem que:

- Fan controls a la recepcid.
- Gestionen les incidencies.

- Disposen de la informacié sobre els proveidors i els productes subministrats (matéries primeres, productes enologics,
coadjuvants, materials destinats a entrar en contacte amb el vi).

Responsable/s del

Persona/es responsable/s del document i dels registres.

Pla.
Relacié de Dades identificatives socials i industrials, nimero d’RSIPAC/RGSEAA si s’escau®, i
proveidors productes o serveis que subministra (ha d’incloure també transportistes i empreses

del lloguer de maquinaria o instal-lacions mobils).

Especificacions
sanitaries d’aquells
productes o serveis
que ho requereixin,
sobre la base dels
requisits legals
(requisits a la
recepcidide
conformitat).

Document
descriptiu

Requisits generals sobre els productes:

Condicions d’higiene, condicions del transport, condicions de I'envas/embalatge i
de l'etiquetatge, data de consum preferent, lot, documents d’acompanyament,
etc.

Requisits especifics gue cal tenir en compte segons els productes:

Raim: descripcid de les condicions d’acceptacio del raim (nivell sanitari, abséncia
de residus de productes fitosanitaris, condicions del transport) (vegeu taula P1:

fitosanitaris, ocratoxina A, plom).

Vi a granel (vi tranquil i vi base cava): transport en cisternes amb RSIPAC/RGS,
certificat de neteja i desinfeccid, analisis del vi (sulfurds total), fitxa tecnica
conforme compleix els requisits normatius, certificat d’al-lergens...

Productes enologics i coadjuvants: fitxes técniques, certificats d’al-lergens i
lliures d’organismes modificats genéticament (OMG).

Envasos i altres materials en contacte: fitxes técniques, declaracions de
conformitat dels envasos i materials que utilitzen conforme sén aptes per a uUs
alimentari (botelles de vidre, taps de suro, taps de material plastic, taps de rosca,
obturadors, bossa encapsada bag in box, ...). En el cas dels materials plastics, la
declaracié de conformitat s’ha de basar en assajos de migracid.

Botes de fusta / recipients de ciment: fitxes técniques, declaracions de
conformitat.

Contenidors / recipients de ceramica: fitxes técniques, declaracié de
conformitat basada en proves de migracié (vegeu taula P1: plom).

Revestiments / vernissos de diposits: fitxa técnica, declaracié de conformitat
basada en assajos de migracio (vegeu taula P1: bisfenol A).

Diposits, manegues, equips: declaracions de conformitat dels materials.

Equips i instal-lacions mobils: disposar de contracte i informacié sobre
prerequisits que aplica I'arrendador (pla de manteniment, pla de neteja i
desinfeccid, i pla de formacid en cas que hi hagi manipuladors per fer funcionar
els equips).

Empreses de transport amb cisternes: certificats de neteja i desinfeccié de la
cisterna.

Actuacions que cal
realitzar en cas

d’incompliment de
les especificacions.

No acceptacié o retorn de matéries primeres o materials d’envasat.

Advertir proveidors o canviar-los.
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Activitats de
comprovacio

Que es comprova,
com, on, qui, quan i
com es registrara.

Actualitzacié de la llista de proveidors.

Compliment de les especificacions de compra. Per exemple:

®  Controls visuals per assegurar la sanitat del raimi comprovacions
dels quaderns de camps.

e  Analisi del raim, most i vi, si s’escau.

e  Controls visuals a la recepcié d’altres materies primeres i material
d’envasat i embalatge....

Registres

- Deles activitats de
comprovacio.

- Deles
incidencies i
les accions
correctores.

Control de recepcio del raim.

Albarans d’entrada o registres de control de la recepcié del vi, altres
matéries primeres, envasos, etc.

Fitxes tecniques, certificats de conformitat, etc.
Analisi de raim, most o vi, si s’escau.

Registre d’incidéncies.

Referéncies: R 852/2004, R 396/2005, R 2023/915, R 1935/2004, RD 191/2011.

1 No tots els proveidors de materials en contacte amb els aliments han de disposar d’'RSIPAC/RGSEAA. Novetats:
- Transportistes: han d’estar inscrits.
- Arrendadors d’equips mobils: han d’estar inscrits si donen el servei, com I'embotelladora mobil. No cal si només lloguen maquinaria.
- Fabricants de contenidors de vi (recipients ceramics, barriques de fusta, diposits d’acer inoxidable, etc.): no cal inscripcid.

- Proveidors d’envasos: els fabricants i importadors han d’estar inscrits, els distribuidors no.
Per a més informacid, consulteu la Guia del Registro General Sanitario. _
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https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-2011-4293

Taula AU6. PUNT 1.6. Pla de tragabilitat

endavant).

Controls d’inspeccié. Comprovem que:

- Elsistema descrit funciona (prova de tragabilitat).

- Els productes estan identificats d’acord amb el que esta descrit en el seu pla.
- Elsistema descrit permet fer el seguiment del producte en totes les seves etapes (tragabilitat endarrere, internai

Responsable/s del Pla.

Persona/es responsable/s del document i registres.

Identificacié de les materies
primeres, matéries auxiliars i
altresmaterials.

Origen dels diferents productes (pla de control de proveidors).
Sistema d’identificacio utilitzat (lot d’origen, nimero de lot intern...).

Identificacio dels productes
intermedis.

- Sistema d’identificacié utilitzat per conéixer les preparacions de:
e  Peudecup.
e Licordetiratge.
e  Licor d’expedicid.

Altres preparacions.

- Informacid de les dades productives:
e  Datade produccio.
e  Quantitatsi lots d’ingredients i productes enologics,
e Lotinternassignat
®  Qualsevol altre informacio rellevant.

- Sistema d’identificacié dels productes finals: descripcié de la
codificacié del lot final del producte.
- Sistema d’identificacid que relaciona el nimero de lot final amb

comprovacio

Document les dades productives i les materies primeres. Seguiment de la
descriptiu produccid:
e  Fitxes d’elaboracié o produccié (dates de les operacions,
quantitats produides).
Identificacié dels productes e  Operacionsi/o tractaments realitzats.
finals per conéixer les dades e Quantitats i lots d’ingredients, productes enologics i/o
d’origen, de produccié i dels productes intermedis incorporats.
destinataris. e  Codis d'identificacié utilitzats durant les diferents fases del
procés (ex: trasbalsos, cupatges...).
e  Analisisrealitzades.

- Sistema d’identificacid i correlacié dels productes finals amb els
destinataris immediats (quantitat total produida de producte
acabat, quantitat distribuida): albarans i/o factures amb la data,
numero de lot, producte, quantitat, etc., i programa informatic de
gestid utilitzat.

Sisterna de retirada de Cal que I'OE disposi d'un. prc{cediment de retirada de produc}e de!
producte. mercat. (Canals de comunicacio ;.)reestak?lerts amb cada prove|d9r i
cada client per assegurar una retirada eficag en cas que es detecti un
producte insegur).
Correcta identificacio dels Controls visuals.
Activitatsde diferents productes. Revisié dels diferents registres.

Funcionament del sistema de
tragabilitat.

Proves de Tragabilitat (endavant i endarrere): freqiencia establerta.
Proves de retirada de producte.

Registres

- Deles activitats de
comprovacio.

- Delesincidénciesiles
accionscorrectores.

- Registres de Vvinificacio, tiratge, degollament, embotellat,
distribucio, etc.

- Provesde tragabilitat documentades.

- Registre d’incidencies.

Referéncies: R 852/2004, R 178/2002, RD 1334/1999, RD 1808/1991, RD 1363/2011.
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https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-1991-30678
https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-2011-17174&amp;amp%3Bb=43&amp;amp%3Btn=1&amp;amp%3Bp=20150129&amp;amp%3Banv

Taula AU7. PUNT 1.7. Pla de control de temperatura

Aclariment en relacié amb els controls d’inspeccid
Durant I'elaboracié de productes vitivinicoles, el factor temperatura no és un requisit sanitari, siné de qualitat.

El principal control de temperatura que realitzen els elaboradors de productes vitivinicoles és durant la fermentacio per
poder-la controlar. També es fan controls durant la conservacid i crianga dels productes. Aquests controls permeten obtenir
un producte amb una bona qualitat organoléptica.

El vi, per les seves caracteristiques (alta concentracié d’alcohol i acidesa), és un producte limitant del creixement dels
microorganismes patogens, pel qual el control de la temperatura no és necessari durant el seu procés d’elaboracid i
conservacio des del punt de vista sanitari.

Els cellers que exporten a paisos que tenen regulats els nivells d’amines biogenes en vi, fan un control de temperatura durant
la fermentacié malolactica, ja que és una de les mesures preventives que permet minimitzar la formacié d’aquests compostos
(vegeu taula P1: amines biogenes).
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Taula AUS8. PUNT 1.8. Pla de manteniment

Controls d’inspeccié. Comprovem que:

- El calibratge dels equips i aparells és correcte.

- L'estat de manteniment de locals, instal-lacions, equips i estris és I'adequat.

- Les activitats de manteniment es fan d’acord amb les instruccions previstes i amb la freqliencia adequada.

Responsable/s del Pla.

Persona/es responsable/s del document i registres.

Manteniment i calibratge
d’instal-lacions, equips i
estris.

- Llista de les infraestructures dels locals i instal-lacions de la industria
que requereixen manteniment, principalment aquelles arees on es
manipula el vi o és més facil que es produeixi una contaminacio: per
exemple, zona de recepcié del raim, celler, zona d’embotellament,
zona de degollament, etc.

- Llista d’equips i estris que necessiten revisid i/o manteniment,
principalment aquells implicats en el control dels principals perills
relacionats amb el vi, per exemple: camises de diposits per evitar
fugues de refrigerants(vegeu taula P1: etilenglicol, dietilenglicol,
propilenglicol), revestiments de pintura dels diposits(vegeu taula P1:
bisfenol A)., filtres, omplidora, degolladora, tapadora, (vegeu taula P1:

fragments de vidre), etc.

- Llista d’equips que necessiten verificacid ifo calibratge: per exemple,
equips de dosificacié de sulfurds i altres productes enologics, balances,
etc.

- Delesincidénciesiles
accions correctores.

Document
descriptiu . Segons els manuals o les instruccions d’Us de les instal-lacions i/o equips

Procediments / Interval ; ,

oy - i/o estris.

optim d’actuacié o de . e . .

. Instruccions d’higiene en les actuacions de manteniment per a personal
funcionament. .,
extern si s’escau.
Responsables del L
. Personal propi i/o empresa contractada.
manteniment.
Fitxes técniques dels productes.

Productes de manteniment. Els productes utilitzats en el manteniment d’aquelles parts de la
maquinaria que poden contactar amb el vi han de ser aptes per a la
industria alimentaria.

Mesures correctores en cas . . .

d'incidéncies o Detall de les actuacions en els equips critics que poden afectar la

. . seguretat del producte.

incompliments.

L Controls visuals.
La correcta aplicacié de les o ., ., . L
. - Proves especifiques, si s’escau: proves de pressid de filtres, pressi6 del
Activitats operacions de - .
., . e . circuit refrigerant, etc.
comprovacio manteniment, verificacié i . " . . L. .
calibratge Controls dels registres, certificats de calibratge i contrastacié dels equips.
' Freqliencia adequada de manteniment i calibratge.
- Deles activitats de . L . - e
.. - Registres de les activitats de manteniment, revisions, verificacions i
. comprovacio. - .
Registres calibratge preventius.

- Registre d’incidéncies.

Referéncies: R 852/2004.
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Taula AU9. PUNT 1.9. Pla d’al-lérgens

Controls d’inspeccié. Comprovem que:

- Han identificat tots els productes enologics que poden contenir al-lergens.
- Han identificat els productes finals que contenen al-lergens.
- No es duen a terme practiques que comportin contaminacio encreuada.

- Les etiquetes recullen la informacié necessaria sobre els al-lergens.

Responsable/s del Pla. Persona/es responsable/s del document i registres.

- Llista actualitzada dels productes que contenen al-lergens i els seus
proveidors: Identificacié dels al-lergens presents en els productes
enologics que s'utilitzin:

e Clarificants al-lergens: caseina/caseinats de potassi (derivats de
la llet), albumina (d’ou), materies proteiques vegetals (blat).

e Conservants al-lergénics: lisozim (clara d’ou)

e Antioxidant/conservant: anhidrid sulfurds, bisulfit de potassi,
metabisulfit de potassi (sulfits).

Materies primeres
(productes enologics, vi)
que contenen al-lergens.

- ldentificacié dels al-lergens presents en el vi de compra.

- Llista de productes de I'establiment amb el contingut d’al-lergens
Productes elaborats que presents:

contenen al-lergens. e Productesintermedis.

e Productes finals.

- Productes a base d’ou (albumina i lisozim) i llet (caseina i caseinats de
potassi): analisi de mostra de vi, segons els métodes establerts per la
normativa vigent, abans de ser envasat. Si es detecta presencia d’agent
al-lergogen residual, d’acord amb els limits de deteccié establerts per
I'OIV (14, 15), s’han d’aplicar mesures correctives (per exemple, filtracid)
per a la seva eliminacié i analitica de verificacié posterior (19, 20). En
cas contrari, se n’ha d’indicar la preséncia a I'etiquetatge.

Actuacions en cas d’Us de - Sulfits: analisis internes de sulfurds total de les diferents partides de

productes al-logénics. producte final i verificacions periodiques externes per comprovar que
compleixen els limits establerts a la normativa. Etiquetar si el valor
supera 10 mg/l. Els valors inferiors a 10 mg/I s’han d’acreditar sempre
amb analitica externa.

- Productes a base de blat: d’acord amb la bibliografia consultada, en cas
d’utilitzar clarificants a base de blat, si se segueixen les bones practiques
d’elaboracid, la preséncia de gluten per sobre de 20 mg/kg (R 828/2014)
en producte final és improbable (10, 11, 12).

Document
descriptiu

En cas que coincideixin produccions de vins amb i sense addicié de
productes al-lergogens en un mateix establiment, identificar les mesures
Possibles fonts de preventives per tal d’evitar la contaminacié encreuada (linies separades
contaminacid encreuada. o planificacié en el temps, formacid, neteja i desinfeccid documentada
després de I'elaboracié del producte amb agent al-lergogen, analitiques de
verificacio per cada partida, etc.).

Mencions especifiques segons I'al-lergogen present (vegeu el punt 4.2.2.
Etiquetatge/documents de I'annex I1).

comercials Informacié d’al-lergens en els documents comercials, en el cas dels
productes no envasats.

Cupatges (barreges de diferents partides).

Revisié de dosificadors.

Revisio de procediments de treball (PNT), formacid de personal i BPM.
Revisio de I'etiquetatge.

Mesures correctores en cas
d’incidencies i/o
incompliments.
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Activitatsde
comprovacio

Presencia d’al-lergens en
materies primeres.

Fitxes tecniques i certificats d’al-lérgens dels productes enologics.
Fitxes tecniques i certificats d’al-lergens del vi de compra.

Revisié d’etiquetes.

Control visual d’etiquetes per assegurar que consten els al-lergens.

Nivells d’al-lergens en
producte final.

Analisis de deteccié d’al-lergens.

Registres

- De les activitats de
comprovacio.

- De les incidencies i les
accions correctores.

Registres de control de les fitxes tecniques o certificats d’al-lergens dels
productes enologics i del vi de compra.

Registres de les mesures preventives aplicades per evitar
contaminacions encreuades.

Registre de control d’etiquetes.

Butlletins d’analisis.

Registre d’incidéncies.

Referéncies: R 852/2004, R 178/2002, R 1169/2011, R1308/2013, R 2019/33.
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https://eur-lex.europa.eu/search.html?DTA=2019&SUBDOM_INIT=ALL_ALL&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTS_SUBDOM=ALL_ALL&typeOfActStatus=REGULATION&DTS_DOM=ALL&or0=DN-old%3D32019*0033*%2CDN-old%3D52019*0033*%2C&lang=es&type=advanced&qid=1699632753984&DTN=0033

Taula AU10. PUNT 1.10. Pla de residus

Controls d’inspeccié. Comprovem que:

- La gestid dels subproductes i residus que generen evita la contaminacié del vi.

Responsable/s del Pla.

Persona/es responsable/s del document i dels registres

Identificacio dels tipus de
subproductes i residus generats.

- Rapa, brisa, mares.

- Vinasses.

- Terres de filtracid.

- Tartrats cristal-litzats.

- Ampolles de vidre.

- Paper (sacs, caixes de cartro, etc.).

- Plastic (envasos i/o sacs no contaminats amb substancies
perilloses).

- Taps corona i obturadors.
- Taps de suro.

- Fusta (palets, llates, etc.).

comprovacio

les condicions sén correctes.

Document
descriptiu - Plaques filtrants / cartutxos de filtracio.
- Altres productes perillosos (olis lubricants, envasos
contaminats, etc.).
- Altres
. Han de quedar inclosos els residus/subproductes generats en
Diagrama de flux. g /subp &
cada etapa.
Lloc d’emmagatzematge i tipus de contenidors que evitin la
Condicions d’emmagatzematge. contaminacié encreuada dels productes. Si cal hauran de ser
estancs.
Retirada. Com es fa la retirada, freqliencia i destinacid.
Activitatsde S’emmagatzemen en el lloc adequat i

- Controls visuals d’emmagatzematge.

Registres

- Delesincidéncies iles accions
correctores.

- Registre d’incidencies d’higiene.

Referéncies: R 852/2004, Ordre ARP/15/2019.
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TAULA AU11. PUNT 2.1. El Pla conté per a cada producte o grup de productes els apartats segiients.

Apartats que conté el pla APPCC

Aclariment/proposta. Criteris de flexibilitat per als petits establiments que
els seus processos siguin com els descrits en la GPCH

Diagrama de flux
Descripcio dels
productes

- Disposar d’un diagrama de flux simple per a grups de productes. Poden utilitzar els
diagrames de flux de la GPCH vitivinicola (vegeu els exemples de diagrames de flux

de la GPCH a |'annex VI, punt 2) sempre que estiguin verificats i les etapes
segueixin la descripcié que en fa la mateixa GPCH.

- Per descriure els productes (fitxes técniques), poden utilitzar la informacié que
conté I'etiqueta.

Llista de perills
significatiusi mesures
preventives

- Si el procés és com el descrit a la GPCH vitivinicola, han de comprovar que disposen de
mesures preventives implementades per als perills significatius descrits a la GPCH en els
PR i/o BPM (vegeu els perills significatius de la GPCH a 'annex VI, taula P1). Si no les
tenen les han d’implementar.

- Si es procés és diferent al descrit a la GPCH vitivinicola, han d’identificar els perills
significatius segons la metodologia de I’APPCC i implementar les mesures preventives
necessaries.

En tots els casos han de tenir en compte els contaminants que estableix la normativa
(plom, ocratoxina A).

Relacié de PCC identificats, limits
critics, procediments de
vigilanciai descripcié de les
mesures correctores.

- Si segueixen els processos estandards de la GPCH vitivinicola, la gestié dels PCC
habituals (sulfurds total, fragments de vidre) pot estar inclosa en els diferents PR i
BPM.

- Si es procés difereix del descrit a la GPCH vitivinicola, han d’identificar els PCC
segons la metodologia de 'APPCC i definir els limits critics, els procediments de
vigilancia

Referéncies: R 852/2004, R 178/2002, Cominicacio de la Comissié 2022/C355/01, GPCH vitivinicola.

TAULA AU12. PUNT 2.2. El Pla s’aplica correctament

El Pla s’aplica

correctament?

Aclariment/proposta. Criteris de flexibilitat per als petits productors que
s’adhereixena la GPCH

Existeixen procediments per
verificar i validar el sistema
APPCC

- Pervalidar el sistema com a minim:
®  Han comprovat in situ els diagrames de flux.

® Han comprovat que els processos de I'establiment sén els descrits a la
GPCH vitivinicola.

®  Han comprovat que disposen de mesures preventives per als perills
significatius que es detallen a la GPCH vitivinicola en els PR i BPM
implementats.

®  S’han considerat les reclamacions dels clients i les incidencies per instaurar el
Pla.
®  Revisen el Pla si hi ha canvis en el procés o productes.
®  La Direccid de 'empresa valida el Pla.
- Per verificar el Pla:
®  Anualment, revisen el sistema documental implementat:

O Disposen de tota la documentacié relacionada.
O Hihaels registres de les activitats de comprovacid i d’incidencies.
O Esfan les analisis previstes (sulfurds total, residus d’altres al-lergens, etc.).
®  Esrevisen les incidéncies i reclamacions dels clients per si cal fer
modificacions al Pla.
®  Esfananalisis de contaminants si hi ha perdua de control del procés o han fallat

Referéncies: R 852/2004, R 178/2002, Cominicacié de la Comissié 2022/C355/01, GPCH vitivinicola.
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https://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/eines_i_recursos/Guia-practiques-correctes-sector-vitivinicola.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=OJ%3AC%3A2022%3A355%3AFULL&amp;from=EN
https://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/eines_i_recursos/Guia-practiques-correctes-sector-vitivinicola.pdf
https://eur-lex.europa.eu/search.html?DTA=2004&SUBDOM_INIT=ALL_ALL&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTS_SUBDOM=ALL_ALL&typeOfActStatus=REGULATION&DTS_DOM=ALL&or0=DN-old%3D32004*0852*%2CDN-old%3D52004*0852*%2C&lang=es&type=advanced&qid=1699631988163&DTN=0852
https://eur-lex.europa.eu/search.html?DTA=2002&SUBDOM_INIT=ALL_ALL&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTS_SUBDOM=ALL_ALL&typeOfActStatus=REGULATION&DTS_DOM=ALL&or0=DN-old%3D32002*0178*%2CDN-old%3D52002*0178*%2C&lang=es&type=advanced&qid=1699632606069&DTN=0178

Control oficial dels productes vinicoles. Aplicacié del
SICA en establiments del sector del vi.
Criteris de flexibilitat.

ANNEX IV. PRACTIQUES ENOLOGIQUES

1. Introduccio

Per a la produccid i conservacié dels productes vitivinicoles, la Unié Europea disposa quines son les
practiques enologiques autoritzades. Les practiques enologiques i les restriccions aplicables es troben
recollides a I'annex | A del Reglament UE 2019/934. Aquest Reglament, respecte a I'anterior normativa
que regulava les practiques enologiques, va dividir les practiques enologiques en dos quadres.
Recentment aquest reglament s’ha vist modificat pel Reglament delegat (UE) 2022/ 68 de la Comissio de
27 d'octubre de 2021 mitjancant el qual s’han afegit noves practiques enologiques, aclareix i
complementa la informacié facilitada als quadres.

- Al quadre 1 es troben els tractaments enologics autoritzats, les seves condicions d’Us i els limits
d’us.

- Al quadre 2 s’enumeren els compostos enologics autoritzats, inclosos els additius, els enzims i
els coadjuvants tecnologics que es poden utilitzar. En aquest quadre 2 s’han classificat els
diferents compostos en 11 grups segons la seva funcio tecnologica:

Reguladors de I'acidesa (1.1a 1.12).
Conservadorsiantioxidants (2.1a2.7).

Adsorbents (3.1 3.2).

Activadors de la fermentacio alcoholica i malolactica (4.1 a 4.9).
Agents clarificants (5.1 a 5.18).

Estabilitzants (6.1 a 6.14).
Enzims (7.1a7.12).

Gasosigasos d’envasat (8.1 a 8.4).

L e Nk WwN e

. Agents de fermentaci6 (9.1i9.2).
10. Correccio de defectes (10.1a 10.5).
11. Altres practiques (11.1a11.5)

Cada compost es classifica, a més, segons tingui funcié d’additiu, coadjuvant tecnologic o ambdues
segons la practica duta terme.

Aquest Reglament es complementa amb la Comunicacié de la Comissié Europea 2019/C 409/01 de la
llista i descripcid dels arxius del Codi de practiques enologiques de I'OIV al qual es fa referencia en
I'article 3, apartat 2, del Reglament delegat (UE) 2019/934 de la Comissio, i amb les resolucions adoptades
per I'OIV el 2019, 2020 2021.

En les taula PE1 i taula PE2 d’aquest annex s’han inclos els requisits dels quadres 1 i 2 del Reglament
(UE) 2019/934, respectivament, i s’"han complementat amb la informacié més rellevant de les fitxes de
I’OIV pel que fa a la seguretat alimentaria, aixi com la informacié inclosa en els apéndixs als quals es fa
referencia. A més, es remarquen en negretai amb el simbol ! aquelles practiques de més significat

sanitari, ja sigui perque sén substancies al-lergogenes, perque tenen una concentraciéo maxima admesa en
producte final o perqueé la practica té un possible risc per a la salut, per exemple en el cas de tractaments
que fan servir materials en contacte amb els aliments que han de cumplir determinats requisits. A les
taules PE1 i PE2 també trobareu text en cursiva que fa referéncia a aportacions fetes per la CoP per
aclarir alguns aspectes d’aquestes practiques.
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Control oficial dels productes vinicoles. Aplicacio del
SICA en establiments del sector del vi.
Criteris de flexibilitat.

D’altra banda, convé remarcar que d’acord al Reglament delegat (UE) 2019/934 hi ha practiques
enologiques subjectes a registre segons l'article 147, apartat 2, del Reglament 1308/2017, com per
exemple I'addicié de dicarbonat de dimetil (practiques que controla el DAAC). No obstant cal tenir present
que segons el Reglament (CE) 178/2002 els operadors economics tenen I'obligacié d’establir un sistema
de tracabilitat dels aliments i els ingredients alimentaris en totes les etapes de la produccid, la
transformacié i la distribucid. Es recullen totes les practiques enologiques autoritzades fins al 9 de juny
de 2023, partint del fet que les técniques i procediments autoritzats estan en constant renovacié, a
proposta habitualment de I'OlV, en funcié dels avencos técnics i sempre amb I'aprovacié de la UE per
garantir la proteccio de la salut dels consumidors.
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TAULA PE1. Tractaments enologics autoritzats en el quadre 1 del Reglament 2019/934 i fitxes de I'OIV

Num. de
practica
R2019/934

Tractament
enologic

Condicions i limits d’us (%)
R2019/934

Fitxes de I’OIV relacionades (%)
Comunicacié CE 2019/C409/01) /
Codex OIV (22)

Categories de
productes
vitivinicoles (*)

Annex VII, part Il del
Reglament 1308/2013

Usos habituals
R 2019/934 / Codex OIV (21)
Comunicacié CE 2019/C409/01

fitxes del Codi de practiques
enologiques de I'OIV.

I'escalfament de la verema
(1970).
2.2.4. Pasteuritzacié (1988) (most).

2.3.6. Interrupcid de la fermentacid
alcoholica per procediments fisics
(1988).

2.3.9. Maceracio postfermentativa
en calent de raim negre (2005).

3.4.3. Pasteuritzaci6 (1988) (vi).

3.4.3.1. Pasteuritzacio en
diposit (1990) (vi).

3.5.4. Embotellat en calent
(1997).

3.5.10. Pasteuritzacié en
botella (1982).

5),6),7),8),9),10), 11),
12),15) i 16)

1 Aireacid i oxigenacié | Subjecte a condicions establertes en 2.1.1. Oxigenacio (2016) (most) 1), 2),3),4),5),6),7),8), - Afavorir la fermentacié, accelerar la oxidacié
fitxes del Codi de practiques 3.5.5. Oxigenacid (2016) (vi). 9), 10), 11), 12), 15) i 16) i reduir alguns aromes en mostos (2.1.1.).
enologiques de I'OIV.

g1 - Estabilitzacio del color, preparacio per fer
Vegeu taula PE2, punt 8.4: eliminacid de ferro, reduir concentracid de
compostos volatils i per facilitar la
clarificacié en vins (3.5.5.).
Es permet I'us d’oxigen i d’aire.
2 Tractamentstermics | Subjecte a condicions establertes en 1.8. Maceracié després de Raim fresc, 1), 2), 3), 4), - Extraccié materies colorants i altres

matéries del raim (1.8.).

- Impedir activitat dels microorganismes i
inactivar els enzims (most) (2.2.4.).

- Parada de la fermentacid i obtencio
producte amb sucres endogens (2.3.6.).

- Prolongar la maceracio fermentativa per tal
de millorar I'estructura polifendlica dels vins
i les caracteristiques del color (2.3.9.).

- Inhibir I'activitat dels microorganismes i
inactivar els enzims (vi) (3.4.3.).

- Inactivar enzims d’oxidacio (vi) (3.4.3.1.).

- Estabilitzacio biologica eliminacio de
I'oxigen i estabilitzacio fisicoquimica del vi
(3.5.4.).

- Evitar I'activitat posterior dels
microorganismes en la botella (3.5.10.)
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2 bis

Tractaments en fred

Subjecte a condicions establertes en
fitxes del Codi de practiques
enologiques de I'OIV.

1.14. Maceracio
prefermentativa en fred per a
elaborar vins blans (2005).

1.15. Maceracio
prefermentativa en fred per a
I'elaboracié de vins negres
(2005).

2.1.12.4. Concentracio del most
per fred (1998).

2.3.6. Interrupcié de la
fermentacié alcoholica per
procediments fisics (1988).
3.1.2. Desacidificaci6 (1979).

3.1.2.1. Desacidificacio fisica
(1979).

3.3.4. Estabilitzacio per fred
(2004).

3.5.11. Deshidratacié parcial del
vi (2001).

3.5.11.1. Crioconcentracié
(2001).

Raim fresc, 1), 2), 3), 4), 5),
6),7),8),9), 10), 11), 12),
15)i 16

- Afavorir extraccié aromes per tal
d’augmentar aromes i gust en vi i també
millorar el color en negres (1.14. i 1.15.).

- Augmentar el contingut de sucre en most
per a fermentar i produir mostos
concentrats (2.1.12.4.).

- Obtenir un producte amb sucre endogen
(2.3.6.).

- Disminucio de I'acidesa per obtenir vins més
equilibrats (3.1.2.) i més estables front
precipitacions per tartrats (3.1.2.1.).

- Afavorir la cristal-litzacid i la precipitacio
dels tartrats i la insobilitzacio col-loidal
(3.3.4).

- Augmentar el grau alcoholic en volum del vi
(3.5.11./3.5.11.1.).
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Centrifugacio i
filtracio

(amb o sense
coadjuvants inerts)

Els coadjuvants de filtracio inerts sén
els mencionats en les fitxes del Codi
de practiques enologiques de I'OIV.

L’us de coadjuvants no ha de deixar
residus indesitjables en el producte
tractat.

2.1.11. Filtracié (1970).
Coadjuvants: diatomees, pasta
i pols de cel-lulosa.

2.1.11.1 Filtracié sobre precapa
(1990) Coadjuvants: diatomees,
perlita, cel-lulosa.

3.2.2. Filtracio (1989). Per
aluvionatge amb coadjuvants:
diatomees, perlita, cel-lulosa,
sobre plaques o sobre
membrana.

3.2.2.1. Filtracié per aluvionatge
en continu (1990). Coadjuvants:
diatomees, perlita, cel-lulosa.

1),2),3),4),5),6),7),8),
9),10), 11), 12), 15) i 16)

- Clarificacié del most (2.1.11.i2.1.11.1.).

- Clarificacio i estabilitzacio biologica del vi
(3.2.2.i3.2.2.1.).

Crear una atmosfera
inerta.

Només per manipular el producte
protegit de I'aire.

Vegeu taula PE2, punt 8.1, 8.2, 8.3:

1),2),3),4),5),6),7),8),
9),10), 11), 12), 15) i 16)

- Evitar oxidacio.

- Evitar desenvolupament de bacteris aerobis
(co2).

S’usen sols o barrejats.

Eliminacié
d’anhidrid sulfurds
per procediments
fisics

Raim fresc, 2), 10), 11),
12),13) i 14)

Us de resines de
bescanvi ionic

Segons les condicions del el apendix
3:

- Han de complir les condicions del
Reglament 1935/2004 (?) i
disposicions nacionals adoptades
per a la seva aplicacio .

- Practica subjecte a control per
enoleg o técnic qualificat.

Practica subjecte a registre segons
I'article 147, apartat 2, del Reglament
1308/2013%,

Most de raim destinat a
I'elaboracié de most de
raim concentrat rectificat.
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7 Bombolleig Només quan s’utilitza argd i nitrogen. | Vegeu taula PE2, punt 8.1i 8.2. 1), 2), 3),4),5),6),7),8),
9), 10), 11), 12), 15) i 16)
8 Flotacié Només quan s’utilitza nitrogen o 2.1.14. Flotacio (1999). 10),11)i12) - Impulsar les particules o microorganismes a
dioxid de carboni o per aireacié. Vegeu taula PE2, punt 8.2 i la superficie i millorar la clarificacié (2.1.14.).
Subjecte a les condicions previstesala | 8.3.
fitxa de I'OIV.
9 Discs de parafina Només per crear una atmosfera Vegeu taula PE2, punt 11.4. Most parcialment
impregnats estéril. Autoritzat només a Italia. fermentat destinat al
d’isotiocianat d’al:lil | Subjecte a les condicions i limits del consum huma directe, 1),
quadre 2. 2),3),4),5),6),7),8),9),
15) i 16)
10 Tractament per Només per garantir I'estabilitzacio Most parcialment
electrodialisi tartarica del vi. fermentat destinat al
Segons les condicions de I'apendix 5: consum huma directe, 1),
I - Han de complir les condicions del 3),4),5),6),7),8),9),15) i
. Reglament 10/2011 (). 16)
Practica subjecte a registre segons
I'article 147, apartat 2, del Reglament
1308/2013%,
11 Trossos de fusta de En I'elaboracid i crianga de vins, 1), 2), 3), 4),5), 6), 7), 8), Proporcionar caracteristiques

roure

inclosa la fermentacié de raim i most
de raim, segons les condicions
previstes a I'apendix 7:

- Nomeés poden provenir de les
especies de Quercus, naturals o
torrades, sense cap altre
tractament ni producte afegit. De
dimensio suficient per ser
retingudes per una malla de 2
mm.

Practica subjecte a registre segons
I'article 147, apartat 2, del Reglament

1308/201311,

9),10), 11), 12), 15) i 16)

organoleptiques.
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12 Correcci6 del Només en vins i en les condicions 1), 2), 3),4),5), 6),7),8), Disminuir el contingut d’alcohol per millorar
contingut en alcohol | previstesa I'apéndix 8: 9),15)i16) ’equilibri gustatiu mitjangcant técniques de
- Practica subjecte a control per separacio (técniques de membrana,
endleg o técnic qualificat. evaporacio al buit o destil-lacio).
Practica subjecte a registre segons
I'article 147, apartat 2, del Reglament
1308/2013%
13 Tractaments amb Subjecte a condicions establertes en | 3.3.3. Estabilitzacié tartarica per a | Most de raim Estabilitzacid tartarica respecte al bitartrat
bescanviadors de fitxes del Codi de practiques | tractament amb bescanviadors de | parcialment fermentat potassic, tartrat calcic i altres sals de calci

cations

enologiques de I'OIV:

- Practica subjecte a control per
endleg o tecnic qualificat.
Han de complir les condicions del
Reglament 1935/2004 ()i
disposicions nacionals adoptades per
a la seva aplicacio .

Practica subjecte a registre segons
I'article 147, apartat 2, del Reglament
1308/20131,

cations (2011).

per a consum directe
sense transformar i en
els productes 1), 3), 4),
5),6), 7),8),9),15)i16).

(3.3.3.).
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14

Tractamentamb
electromembranes

Només per a I'acidificacid i
desacidificacid.

Condicions a I'annex VIII, part I,
seccions Ci D del Reglament
1308/2013, i article 11 del Reglament
2019/934:

- Practica objecte de declaracio al
DACC?2,

Han de complir les condicions del
Reglament 1935/2004 (%)i del
Reglament 10/2011 (3), i disposicions
nacionals adoptades per a la seva
aplicacio .

Subjecte a condicions establertes en
fitxes del Codi de practiques
enologiques de I'OIV:

- Practica subjecte a control per
endleg o técnic qualificat.
Practica subjecte a registre segons
I'article 147, apartat 2, del Reglament
1308/2013%,

2.1.3.1.3. Acidificacié per a
tractament amb
electromembranes (electrodialisi
amb membranes bipolars) (2010)
(most).

2.1.3.2.4. Desacidificacié
pera tractamentamb
electromembranes (2012)
(most).

3.1.1.4. Acidificacio per
tractamentamb
electromembranes
(electrodialisiamb membranes
bipolars) (2010) (vi).

3.1.2.4. Desacidificacio per
tractament amb
electromembranes (2012) (vi).

1),2),3),4),5),6),7),8),
9),10), 11), 12), 15) i 16)

Correccio de I'acidesa.
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15 Intercanviadors de Subjecte a les condicions i limits 2.1.3.1.4. Acidificacid per 1), 2),3),4),5),6),7),8), - Extraccio fisica parcial de cations del most
cations per a previstos a I'annex VIII, part |, tractament amb 9), 10), 11), 12), 15) i 16) per tal d’incrementar Vacidesa total i
I'acidificacio seccions Ci D del Reglament intercanviadors de cations I'acidesa real (disminucié del pH)

1308/2013, i article 11 del Reglament (2012) (most). (2.1.3.1.4.).
I 2019/934: 3.1.1.5. (OIV 2022) Acidificacié per - Extraccid fisica parcial de cations del vi per
. - Practica objecte de declaracio al tractament amb intercanviadors tal d’incrementar 'acidesa de total i
DACC™. de cations (2012) (vi). I'acidesa real (disminucié del pH)
Han de complir les condicions del e s (2.1.3.1.4.).
Reglament 1935/2004 (2) 3.1.1.3.1. (OIV 2016) Acidificacié
. . . per tractament amb
disposicions nacionals adoptades pera | ! . .
L intercanviadors de cations (2012)
la seva aplicacio . (vi)
vi).
Subjecte a condicions establertes
en fitxes del Codi de practiques
enologiques de I'OIV:
- Practica subjecte a control per
enoleg o tecnic qualificat.
Practica subjecte a registre a I'article
147, apartat 2, del Reglament
1308/2013%.
16 Acoblament de Només per a la reduccié de 10) Reduccio del contingut de sucre, mitjangcant:

membrana

contingut de sucre del most de raim
10). Segons les condicions
establertes a I'apendix 9:

- Han de complir les condicions del
Reglament 1935/2004 (?), del
Reglament 10/2011 (%), i
disposicions nacionals adoptades per
a la seva aplicacio .

- Practica subjecte a control per
enoleg o tecnic qualificat.
Practica subjecte a registre a I'article
147, apartat 2, del Reglament
1308/20131%,

- Microfiltracio.
- Ultrdfiltracio.
- Nanofiltracio.
- Osmosi inversa.
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17 Contactors de Unicament per a la gestié dels gasos 3.5.17. Gestié amb contactors 1), 3), 4),5),6),7),8), 9), - Disminuir o augmentar concentracio

membranes dissolts en el vi. Queda prohibida de membranes dels gasos 15)i 16). d’oxigen dissolt en el vi.
I'addicié de dioxid de carbonien els dissolts en el vi (2013): _ Disminuir concentracid de dioxid de
vins escumosos 4), 5), 6), i el vi - Els gasos que s’utilitzin carboni en el vi.

! d'agulla 8). s’hauran de correspondre ; s -
2 - Ajustar concentracio de dioxid de
Han de complir les condicions del amb aquells acceptats i carboni en vins tranquils i d’agulla.
Reglament 1935/2004 (2), del definits al Codex enologic - Augmentar concentracié de dioxid de
Reglament 10/2011 (), i disposicions internacional. carboni en vis gasats.
nacionals adoptades per a la seva Vegeu taula PE2, punt 8.3 i 8.4.
aplicacio.
Subjecte a condicions establertes en
la fitxa del Codi de practiques
enologiques de I'OIV:
- Practica subjecte a control per
enoleg o tecnic qualificat.
Practica subjecte a registre a I'article
147, apartat 2, del Reglament
1308/2013%.
18 Tractamentamb Només per reduir I'excés de 4- 1), 2), 3), 4),5), 6),7), 8), Reduccio de I'excés de 4- etilfenol i de
tecnologia de etilfenok i de 4- etilguaiacol en vins. 9),10), 11), 12), 15) i 16) 4-etilguaiacol d’origen microbia.
membranes Subjecte a les condicions establertes

associada a carbo
activat

a 'apendix 10:

- Han de complir les condicions del
Reglament 935/2004 (%), del
Reglament 10/2011 (°), i les
disposicions nacionals adoptades per
a la seva aplicacio; aixi mateix cal
complir amb els requisits del Codex
enologic internacional de I'OIV.

- Practica subjecte a control per
enoleg o tecnic qualificat.

Practica subjecte a registre a I'article
147, apartat 2, del Reglament
1308/20131%,
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19 Us de plaques Només per absorbir haloanisols. 3.2.15. Utilitzacié de plaques 1), 2), 3),4),5),6),7), 8), Absorcié d’haloanisols (aromes indesitjables).
filtrants que Subjecte a condicions establertes en filtrants que contenen zeolita i- 9), 10), 11), 12), 15) i 16)
contenen zeolita - fitxa del Codi de practiques faujasita per a I'adsorcid
faujasita enologiques de I'OIV: d’haloanisols (2016).
- Les plaques s’han de netejar i
desinfectar abans de la filtracio.

20 Concentracié parcial | Most de raim: subjecte a les 2.2.12. Deshidratacié parcial del 1), 2), 3),4),5), 6),7), 8), - Augment del contingut de sucre del most,
condicions establertes a I'annex VIII, most (1998). 9),10), 11), 12), 15) i 16) produir mostos caramel-litzats, produir
part |, seccié B punt 1 lletra b) del 2.2.12.1. Concentraci6 del most mostos concentrats i preparar 'elaboracié
Reglament 1308/2013 i en les fitxes per osmosi inversa (1993). de sucre de raim (2.1.12.), (2.1.12.1.),
del Codi de practiques enologiques de | 2.2.12.2. Evaporacio parcial del (2.1.12.2), (2.1.12.3.), (2.1.12.4.).

I'OIV. most al buit(2001). " .
. . . L . - Augmentar el grau alcoholic en volum del vi

Vi: subjecte a les condicions 2.2.12.3. Evaporacid parcial del (3.5.11.)i (3.5.11.1.)

establertes a lI'annex VIII, part |, most a pressié atmosferica (1998). e e

seccié B punt 1 lletra c) del 2.2.12.4. Concentracié del most

Reglament 1308/2013 i en les fitxes per fred (1998).

del Codi de practiques enologiques 3.5.11. Deshidratacio parcial del vi

de I'OIV. (2001)

Practica subjecte a registre a |article 3.3.11.1. Crioconcentracié (2002).

147, apartat 2, del Reglament

1308/201311.

21 Tractament Subjecte a condicions establertes en 1.18. Reduccid de Raim fresc 10), 11) i 12)

mitjangant processos
d’alta pressid en
discontinu.

les fitxes del Codi de practiques
enologiques de I'OIV.

microorganismes autoctons en
raim mitjangant processat d’alta
pressiod en discontinu (>1500 bar)
(2019).

2.1.26. Reduccié de
microorganismes autoctons en
most mitjangant processat d’alta
pressio en discontinu (>1500 bar)
(2019).

- Reduir la carrega de microorganismes
autoctons, principalment llevats.

- Reduir la quantitat de SOz usada en
I’elaboracio de vins.

- Accelerar la maceracio en I'elaboracio de
vins negres.
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22 Tractament Subjecte a condicions establertes en 2.2.10. Eliminacio de 10),11)i12) - Reduir o eliminar la carrega de
mitjangant processos | fitxes del Codi de practiques microorganismes autoctons en microorganismes autoctons, principalment
d’alta pressid en enologiques de I'OIV. most mitjangant processat d’alta llevats.
discontinu pressié en continu (2000 bar) - Reduir la quantitat de SO2 usada en
(2020). I’elaboracid de vins.
- Reduir o inactivar I'activitat dels enzims
oxidatius.
- Aconseguir mostos de raim estables des del
punt de vista microbiologic.
- Obtencié de mostos parcialment
fermentats.
23 Tractament de raim | Subjecte a condicions establertes en 1.17. Tractament dels raims Raim fresc - Obtenir mostos amb major concentracié de
premsat amb fitxes del Codi de practiques premsats amb ultrasons per compostos fendlics.
ultrasons per afavorir | enologiques de I'OIV. afavorir I'extraccié de compostos - Obtenir vins amb una composicié fendlica
Vextraccid dels seus (2019). adequada i estable i escurgar el temps de
compostos. maceracio.
- Limitar I'alliberacid dels tanins de les
llavors.
- Accelerar la transformacio del raim.
24 Tractament de raim Subjecte a condicions establertes en 2.1.27. Tractament del raim Raim fresc

mitjangant pulsos
eléctrics

fitxes del Codi de practiques
enologiques de I'OIV.

mitjangant pulsos eléctrics
(PEF)(2020).

- Per facilitar i augmentar I'extraccio de
substancies com polifenols, nitrogen
assimilable, compostos aromatics... (en
raim negre desrapat i premsat).

- Per reduir el temps de maceracié (raim
negre)

- Per facilitar i augmentar I'extraccié de
substancies com nitrogen assimilable,
compostos aromatics... (en raim blanc
desrapat i premsat).
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25 Tractament de Subjecte a condicions establertes en

mostos i vins amb fitxes del Codi de practiques
microesferes enologiques de I'OIV.
adsorbents i de
estierno-divinilbence.

2.2.11. Tractament del most amb
microesferes adsorbents d’estire-
divinilbence (2020).

3.4.22. Tractament del viamb
microesferes adsorbents d’estire-
divinilbence (2020).

1),2),3),4),5),6),7),8),
9),10), 11), 12), 15) i 16)

- Eliminar la percepcio de desviacions
organoléptiques (fongs, terra)

(1) Lany que figura entre paréntesis darrera la referéncia a la fitxa del Codi de practiques enologiques de I'OIV indica la versid de la fitxa autoritzada per la Unié com a practiques enologiques
autoritzades, que estan subjectes a les condicions i limits d’Us indicats en aquest quadre.
(2) Reglament (CE) 1935/2004 del Parlament Europeu i del Consell, 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, p. 4).
(3) Reglament (UE) 10/2011 de la Comissio, de 14 de gener de 2011, sobre materials i objectes plastics destinats a entrar en contacte amb aliments (DO L 12 de 15.1.2011, p. 1).
(4) Sino és aplicable a totes les categories de productes vitivinicoles establertes en I'annex VII, part Il, del Reglament 1308/2013:

=

LN WwN

e o =
S gl S el )

Vi

Vinou en procés de fermentacié
Vide licor

Viescumos

Viescumos de qualitat

Viescumos aromatic de qualitat
Viescumos gasat

Vid’agulla

Vid’'agulla gasat

Most de raim

Most de raim parcialment fermentat
Most de raim parcialment fermentat procedent de raim pansificat
Most de raim concentrat

Most de raim concentrat rectificat
Vi de raims pansificats

Vide raims sobremadurats

1 Vegeu les condicions dels registres a: http://agricultura.gencat.cat/ca/ambits/alimentacio/etiquetatge/productes-vitivinicoles/registres/

12 Vegeules condicions de la declaracion a: http://agricultura.gencat.cat/ca/ambits/alimentacio/etiquetatge/productes-vitivinicoles/practiques-enologiques/
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Control oficial dels productes vinicoles. Aplicaci6 del
SICA en establiments del sector del vi.
Criteris de flexibilitat.

Taula PE2. Compostos enologics autoritzats en el quadre 2 del Reglament 2019/934

o o odidep Q ologiq a O a Add ondicio 0 ego a
0 es de I’OlV auto ades pel Reglame . Reglame 019/934 Prod
o CA 019/934 i Co acio 019/C409/0 odex de I'C 0 acio O :
letinse 019/C409/0 Anne pa
puresa aele R 08/20 del Reglame
vstancie 08/20
1 Reguladors de I'acidesa
1.1 | Acid L(+) tartaric E 334/CAS |2.1.3.1.1. Acidificacié quimica (2001) (most); |[COEI-1- X Condicions i limits previstos | 1), 2), 3), 4), 5),
87-69-4 3.1.1.1. Acidificacié quimica (2001) (vins) LTARAC al'annex VIII, part|, 6),7), 8), 9), 10),
1.2 | Acids malics (D,L) (L-) | E 296/- Acidificacid per I'addicié d’acids organics. X seccions CiD, del 11),12),15) i 16)
— L’addicié d’acids minerals estd prohibida. Reglament 1308/2013ia
1.3 | Acids lactics E 270/- X I'article 11 del Reglament
2019/934. El tractament
haura de consignar-se en el
registre contemplat en
1.4 | Tartrat L(+) de E336(ii)/ |2.1.3.2.2. Desacidificacié quimica (1979) COEI-1- Iarticle 147.2 del 1), 2), 3),4),5),
potassi CAS (most); POTTAR Reglament 1308/2023 : 6),7), 8),9), 10),
921-53-9 3.1.2.2. Desacidificacié quimica (1979) (vins). - Practiques objecte de 11),12), 15)i 16)
declaracié al DAACE.
1.5 | Bicarbonat de E 501(ii) / COEI-1- f(sf)e‘;:'ri:::gZzt’;z;l:scfn
potassi (Hidrogen CAS 298- POTBIC Iapendix 1 t2 del
carbonat de potassi) | 14-6 pendix &, pun €
present annex:
1.6 | Carbonato de calci E 170/ CAS COEI-1- [
- Afecta només a
471-34-1 CALCAR determinades varietats i
regions vinicoles de fora
d’Espanya.
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1.7 | Tartrat de calci Actualment només s’admet
(eliminat) amb la funcio
d’estabilitzador.
Veure taula PE2, punt 6.2
1.8 | Sulfat calcic E516/- 2.1.3.1.1.1. Sulfat de calci (2017) (most) Nivell maxim d’Us: 2 g/I Nomeés:
Per elaborar vins de licors, en combinacié Condicions i limits establerts | 3) yins de licor
amb lacid tartaric. Addicié de sulfat de calci en I'annexll, secci6 A, punt
0 guix (CaS04.2H20) al most abans de la 2, lletra b): )
fermentacié en combinacié amb dcid - Espanya pot autoritzar
tartaric per a I'elaboracié de vins de licor. Vs de sulfat de calci per
Assegura I'estabilitat microbiana perqué al den omin ‘i’f ‘”‘” )
acidifica, precipita matéria organica i gen'er 0s” 0 "vigeneros
estabilitza el most i vi. d'e I’For g sempre que
sigui una practica
tradicional i que el sulfat
de calci no superi 2,5 g/|
expressat en sulfat de
potassi.
Practica objecte de
declaracié al DAACY.
1.9 | Carbonat de potassi | E501 (i) 2.1.3.2.5. Tractament amb carbonat de Condicions i limits previstos | 1), 3), 4), 5), 6),

potassi (2017) (most).
3.1.2.2. Desacidificacié quimica (1979) (vi)

al'annex VIII, part|,
seccions Ci D, del

7),8),9),10), 11),

12),15)i 16)
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1.10| Acid citric E 330 3.1.1. Acidificacié (1979) (vi) COEI-1-CITACI
3.1.1.1. Acidificacié quimica (2001) (vi)
L’objectiu és elaborar vins equilibrats
| organolépticament i afavorir una bona
_ evolucid biologica i de conservacio del vi.
L’addiccid d’acids minerals esta
absolutament prohibida.
1.11| Llevats de vinificacié |-/- 2.1.3.2.3 Desacidificacié microbiologica COEI-1- X ()
(2019) (most) desacidificacié mitjancant I'is | SACCHA
de llevats o bacteris acid lactiques. COEI-1-
2.1.3.2.3.1 Desacidificacio per llevats (2019) | NOSACC

(most).

Disminucid de I'acidesa total i real (augment
de pH) mitjangant I'us de llevats seleccionats
(Saccharomyces i no Saccharomyces), per a

elaborar un vi equilibrat organolepticament.

2.3.1 Sembra de llevats (2016) (most).
Sembra del most amb ajuda d’un inocul o
cultiu iniciador (peu de cup), preparat amb
llevats autoctons o seleccionats. Per
provocar o ajudar la fermentacio.

Reglament 1308/2013ia
I'article 11 del present
Reglament.

El tractament haura de
consignar-se en el registre
contemplat en I'article 147,
apartat 2 del Reglament
1308/2013%3,

Acid citric: només s’aplica
I'objectiu a) de les fitxes
3.1.1.1(1979)i3.1.1.1
(2001) de la OIV. Quantitat
maxima en el vi tractat i
introduit al mercat: 1g/I.

Practica objecte de
declaracié al DAAC™.

1),3),4),5),6),

7),8),9),15)i16)

10), 11) i 12)
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1.12| Bacteris lactics -/- 2.1.3.2.3 Desacidificacié microbiologica COEI-1- X3 Condicions i limits previstos | 1), 2), 3), 4), 5),
(2019) BALACT al'annex VIII, part I, 6),7),8),9), 10),
2.1.3.2.3.2 Desacidificacio per bacteris lactics seccions Ci D, del 11),12),15)i16)
(2019). Reglament 1308/2013ia
Reduccié de I'acidesa total i de I'acidesa real Iarticle 11 del present
(augment del pH) mitjangant I'is de bacteris Reglament.
lactics. El tractament haura de
3.1.2 Desacidificacié (1979) (vi) c°“s'g”arse enl,e' r.ef'me
3.1.2.3 Desacidificacié microbiologica contemplat en article 147,

T A apartat 2 del Reglament

per bacteris lactics (1980) (vi). (UE) n.2 1308/2013%,

DI'SITIIHUCIO de l'acidesa ((Jlugmen‘t d'e pH) Practica objecte de

mitjangant la fe\rrr{entacto'malolac't{ca, de declaracié al DAACH.

manera espontania o per inoculacio de

soques seleccionades.

Conservantsiantioxidants
2.1 | Anhidrid E 1.12. Sulfitat (2004) (raim). COEI-1- Limits (quantitat maxima Raim fresc 1), 2),
sulfurés (dioxid 220/CAS 2.1.2. Sulfitat (1987) (most). SOuUDIO en el producte introduiten | 3), 4), 5),6), 7),
de sofre) 7446-09- Regular i controlar la fermentacié el mercat) segons I’ annex | 8), 9), 10), 11),
5 ) 1, seccié B del R2019/934. |12),15)i16)
| 3.4.4. Sulfitat (2003) (vi).

Estabilitza microbiologicament el raim, el
most i el vi. Antioxidant.

Vegeu resum a la taula 4,
punt 4.1.1 de 'annex Il
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2.2 | Bisulfit de potassi E 228/CAS | 1.12. Sulfitat (2004) (raim). COEI-1- Vegeu resum a la taula 4 Raim fresc 1), 2),
(sulfit acid de 7773-03-7 | 2.1.2. Sulfitat (1987) (most). POTBIS punt 4.1.1 de I'annex Il 3),4),5),6),7),
potassi, 3.4.4. Sulfitat (2003) (raim). 8), 9), 10), 11),
hidrogen sulfit de Estabilitza microbiologicament el most i el 12),15)i16)
potassi) raim. Antioxidant.

|

2.3 | Metabisulfitde E 224/CAS | 1.12. Sulfitat (2004) (raim). COEI-1-
potassi(anhidre 16731-55- | 2.1.2. Sulfitat (1987) (most). POTANH
sulfit de potassi, 8 3.4.4. Sulfitat (2003) (vi).
disulfit 1:'le potassi ° Estabilitza microbiologicament el raim, el
pirosulfit de potassi) most i el vi. Antioxidant.

!
2.4 | Sorbat de potassi E 202 3.4.5. Tractament amb acid sorbic (1988). COEI-1- Fitxa 3.4.5: La dosi 1),2),3),4),5),
Estabilitza microbiologicament el vi, POTSOR emprada no ha de superar | 6), .
! conservant. L’addicié s’ha de fer poc abans els 200 mg/l expressaten | 7),8),9), 15)i16)
de I'embotellat. acid sorbic.
2.5 |Lisozim E 1105 2.2.6. Tractament amb lisozim (1997) (most). | COEI-1- Fitxa 2.2.6i3.4.12: Quan 1), 2),3),4),5),
3.4.12. Tractament amb lisozim (1997) LYSozy s’addiciona al most i al vi 6),7), 8),9), 10),
{] (vi: additiu). la dosi acumulada no ha 11),12),15)i16)
. d Is 500 mg/I.
Controla el creixement dels bacteris © superarels me/
responsables de la fermentacio malolactica.
Redueix el contingut de dioxid de sofre.
2.6 | Acid L-ascorbic E 300 1.11. Tractament amb acid ascorbic COEI-1- Maxim 250 mg/| per Raim fresc, 1), 3),
(2001) (raim). ASCACI cada tractament. 4),5),6),7),8),
! 2.2.7. Tractament amb acid ascorbic Quantitat maxima en el 9), 1.0), 11),12),
(2001) (most). vi tractat e introduit en 15)i16)

3.4.7. Tractament amb acid ascorbic
(2001) (vi).

Antioxidant del raim, el most i el vi.

el mercat: 250 mg/I.
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2.7 | Dicarbonat de E242/CA 3.4.13. Tractament amb dicarbonat de COEI-1- El tractament s’haura de Most
dimetil S 4525- dimetil (DMDC) (2001) (vi). DICDIM consignar en el registre parcialment
33-1 Estabilitza microbiologicament el vi, contemplat en l'article fermentat
! conservant. L’addicié s’ha de fer poc abans 147, apartat 2, del destinat al
de embotellat. Reglament 1308/20133, consum huma
La dosi emprada no pot superar 200 mg/| directe, 1), 3), 4),
expressat en dicarbonat de dimetil. 3), 6),7),8),9),
: 15)i 16)
La seva adicié no pot contribuir a superar el
contingut maxim de metanol en el vi que
son 400 mg/| pels vins negres i 250 mg/| pels
vins blancs i rosats.
3 Adsorbents
3.1 | Carbo enologic 2.1.9. Tractament amb carbd (2002) (most). COEI-1- El tractament s’haura de Vins blancs, 2),
3.5.9. Tractament amb carbd de vins CHARBO consignar en el registre 10)i14)
blancs acolorits (1970) (vi). contemplat en I'article 147,
Corregeix caracteristiques organoléptiques, apartat 2, del Reglament
L ) . 1308/2013%,
elimina contaminants, corregeix color
(excepte vins negres i rosats).

3.2 | Fibres 3.4.20. Us de fibres vegetals selectives COEI-1- La dosi recomanada no ha | 1),3),4),5),6),
vegetals (2017) (vi). FIBVEG d’excedir els 1,5 kg/m? de | 7),8),9), 15)i16)
selectives Adsorbent selectiu per a la filtracio. superficie de filtracic.

Disminueix I'ocratoxina A i el nombre i
quantitat de productes fitosanitaris
detectats en el vi.
Activadors de fermentacio alcoholica i malolactica

4.1 |Cel-lulosa E 2.3.2. Activadors de fermentacio (2019) COEI-1- Ha de complir les Raim fresc, 1), 2),

microcristal-lina 460(i)/CAS | (most). CELMIC especificacions establertes | 3),4), 5), 6), 7),
9004-34-6 | addicid al raim trepitjat o most per afavorir en l'annex del Reglament | 8), 9), 10), 11),
la fermentacié alcoholica. 231/2012 que estableix les |12), 15)i 16
especificacions pels
3.4.21. Activadors de la fermentacid adfjitius aIimentparis
malolactica (2015) (vi). ’
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Addicio al final o després de la fermentacio
alcoholica per afavorir la fermentacio
malolactica.

4.2 | Fosfat d’amoni E 4.1.7. Utilitzacié de sals nutritives i de factors | COEI- Unicament per a la Raim fresc, 2),
dibasic 342/CAS de creixement de llevats per facilitar la presa | 1- fermentacié alcoholica 10), 11),12)i
4.3 | Sulfat d’amoni E d’escuma (1995) (vi escumos). COEI-1- dins del limit d’utilitzacié segona
517/CAS Faciliten la multiplicacié dels llevats durant la | AMMSUL respectiud’1 g/l ferme‘n.tacic')
7783-20- fermentacié alcohdlica. (expressat en sals) (°), o alcoholica dels
2 Addici6 als vins base per facilitar la de0,3g/l en la segona vins
presa d’escuma en els vins escumosos. fermentacié dels vins escumosos 4),
€scumosos. 5),6)i7)
4.4 | Bisulfit d’amoni -/CAS COEI-1- Unicament perala Raim fresc, 2),
10192- AMMHYD fermentacid alcoholica 10),11),12)
] 30-0 dins del limit d’utilitzacié
- respectiude 0,2 g/|
(expressat en sals) i dels
limits previstos en els
punts 2.1a2.3:
Vegeu resum a la taula 4
punt4.1.1 de I'annex Il.
4.5 | Clorhidrat de tiamina | -/CAS 67- 2.3.3. Tractament amb tiamina (1976) (most). COEI-1- Unicament peralla Raim fresc, 2),
03-8 Activador de la fermentacié alcohdlica. THIAMIN fermentacid alcoholica. 10),11),12),
Dins del limit d’utilitzacié de | S€8ona

4.1.7. Utilitzacié de sals nutritives i de factor
de creixement de llevats per facilitar la presa
d’escuma (1995) (vi base).

Activador de la segona fermentacio alcoholica
en els vins escumosos.

0,6 mg/| (expressat en
tiamina) per a cada
tractament.

fermentacio
alcoholica dels
vins
escumosos 4),
5),6)i7)
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4.6 | Autolisats de llevats | -/- 2.3.2. Activadors de fermentacié (2019) COEI-1- x(?) Raim fresc, 1), 2),
(most). AUTLYS 3),4),5),6),7),
Addicid en el raim trepitjat o el most per 8),9), 19)' 11),
afavorir la fermentacio alcoholica. 12),15i16)
3.4.21. Activadors de la fermentacio
malolactica (2015) (vi).
Addicid al final de la fermentacio alcoholica
per afavorir la fermentacio malolactica.
4.7 | Parets cel-lulars -/- 2.3.4. Tractament amb escorces de llevats COEI-1- X (3) Fitxa 2.3.4: dosis no Raim fresc, 1), 2),
de llevats (1988) (most). YEHULL superiors a 40 g/hl. 3),4),5),6),7),
Afavorir la fermentacio alcohdlica del most, 8),9), 19)' 11),
del most en fermentacié o del vi. 12),15)i16)
3.4.21. Activadors de la fermentacio
malolactica (2015) (vi).
Addicié al final de la fermentacid alcoholica
per afavorir la fermentacié malolactica.
4.8 | Llevats inactivats -/- 2.3.2. Activadors de fermentaci6 (2019) COEI-1- x (%) Raim fresc, 1), 2),
(most). INAYEA 3),4),5),6),7),
Addicid en el raim trepitjat o el most per 8),9), 19)' 11),
afavorir la fermentacio alcoholica. 12),15)i16)
3.4.21. Activadors de la fermentacio
malolactica (2015) (vi).
Addicié al final de la fermentacid alcoholica
per afavorir la fermentacié malolactica.
4.9 | Llevats inactivats -/- 2.2.9. Tractament amb llevats inactivats COEI-1- x (%) Unicament pera la Raim fresc, 1), 2),
amb contingut amb contingut garantit en glutatié (2017) LEVGLU fermentacio alcoholica. 3),4),5),6),7),
garantiten glutatié (most). Fitxa 2.2.9: La dosi 8),9), 10), 11),

Afavoreix el metabolisme dels llevats.

maxima de glutatié no ha
d’excedir els 20 mg/I.

12),15) i 16)
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Agents clarificants

5.1 | Gelatinaalimentaria |-/CAS 9000- | 2.1.6. Tractament amb gelatina (1997) (most). | COEI-1- x (%) 1),3),4),5),6),
70-8 3.2.1. Clarificacio (2011) (vi). GELATI 7),8),9), 10), 11),
12),15) i 16)
5.2 | Proteina de blat 2.1.17. Clarificacié amb materies COEI-1- x (%) Fitxes 2.1.17i3.2.7: la 1),3),4),5),6),
proteiques d’origen vegetal (2004) (most). PROVE dosi ha de ser inferior a 7), 8),9), 10), 11),
5.3 | Proteina de pésol 3.2.7..Clar|f|c?cp amb materies _ COEL-1- x () 50 g/hl. 12),15)i16)
proteiques d’origen vegetal (2004) (vi). PROVE En cas d’usar proteina de
5.4 | Proteina de patata COEI-1- x(?) biat Yeg eu {a inf orrrzacto
PROVEG dels ingredients al-léergens
al punt4.2.2. de I'annex Il.
5.5 | Cola de peix 3.2.1. Clarificacio (2011) (vi). COEI-1- X 1),3),4),5),6),
COLPOI 7),8),9), 15) i 16)
5.6 | Caseina -/CAS 9005- | 2.1.16. Tractament amb caseina (2004) COEI-1- x(?) En cas d’usar clarificants 1), 3), 4),5), 6),
43-0 (most). CASEIN al-lergénics vegeu les 7), 8),9), 10), 11),
] condicions d’etiquetatge 12),15)i16)
2 al punt 4.2.2. de annex II.
5.7 | Caseinats de potassi | -/CAS 2.1.15. Tractament amb caseinat de COEI-1- x(3)
68131- potassi (2004) (most). POTCAS
) 54-4 3.2.1. Clarificacié (2011) (vi).
5.8 | Albumina d’ou -/CAS 9006- | 3.2.1. Clarificacio (2011) (vi). COEI-1- x (%) 1),3),4),5),6),
59-1 OEUALB 7),8),9),15)i16)
|
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Clarificacio del vi por addicio de substancies

que fan precipitar les particules en

suspensio. Objectius:

- Completar la clarificacié espontania quan
no hi sigui suficient.

- Suavitzar vins negres eliminat part dels
tanins i polifenols.

5.9 | Bentonites -/- 2.1.8. Tractament amb bentonites COEI-1- 1),2),3),4), 5),
(1970) (most). BENTON 6),7),8),9), 10),
Estabilitza el most de precipitacions 11),12),15) i 16)
proteiques i cupriques.
3.3.5. Tractament amb bentonites (1970) (vi).
Estabilitza el vi de precipitacions proteiques i
cupriques.
5.10| Dioxid de silici en E551/- 2.1.10. Tractament amb dioxid de silici COEI-1- 1), 3),4),5),6),
forma de gel o de (1991) (most). DIOSIL 7), 8),9), 10), 11),
solucié col-loidal 3.2.1. Clarificacié (2011) (vi). 12),15)i16)
(sol. de silice) 3.2.4. Tractament amb dioxid de silici
(1991) (vi).
NOTA: Es fa servir en forma de solucio
col-loidal habitualment com a coadjuvant de
la gelatina (clarificant 5.1)
5.11| Caoli -/CAS 1332- | 3.2.1. Clarificacio (2011) (vi) COEI-1- 1), 2),3),4),5),
58-7 KAOLIN 6),7),8),9),15)i

16)
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5.12| Tanins 2.1.7. Addicié de tanins (2019) (most). COEI-1- 2.1.17: la dosi maxima ha Raim fresc 1), 2),
Facilitar la posterior estabilitzacié del vi per TANINS de ser inferior a 50 g/hl. 3),4),5),6),7),
precipitacid parcial de I'excés de matéria 3.2.7: la dosi maxima ha |8)9),10),11),
proteica. de ser inferior a 50 g/hl. 12),15) i 16)
2.1.17. Clarificacié de matéries proteiques
d’origen vegetal (2004) (most).

Clarificacié del most amb la finalitat de
millorar la claredat, estabilitat i sabor.
3.2.6.  Addicid de tanins (2019) (vi).
Mateix objectiu que la practica 2.1.7.
3.2.7.Clarificacié amb materies
proteiques d’origen vegetal (2004) (vi).
Mateix objectiu que la practica 2.1.17.
4.1.8. Tiratge (1981) (licor de tiratge) .
4.3.2. Tiratge en diposit a pressio (1981) (vins
escumosos).
5.13| Quitosano derivat -/CAS 9012- | 2.1.22. Clarificacié amb quitosano COEI-1- Fitxa 2.1.22: la dosi 1),3),4),5),6),
de I'Aspergillus 76-4 (2009) (most). CHITOS aconsellada és < 100 g/hl. 7),8),9), 10), 11),
niger o Agaricus Facilitar el desfangat i la clarificacid. Fitxa 3.2.12: @ una dosi 12),15)i16)
bisporus 3.2.1. Clarificacié (2009) (2011) (vi). maxima d’utilitzacié de
3.2.12. Clarificacié amb quitosano (2009) (vi). 100 g/hl.
5.14| Quitina glucan Quitina: CAS | 2.1.23. Clarificacié amb glucan-quitina (2009) | COEI-1- Fitxa 2.1.23: la dosi 1),3),4),5),6),
derivada de 1398-61-4; | (most). CHITGL aconsellada és < 100 g/hl. 7), 8),9), 10), 11),
I'Aspergillus niger Glucan: CAS | 3.2.1. Clarificacié (2009) (2011) (vi). Fitxa 3.2.13: @ una dosi 12),15)i16)
9041-22-9. |3.2.13. Clarificacié amb glucan-quitina (2009)

(vi).

maxima d’utilitzacié < 100
g/hl.
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5.15| Extractes proteics -/- 2.1.24. Clarificacié dels mostos amb COEI-1-EPLEV Fitxa 2.1.24: la dosi 1),3),4),5),6),
de llevats extractes proteics de llevats (2011) (most). maxima no ha de superar | 7), 8),9), 10), 11),
3.2.14. Clarificacié dels vins amb els 30 g/hl. 12),15)i16)
extractes proteics de llevats (2011) (vi). Fitxa 3.2.14: la dosi maxima
3.2.1. Clarificacié (2011) (vi). no ha de superar els 30 g/hl
en vins blancs i rosats i els
60 g/hl en els vins negres.
5.16| Polivinilpolipirrolidon | E1202/CAS | 3.4.9. Tractamentamb COEI-1-PVPP La dosi emprada no ha 1), 2),3),4),5),
a 25249-54-1 | polivinilpolipirrolidona (PVPP)(1987) (vi). de superarels 80 g/hl. 6),7),8),9),10),
Disminuir el contingut de tanins i altres 11),12),15)i16)
polifenols per tal de reduir I'astringencia i
corregir el color de vins blancs acolorits.
5.17| Alginat de calci E 404/CAS |4.1.8.Tiratge (1981) (licor de tiratge). COEI-1- Unicament per a Vins escumosos
9005-35-0 ALGIAC I'elaboracié de totes les 4),5),6),7)i
categories de vins vins d’agulla 8) i
escumosos i de vins 9)
d’agulla, obtinguts per
fermentacié en botellai per
als quals la separacio de les
mares es realitza per
degollament.
5.18| Alginat de potassi E 402/CAS |4.1.8.Tiratge (1981) (licor de tiratge). COEI-1- Unicament per a Vins escumosos
9005-36-1 POTALG I'elaboracié de totes les 4),5),6),7)i
categories de vins vins d’agulla 8) i
escumosos i de vins 9)

d’agulla, obtinguts per
fermentacio en botella i per
als quals la separacio de les
mares es realitza per
degollament.
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Estabilitzadors
6.1 | Hidrogen tartrat de | E336(i)/CAS | 3.3.4. Estabilitzacio per fred (2004) (vi). COEI-1- X Unlcgr.r':en.tlpderla Taci:itar '3~ I Most parcialment
potassi (bitartrat de | 868-14-4 | procinitales sals tartari POTBIT precipitacio de fes sals fermentat
potassi) recipita les sals tartariques. tartariques. destinat al
consum huma
directe, 1), 3), 4),
5),6),7),8),9),
15)i 16)
6.2 | Tartrat de calci -/- 3.3.12. Tractament amb tartrat de COEI-1- X La dosiempleada ha de ser | Most parcialment
calci (1997) (vi). CALTAR inferior a 200 g/hl. fermentat
Redueix les sals tartariques. destinat al .
consum huma
directe, 1), 3), 4),
5),6),7),8),9),
15)i 16)
6.3 | Acid citric E 330 3.3.1. Desferritzacié (1970) (vi). COEI-1- X Quantitat maximaenelvi | Most parcialment
3.3.8. Tractament amb acid citric (1970) (vi). CITACI tractat introduiten el fermentat
! Elimina I'excés de ferro, disminueix la mercat: 1g/I. gszgﬂrar;( E:,umé
tendeéncia al trencament férric. directe, 1), 3), 4),
5),6),7),8),9),
15)i 16)
6.4 | Tanins -/- 2.1.7. Addicid de tanins (2019) (most). COEI-1- (*) Veure nota a peu de Raim fresc, most
3.2.6. Addici6 de tanins (2019) (vi). TANINS taula parcialment
3.3.1. Desferritzaci6 (1970) (vi). fermentat
destinat al
Eliminen I'excés de ferro, disminueixen la consum huma
tendéncia al trencament férric. directe, 1), 2) 3),
4)1 5)' 6)[ 7)I 8)I
9),10),11),12),
15)i16)

(*) El Reglament no estableix si es tracta d'un additiu o un coadjuvant, pel qual es va fer consulta a EUR-lex amb la segliient resposta: La UE segueix les recomanacions de I'OIV per
establir la propia legislacio sobre practiques enologiques. A I'OlV, els tanins utilitzats amb fins de clarificacio es consideren coadjuvants tecnologics, ja que s'eliminen del vi un cop
han complert la seva finalitat (linia 5.2 del quadre 2). D'altra banda, la classificacié dels tanins usats amb fins estabilitzants fins ara no ha estat tan clara a I'OlV. En conseqtiencia,
el Reglament 2019/934 (linia 6.4 del quadre 2) no especifica si per aquesta funcié sén un additiu o un coadjuvant tecnologic. Si I'OIV presenta una classificacio clara per a aquest us,
el més probable és que es modifiqui el Reglament 2019/934.
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6.5 | Ferrocianur potassic | E 536/- 3.3.1. Desferritzacié (1970) (vi). COEI-1- Subjecte a les condicions Most parcialment
3.3.10. Tractament amb ferrocianur potassic | POTFER establertes en I’ apéndix4 | fermentat
] (1970) (vi). del present annex: destinat al
Elimina I'excés de ferro, disminueix la - Només es pot dur a terme | cONsUM huma
tendeéncia al trencament feérric. sota el control d’un directe, 1), 3), 4),
endleg o técnic qualificat. | 5 6), 7), 8),9),
N 15)i16
El tractament s’haura de )i 16)
consignar en el registre
contemplat en I'article 147,
apartat 2, del Reglament
1308/2013%.
Practica objecte de
declaracié al DACC*.
Limits d’us establerts pel
DAAC?,
Vegeu taula P1: ferrocianur
potassic.
6.6 | Fitat de calci -/CAS 3615- | 3.3.1. Desferritzacio (1970) (vi). COEI-1- Només en el cas dels vins Most parcialment
82-5 Elimina I'excés de ferro, disminueix la CALPHY negres, no més de 8 g/hl. fermentat
! tendencia al trencament férric. Subjecte a les condicions destinat ;’I R
establertes en I'apendix Z?rr;il:;n l)ur;)a a)
4 del present annex: 5).6), 7’)' é)' 9’)' !
- Només es pot dur a terme 15) i 16)
sota el control d’un
enoleg o técnic qualificat.
Practica objecte de
declaracié al DAAC14%4.
6.7 | Acid metatartaric E 353/- 3.3.7. Tractament amb acid metatartaric COEI-1- Fitxa 3.3.7.: Most parcialment
(1970) (vi). METACI La dosi emprada no ha de | fermentat
! superar els 10 g/hl. destinat al

Impedeix la precipitacio de sals tartariques.

S’addiciona just abans de I'embotellat.

consum huma
directe, 1), 3), 4),
5),6),7),8),9),
15)i 16)
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6.8 | Goma arabiga E 3.3.6. Tractament amb goma arabiga (1972) | COEI-1- Quantum satis. Most parcialment
414/CAS (vi). GOMAR fermentat
9000-01- Segons I’OIV la dosi emprada ha de ser A destlnatsl R
5 inferior a 0.3 g/I. consum humea
directe, 1), 3), 4),
Evita el trencament férric i cupric. Evita la 5), 6), 7), 8), 9),
precipitacio de substancies colorants presents 15)i 16)
enelvi.
S’addiciona just abans de I'embotellat.

6.9 | Acid D, L- tartaric,0 | -/CAS 133- |2.1.21. Tractament amb D,L-tartaric (2008) COEI-1- Unicament per Most parcialment
la sevasal neutrade |37-9 (most). DLTART precipitar I'excés de fermentat
potassi (tartrat de 3.4.15. Tractament amb D,L-tartaric (2008) calci. destlnatsl .
potassi) (vi). Subjecte a les condicions consum huma

bl P apendi directe, 1), 3), 4),
Redueixen I'excés de calci. establertes en 'apendix 5),6),7), 8),9),

4 del present annex: 15)i16)
- Nomeés es pot dur a

terme sota el control

d’un enoleg o técnic

qualificat.
Practica objecte de
declaracié al DACC*.

6.10| Manoproteines -/- 3.3.13. Tractament amb manoproteines COEI-1- Most parcialment]

de llevats de llevats (2005) (vi). MANPRO fermentat
Estabilitzen les sals tartdriques. destinat al
consum huma
directe, 1), 3), 4),
5)/ 6)' 7)! 8)! 9)!
15) i 16)
6.11|Carboximetilcel-lulosa | E466/- 3.3.14. Tractament amb gomes de cel-lulosa | COEI-1-CMC Unicament amb la finalitat | Vins blancs,
(CMC) (carboximetilcel-lulosa) (2020) (vins blancs, de garantir I'estabilitzacio rosats i els vins
rosatsi escumosos). tartarica. escumosos, 4),
] Contribueix a I'estabilitzacio tartarica del vi Dosi maxima d’us de 200 5),6),7),iels
. vins d’agulla 8),

blanc i vi escumés.

mg/I.

9)
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3.4.23 Tractament amb acid fumaric
per inhibir la fermentacié malolactica
(2021) (vi).

600 mg/L

6.12| Copolimers de -/CAS 2.1.20. Tractament amb COEI-1-PVIPVP! El tractament s’haura de 1),3),4),5),6),
polivinilimidazol- 87865- copolimers adsorbents PVI/PVP consignar en el registre 7), 8),9), 10), 11),
polivinilpirrolidon 40-5 (2014) (most). previst en |article 147, 12),15)i16)
a (PVI/PVP) 3.4.14. Tractament amb copolimers apartat 2, dlil Reglament
adsorbents PVI/PVP (2014) (vi). 1308/2013%.
' Redueixen el contingut de coure, ferro i Fitxes 2.1.20. i 3.4.14:
= metalls pesants. - La dosi ha de ser inferior
a 500 mg/I. Quan es
tracta el mosti el vi la
dosi acumulada no pot
excedir els 500 mg/I.
- Només es pot dur a terme
sota el control d’un enodleg
o técnic qualificat.
6.13| Poliaspartat E 456/CAS |3.3.15. Tractament amb poliaspartat COEI-1- Unicament per contribuir 1),3),4),5),6),
de potassi 64723-18- | de potassi (2016) (vi). POTPOL a l'estabilitzacié tartarica. 7), 8),9),15)i16)
8 La dosi optima no ha
de superarels 10 g/hl.
6.14| Acid fumaric E297/CAS | 3.4.2. Estabilitzacié biologica del vi. Fitxes 3.4.23.4.23: 1), 3),4),5), 6), 7),
110-17-8 (2021) (vi). Dosis recomanades de 300- | 8), 9), 15) i 16)
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Enzims ()

7.1 | Ureasa EC3.5.1.5 |3.4.11. Tractament de vins amb ureasa (1995 ) | COEI-1- Unicament per disminuir Most
(vi). UREASE I'index d’urea en els parcialment
Disminueix el nivell d’urea en el vi evitant la | COEI-1- vins. ferm'entat
formacié de carbamat d’etil durant PRENZY Subjecte a les condicions destinat al .
I'envelliment. La ureasa s’eliminard durant establertes en 'apéndix consum huma
la filtracié del vi. Origen de la ureasa 6 del present annex: directe, 1), 3), 4),
) 5),6),7),8),9),
Lactobacillum fermentum. - Dosi maxima de 75 mg de 1)5) i)16)) ),9)
preparacio enzimatica per
litre de vi tractat.
- Després de tractament el
vi s’ha de filtrar
mitjangant filtre de
diametre interiora 1 um.
7.2 | Pectina liases EC4.2.2.10 |1.13. Utilitzacié d’enzims per millorar el COEI-1- Unicament per a fins Raim fresc, 1), 2),
procés de maceracié del raim (2021) (raim). | ACTPLY enologics en maceracio, 3),4),5),6),7),
2.1.4. Utilitzacié d’enzims per a la clarificacié | COEI-1- aclariment, estabilitzacio, 8),9), 10), 11),
(2021) (most). PRENZY filtracié i revelacid dels 12),15)i 16)
2.1.18. Utilitzacié d’enzims per a millorar precursors aromatics del
la filtrabilitat (2021) (most). raim.
3.2.8. Utilitzacié d’enzims per a millorar la
filtrabilitat dels vins (2021).
3.2.11. Utilitzacié d’enzims per a la
clarificacié del vi (2021).
7.3 | Pectina metil- EC3.1.1.11 | Faciliten la clarificacié dels most o el vi i COEI-1-
esterasa milloren la seva filtrabilitat ACTPME
COEI-1-
PRENZY
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7.4 | Poligalacturonasa EC3.2.1.15 |1.13. Utilitzacié d’enzims per millorar el COEI-1- Unicament per a fins Raim fresc, 1), 2),
procés de maceracio del raim (2021) (raim). | ACTPGA Enologics en maceracio, 3),4),5),6),7),
.1.4. Utilitzacié d’enzims per a la clarificacié COEI-1- aclariment, estabilitzacio, 8),9), 10), 11),
(2021) (most). PRENZY filtracid i revelacio dels 12),15)i 16)
2.1.18. Utilitzacié d’enzims per a millorar precursors aromatics del
la filtrabilitat (2021) (most). raim.
7.5 | Hemicel-lulosa EC32.1.78 | 328 Utilitzacié d’enzims per a millorar la COEI1-
filtrabilitat dels vins (2021). ACTGHE
3.2.11. Utilitzacié d’enzims per a la COEI-1-
clarificacié del vi (2021). PRENZY
7.6 | Cel-lulasa EC3.2.14 COEI-1-
ACTCEL
COEI-1-
PRENZY
7.7 | Beta-glucanasa EC3.2.1.58 |3.2.10. Utilitzacié d’enzims per a millorar la COEI-1- Unicament per a fins 1), 2),3),4),5),
solubilitat de compostos dels llevats durant BGLUCA enologics en maceracio, 6),7),8),9),15)i
la crianga del vi sobre les mares del vi COEI-1- aclariment, estabilitzacio, 16)
(2004) (vi). PRENZY filtracid i revelacio dels
precursors aromatics del
raim.
7.8 | Glicosidasa EC3.2.1.20 |2.1.19. Utilitzacié d’enzims per a COEI-1- Unicament per a fins 1),2),3),4),5),
I'alliberacié de substancies aromatiques PRENZY enologics en maceracio, 6),7),8),9),10),

(2013) (most).

3.2.9. Utilitzacié d’enzims per a Ialliberacio
de substancies aromatiques a partir de
precursors glicosilats (2013) (vi).

Realga el potencial aromatic del most o vi per
alliberacio de substancies aromatiques.

aclariment, estabilitzacio,
filtracid i revelacio dels
precursors aromatics del
raim.

11), 12), 15) i 16)
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7.9 | Arabinasa EC3.2.1.99 |1.13. Utilitzacié d’enzims per millorar el COEI-1- Unicament per a fins Raim fresc, 1), 2),
procés de maceracié del raim (2021) (raim). ACTARA enologics en maceracio, 3),4),5),6),7),
2.1.4. Utilitzacié d’enzims per a la clarificacié | COEI-1- aclariment, estabilitzacio, 8),9), 10), 11),
(2021) (most). PRENZY filtracié i revelacié dels 12),15)i16)
2.1.18. Utilitzacié d’enzims per a millorar la precursors aromatics del
filtrabilitat (2021) (most). raim.
3.2.8. Utilitzacié d’enzims per a millorar la
filtrabilitat dels vins (2021).
3.2.11. Utilitzacié d’enzims per a la
clarificacio
del vi (2021).
Faciliten la clarificacio dels most o el vi i
milloren la seva filtrabilitat.
7.10| Beta-glucanasa (B1-3,| EC3.2.1.6 | 3.5.7 Tractament amb (3 gluconases (2013) COEI-1- Unicament per a fins 1), 3),4),5),6),
B1-6) (vi). ACTGLU enologics en maceracio, 7),8),9),15)i16)
Addicié al vi, durant la crianga sobre les COEI-1- aclariment, estabilitzacio,
mares, per facilitar I'alliberacio dels PRENZY filtracio i revelacio dels
compostos solubles dels llevats. precursors aromatics del
raim.
7.11| Glucosidasa EC3.2.1.21 |2.1.19. Utilitzacié d’enzims per a COEI-1- Unicament per a fins 1), 2),3),4),5),
I'alliberacié de substancies aromatiques GLYCOS enologics en maceracio, 6),7),8),9),10),
(2013) (most). COEI-1- aclariment, estabilitzacio, 11),12),15)i 16)
3.2.9. Utilitzacié d’enzims per a I'alliberacié PRENZY filtracio i revelacio dels
de substancies aromatiques a partir de precursors aromatics del
precursors glicosilats (2013) (vi). raim.
Realga el potencial aromatic del most o vi per
alliberacio de substancies aromatiques.
7.12| Aspergilopepsina | EC 3.4.23.18 | 2.2.12 Us d’aspergilopepsina | per COEI-1- Unicament per a fins 1), 2),3),4),5),
eliminar les proteines que formen PROTEA enologics en maceracio, 6),7),8),9), 10),
terbolesa (2021) (raim). COEI-1- aclariment, estabilitzacio, 11),12),15)i 16
3.3.16 Us d’aspergilopepsina | per PRENZY filtracid i revelacié dels

eliminar les proteines que formen
terbolesa (2021) (vi).

precursors aromatics del
raim.
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Gasos i Gasos d’envasat

Argd

E 938/CAS
7440-37-1

2.2.5. Proteccid en atmosfera inert (1970)
(most). (coadjuvant).

Crea una atmosfera inert per conservar el
most i el vi de I'oxidacio i el desenvolupament
d’organismes aerobis.

3.2.3. Trasbals (2002) (vi) (coadjuvant).

Inertitza els recipients quan es fa un trasbals
en abséncia d’aire.

Vegeu taula PE1, punt 4 i punt 7.

COEI-1-
ARGON

x ()

1),3),4),5),6),

7),8),9), 10), 11),

12),15) i 16)

8.2

Nitrogen

E 941/CAS
7727-37-9

2.1.14. Flotacié (1999) (most) (coadjuvant).

njeccio d’un gas en un most o un vi per
impulsar a la superficie les particules o
imicroorganismes presents (clarificacid).

2.2.5. Proteccio en atmosfera inert (1970)
(most) (coadjuvant).

Crea una atmosfera inert per conservar el
most i el vi de I'oxidacid i el desenvolupament
d’organismes aerobis.

3.2.3. Trasbals (2002) (vi) (coadjuvant).

nertitza els recipients quan es fa un trasbals
en abséncia d’aire.

Vegeu taula PE1, punt 4, punt 7 | punt 8.

COEI-1-AZOTE

x ()

1), 3),4),5), 6),

7),8),9),10), 11),

12), 15) i 16)
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8.3 | Dioxid de carboni E 290/CAS | 1.7. Maceracio carbonica (1970) (raim) COEI-1- x (7) En els vins tranquils, la Most
(anhidrid 124-38-9 (coadjuvant). DIOCAR quantitat maxima d’anhidrid| parcialment
carbonic) Millora I'expressié dels aromes. carbonic en el vi aixi tractat | fermentat
» . e introduit en el mercat és | destinat al
2.1.14. Flotacié (1999) (most) (coadjuvant) . ., R
de 3g/l,ilasobrepressid consum huma
Injeccié d’un gas en un most o un vi per deguda a I'anhidrid carbonic | directe, 1), 3), 4),
impulsar a la superficie les particules o ha de ser inferior a 1 bar a la| 5), 6), 7), 8), 9),
microorganismes presents (clarificacid). temperatura de 20°C. 10), 11), 12), 15) i
2.2.3. Apagat amb dioxid de carboni o Condicions com a gasificant | 16)
carbonitzacié del most (1970) (most) (Reglament 1308/2013):
(coadjuvant). - Viescumds gasat: a 20 °C
Ralentitza o para la fermentacio. Conserva el sobrepressié pel CO223
most destinat a fabricacio de sucs. bars
2.2.5. Proteccié en atmosfera inert (1970) - Vi d’agulla gasificat: a 20
(most) (coadjuvant). °C sobrepressio pel CO2>
2.3.9. Maceracid post-fermentativa en calent 1i< 2,5bar.
de raim negre denominada maceracié final en
calent (2005) (most) (coadjuvant).
Prevé I'oxidacié durant la maceracio en
calent per saturacio del most o el vi.
4.1.10. Transvasament (2002) (vins
escumosos) (coadjuvant).
Inertitza els recipients quan es fa un
transvasament d’un vi escumds de forma
isobarica i en abséncia d’aire.
Vegeu taula PE1, punt 4, punt 8 i punt 17.
8.4 | Oxigen gasos E 948/CAS |2.1.1. Oxigenacid (2016) (most). COEI-1- 1), 3),4),5),6),

17778-80-2 | 3.5.5. Oxigenacié (2016) (vi). OXYGEN 7), 8),9), 10), 11),
Oxidacio de mostos i vins. Afavoreix la 12),15)i16)
fermentacic.
Vegeu taula PE1, punt 1 i punt 17.
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9 Agents de fermentacio

9.1 | Llevats de vinificacio | -/- 2.1.3.2.3.1 desacidificacio per llevats (2019) | COEI-1- x(3) Raim fresc, 2),
(most). SACCHA 10), 11), 12), 13) i
Disminucid de I'acidesa total i real (augment COEI-1- segona
de pH) mitjangant I’ts de llevats seleccionats NOSACC fermentacié
(Saccharomyces i no Saccharomyces), per a alcoholica de 4),
elaborar un vi equilibrat organolépticament. 5),6)i7)

2.3.1. Sembra de llevats (2016) (most).

Sembra del most amb ajuda d’un inocul o
cultiu iniciador (peu de cup), preparat amb
llevats autoctons o seleccionats, per provocar
o ajudar la fermentacio.

4.1.8. Tiratge (1981) (licor de tiratge) (vins
€scumosos).

Emplenat de les ampolles, que es tanquen
herméticament, amb la mescla del vi base i el
licor del tiratge. S’afegeix un peu de cup de
llevats seleccionats, clarificants i activadors de
la segona fermentacié alcohdlica.

9.2 | Bacteris lactics -/- 2.1.3.2.3.2 Desacidificacié per bacteris lactics | COEI-1- x(2) 1),2),3),4),5),
(2019) (most). BALACT 6),7), 8),9), 10),
Reduccid de I'acidesa total i de I'acidesa real 11),12),15)i 16)
(augment del pH) mitjangant I'us de bacteris
lactics.

3.1.2. Desacidificacio (1979) (vi).

3.1.2.3. Desacidificacié microbiologica per
bacteris lactics (1980) (vi).

Disminucio de I'acidesa (augment de pH)
mitjangant la fermentacié malolactica, de
manera espontania o per inoculacio de soques
seleccionades.
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10 Correccio de defectes
10.1| Sulfat de -/CAS 7758- | 3.5.8. Tractament amb sulfat de coure COEI-1- Dins del limit d’utilitzacio Most
coure 99-8 (1989) (vi). CUISUL d’1 g/hl, a condicié que el parcialment
pentahidratat Elimina el mal gust i la mala olor produits contingut de coure del fermentat
pel sulfur d’hidrogen i els seus derivats. producte tractat no superi 1 | destinat al
mg/l, amb excepcio dels vins | consum huma
de licor elaborats a partir de | directe, 1), 3), 4),
most de raim sense 5),6),7),8),9),
fermentar o poc fermentat, |15)i16)
del qual el contingut de
coure no ha de ser superior
a 2mg/l.
10.2| Citrat de coure -/CAS 866- | 3.5.14. Tractament amb citrat de COEI-1- Dins del limit d’utilitzacio Most
82-0 coure (2008) (vi). CuICIT d’1g/hl, a condicié que el parcialment
Elimina el mal gust i la mala olor produits contingut de coure del fermentat
pel sulfur d’hidrogen i els seus derivats. producte tractat no superi | destinat al
1 mg/l, amb excepcié dels | consum huma
vins de licor elaborats a directe, 1), 3), 4),
partir de most de raim 5),6),7),8),9),
sense fermentar o poc 15)i16)
fermentat, del qual el
contingut de coure no ha de
ser superiora 2 mg/I.
10.3| Quitosano derivat -/CAS9012- | 3.4.16. Tractament amb quitositano COEI-1- Dosi maxima en funcio 1), 2),3),4),5),
de I'Aspergillus 76-4 (2009) (vi). CHITOS de l'objectiu: 6),7),8),9),10),

niger

a) Redueix la concentracié de metalls
pesants (ferro, plom, cadmi, coure).

b)  Evita el trencament férric i cupric.

¢) Disminueix els nivells d’ocratoxina A i
altres contaminants.

d)  Redueix la preséncia de
microorganismes alterants com
Brettanomyces.

a), b): 100 g/hl.
¢) 500 g/hl.
d)10g/hl.

11),12), 15) i 16)

Pagina 106 de 127



10.4 | Quitina glucan Quitina: 3.4.17. Tractament amb glucan- COEI-1- X Dosi maxima en funcid 1),3),4),5),6),
derivada de CAS 1398- | quitina(2009) (vi). CHITGL de l'objectiu: 7), 8),9), 10), 11),
I'Aspergillus 61-4; . ., . 12),15)i16

1herg a) Redueix la concentracié de metalls a), b): 100 g/hl. ) 15)116)
niger Glucan: .
CAS 9041- pesants (ferro, plom, cadmi, coure). ¢) 500 g/hl.
22-9 b)  Evita el trencament férric i cupric.
’ c) Disminueix els nivells d’ocratoxina A i
altres contaminants.
10.5| Llevats inactivats -/- COEI-1- x () 1), 3), 4),5),6),
INAYEA 7),8),9),10), 11),
12),15) i 16)

11 Altres practiques

11.1|Resina de pi carrasco | -/- Subjecte a les condicions 2),10)i11)
establertes en I'apendix
2 del present annex.
- Només pel vi retsina

de Grecia.

11.2| Mares fresques -/- x (%) Unicament en vins secs. Les | 1), 3), 4), 5), 6),
mares fresques estan sanes, | 7), 8), 9), 15) i 16)
no diluides i contenen
llevats procedents de la
vinificacid recent de vins
secs.
Quantitats no superiores al
5 % vol. del producte
tractat.

11.3| Caramel E 150 a-d/- |4.3. Vins de licor (2007). COEI-1- Per potenciar el color, tal 3) vins de licor

CARAMEL com s’estableix en I'annex

L’addicio del colorant caramel només es
pot addicionar en aquest tipus de vins.

I, punt 2, del Reglament
(CE) 1333/2008.
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11.4| Isotiocianat d’alil -/57-06-7 X Unicament per impregnar | Unicament en
els discos de parafina pura. | most de raim
No ha de quedar cap traga | parcialment
d’isotiocianato d’alil en el fermentat

vi. destinat al
consum huma
directe sense

Autoritzat només a Italia.

Veure la taula PE1 punt 9.

transformari
en el vi.
11.5| Llevats inactivats -/- COEI-1- x () 1),3),4),5),6),
INAYEA 7),8),9),10), 11),
12), 15) i 16)

(1)L’any que figura entre paréntesi després de la referéncia a la fitxa del Codi de practiques enologiques de I'OIV indica la versid de la fitxa autoritzada per la Unié com a practica
enologica autoritzada, que estan subjectes a les condicions i limits d’Us indicades en aquest quadre.

(2) Substancies utilitzades com a coadjuvants tecnologics, tal com es defineix a I'article 20, lletra d), del Reglament (UE) 1169/2011 del Parlament Europeu i del Consell, de 25
d’octubre de 2011, sobre la informacié alimentaria facilitada al consumidor i pel qual es modifiquen els reglaments (CE) 1924/2006 i (CE) 1925/2006 del Parlament Europeu i
del Consell, i pel qual es deroguen la Directiva 87/250/CEE de la Comissio, la Directiva 90/496/CEE del Consell, la Directiva 1999/10/CE de la Comissid, la Directiva 2000/13/CE
del Parlament Europeu i del Consell, les directives 2002/67/CE i 2008/5/CE de la Comissid, i el Reglament (CE) 608/2004 de la Comissié (DO L 304 de 22.11.2011, p. 18). Article
20, lletra d): Substancies que no siguin additius alimentaris, pero que s’utilitzen de la mateixa manera i amb la mateixa finalitat que els coadjuvants tecnologics i que encara es
troben presents en el producte acabat, encara que sigui de manera modificada.

(3) Els compostos enologics autoritzats s’hauran d’utilitzar de conformitat amb les disposicions presents en les fitxes del Codi de practiques enologiques de I'OIV reflectides a
la columna 3, a no ser que s’apliquin condicions i limits d’Us addicionals como es disposa en aquesta columna.

(4)) Si no és aplicable a totes les categories de productes vitivinicoles establerts a I'annex VI, part I, del Reglament (UE) 1308/2013:

1) Vi
2)  Vinouen procés de fermentacio
3)  Videlicor

4)  Viescumos

5)  Viescumdsde qualitat

6)  Viescumosaromatic de qualitat

7)  Viescumos gasat

8) Vid'agulla

9)  Vid’agullagasat

10) Most de raim

11) Most de raim parcialment fermentat

12) Most de raim parcialment fermentat procedent de raim pansificat
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13) Most de raim concentrat
14) Most de raim concentrat rectificat
15)  Vide raims pansificats
16) Videraimssobremadurats
(5) Les sals d’amoni a qué es refereixen les linies 4.2, 4.3 y 4.4 també podran utilitzar-se combinades, fins un limit total de 1 g/l o 0,3 g/| per a la segona fermentacié de vi

escumos. No obstant aixo, les sals d’amoni a qué es refereix la linia 4.4 no podra excedir el limit establert en aquesta linia.

(6)) Veure també I'article 9, apartat 2, del present Reglamento.
(7) Quan s’utilitzen com additius, tal como disposa I'annex I, punt 20, del Reglament (CE) 1333/2008 del Parlament Europeu i del Consell, de 16 de desembre de 2008, sobre
additius alimentaris (DO L 354 de 31.12.2008, p. 16). Annex |, punt 20: Gasos d’envasat: gasos, diferents de I'aire, introduits en un recipient abans o després de col-locar-hi un

producte alimentari, o mentre si col-loca.

13 Vegeucondicions dels registresa: https://agricultura.gencat.cat/ca/ambits/alimentacio/etiquetatge/productes-vitivinicoles/registres/

14 Vegeucondicionsdeladeclaracida: https://agricultura.gencat.cat/ca/ambits/alimentacio/etiquetatge/productes-vitivinicoles/practiques-enologiques/

15 Vegeu condicions a: http://agricultura.gencat.cat/web/.content/04-alimentacio/productes-vitivinicoles/enllacos-documents/fitxes-informatives/fitxers-binaris/fitxa14.pdf
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ANNEX V. Vins Desalcoholitzats

El Reglament (UE) 2021/2117 de 2 de desembre de 2021, que modifica el Reglament 1308/2013, introdueix
el concepte de vins desalcoholitzats i estableix les condicions sota les quals s’han d’elaborar.

Podran sotmetre’s a un tractament de desalcoholitzacid total o parcial les categories de productes viticoles
establertes en el punt 1 i en els punts del 4 al 9 (vi, vins escumosos i vins d’agulla).

Aquestes operacions de desalcoholitzacié poden ser per:

1. Evaporacio parcial al buit.
2. Tecniques de membrana.
3. Destil-lacié.

Es poden realitzar per separat o en combinacié entre elles.

L’eliminacio del etanol en productes viticoles no anira aparellada a un augment del contingut de sucre en el
most.

Els additius que consten en el punt 14.2.2. de la part E de I'annex Il del Reglament (CE) 1333/2008 i les seves
dosis d’Us son els especifics per als productes homolegs del vi sense alcohol (veure taula 8):

Taula 8. Additius permesos en els productes homolegs del vi sense alcohol.

Vii altres productes definits en el Reglamento (CE) n2 1234/2007, i els seus homolegs sense alcohol

Numero d.e Numero E | Denominacié Dosi maxima Notes | Restriccions o excepcions
la categoria (mg/1 0 mg/kg)
14.2.2 E 200-202 Acid SOI’F)IC i sorbat 200 (1)i(2) Només sense alcohol
de potasi
Aci ici Nomé Icohol
1422 E210-213 cid benzoic i 200 (1)i(2) omeés sense alcoho
benzoats
Dioxi fre i Nomé Icohol
1422 E 220-228 |o>.<|d de sofrei 200 (3) omeés sense alcoho
sulfits
14.2.2 E 242 Dimetildicarbonat 550 (24) Només sense alcohol

(1): Els additius podran afegir-se sols o combinats.

(2): La dosi maxima s’aplica a la suma, i les dosis s’expressen com a acid lliure.

(3): Les dosis maximes s’expressen com a SO2 en relacié amb el total, procedent de tots els origens; no es té en compte un
contingut en SO2 < 10 mg/kg o 10 mg/I.

(24): Quantitat afegida, residus no detectables.

Font: Reglament (CE) 1333/2008.

Pel que fa a l'etiquetatge d’aquests productes la denominacié de la categoria anira acompanyada per
(Reglament 1308/2013, article 119, apartat 1):

1. Elterme “desalcoholitzat” si el grau alcoholic volumeétric adquirit del producte no és superior al 0,5%
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2. Elterme “parcialment desalcoholitzat” si el grau alcoholic volumeétric adquirit és superioral 0,5% i
inferior al grau alcoholic adquirit minim de la categoria abans de la desalcoholitzacié (24).

3. Pel que fa a la llista d'ingredients i informacié nutricional és d'aplicacié I'article 9, apartat 1, lletres b) i
1), del Reglament (UE) 1169/2011.

4. Els productes vitivinicoles enumerats anteriorment que han estat sotmesos al procés de desalcoholitzacié
segons les operacions referides amb anterioritat i que tinguin un grau alcoholic inferior al 10% la data
de durabilitat minima s’haura d’indicar segons el que disposa l'article 9, apartat 1, lletra f) del
Reglament (UE) 1169/2011.
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Annex VI - Perills del procés de I’elaboracio de productes vitivinicoles

1. Introduccié

En aquest annex s’ha ampliat la informacié sobre determinats perills relacionats amb el procés
d’elaboracié de productes vitivinicoles. No s’han inclos els al-lergens en el vi perque ja s’han
desenvolupat en I'annex Il (vegeu punt 4.2.2) i I'annex Il (vegeu taula PP3 i taula AU9). Aquesta
informacié pretén ajudar a entendre i valorar aquests perills de procés i si estan controlats en el sistema
de gestid de seguretat alimentaria implementat per I'empresa, ja sigui mitjancant els prerequisits, unes
BPM, I’APPCC o una guia de practiques correctes d’higiene.

El procés d’elaboracid del vi esta forca estandarditzat i la majoria d’empreses segueixen fases de
produccid i utilitzen equipaments similars, adaptant els processos segons les possibilitats i el producte
final desitjat.

Els diagrames de flux de I'elaboracié del vi blanc, negre i escumds (metode classic o tradicional)
serveixen per situar els potencials perills en la fase on podrien produir-se. S’adjunten, doncs, exemples
de diagrames de flux per a aquests productes.

Aquesta llista de perills no esta tancada i cada empresa ha de documentar i incorporar al seu pla
d’autocontrol d’altres perills no especificats en el present annex que es detectin.

Aquest document complementa la Guia de practiques correctes d’higiene (GPCH) per al sector
vitivinicola (2). En les taules hi ha altres documents enllacats que amplien la informacié relacionada
sobre cada perill.
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2. Exemples de diagrama de flux

2.1. Diagrama de flux d’elaboracio de vi blanc

Fiaam RECEPCIO RECEPCIO RECEPCIO
RAIM ADDITIUS / AUXILIARS ENVASOS / EMBALATGES
DESAAPAMENT / [
AIXAFADA [ Siepe
SRS PREPARACIO DEL MOST Koy
{macaracid palbcular)
PREMSATGE i_En'SE
= rMams
Aqwgnts da DESFANGADA |
Clarnficacio -
Inoculacid FERMENTACIO
llavatsibact. ALCOHOLICA = |
Activadors fomentacid malolactica
da formant. crianga sobre mares
o
i Maras
CONSERVACIO/ [
S0, CRIANCA P Maras
50, [ Restes da
CLARIFICACIO )  [n— :
Adiuvants da 2, clanficants
tlanhcacio FALTRACIO Maras
[ Residus
ESTABILITZACIO (Dtatirat
potassic)
. [ Rasidus
50, 0 alires A O nida
conservants Vi
N,.CO, 0 EMBOTELL AMENT
altres gasos | Palats
Sacs,
L + !_t:a.nrons

EMMAGATZEMATGE

¥

EXPEDICIO

Font: GPCH vitivinicola (2)
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2.2. Diagrama de flux d’elaboracié de vi negre

Raim RECEPCIO RECEPCIO RECEPCIO
RAIM DITIUS / AUXILIARS ENVASOS / EMBALATGES
S0, DESRAPAMENT IL Rapa

¥

Enzims PREPARACIO DEL MOST

¥

FERMENTACIO ALCOHOLICA [
MACERACIO

e ]

Inoculacié
llevats

Tl FERMENTACIO MALOLACTICA [fnmmmn

bacteris
\4

S0, TRASBALSOS .L Mares

¥

Mmm‘:g; CLARIFICACIO / I Roatas do.
juvants d FILTRACIO | Mares

¥ R

il

. inor,

ESTABILITZACIO (bi at
potassic)

' L

o s FILTRACIO igms
S0, CONSERVACIO / CRIANGA ‘l Mares
I-Aigua
S0, o altres | %
itk | ;def:;mdlda
,COs0 ;
e | Palets
s | cartrons

Font: GPCH vitivinicola (2)
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2.3. Diagrama de flux d’elaboracié de vi escumés méetode classic o tradicional

CUPATGE RECEPCIO RECEPCIO
VINS BASE ADDITIUS / AUXILIARS ENVASOS / EMBALATGES
Sacarosa
Llevats
Activadors de
fermentacio TIRATGE s
Adjuvants de
clarificacié
2a FERMENTACIO /
CRIANCA
CLARIFICACIO
(REMOGUDA)
Mares
Restes de
DEGOLLAMENT clarificants
Obturadors
Suere _Taps corona
Vi =
ai uardenf ~ Algua
go altres REOMPLIMENT d'ésbandida
Adjuvants s Vidres
SOz
< - Sacs
Cartrons
: [ Palets
Sacs,
cartrons

EMMAGATZEMATGE

ez

Font: GPCH vitivinicola (2)
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3. Perills de procés

Taula P1. Perills de procés en I'elaboracié de productes vitivinicoles

Fase del

procés
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Efectes sobre la salut i causes

Normativarelacionada

Mesures preventives

Residus de
productes
fitosanitaris

Recepcid del
raim

Aquests productes poden ser un perill
per a la salut si:

- Se superen les dosis permeses.

- No es respecten els terminis de
seguretat dels productes.

- S'usen productes no autoritzats.

El Reglament (CE) 396/2005, relatiu als
limits maxims de residus plaguicides
(LMR) en aliments i pinsos d’origen
vegetal i animal, estableix LMR* en el
raim destinat a vinificacio (els LMR estan
fixats sobre materia primera sense
transformar; per conéixer I'LMR en_
productes transformats s’ha d’aplicar un
factor de transformacié sobre I'LMR del

producte inicial).

Es faran analisis de residus fitosanitaris si
es comprova que hi ha perdua de control
del procés o han fallat les mesures
preventives, i/o per verificar que el
sistema de gestid de seguretat
alimentaria és correcte.

Per a més informacid, es pot consultar la
web de ’AECOSAN, la base de dades
Productes fitosanitaris aprovats pera cada
cultiu

(MAPAMA) i la base de dades

Informacio sobre limits de residus
plaguicides (EU-

pesticides-database).

Pla de formacid

Formacid dels treballadors sobre els riscos dels
productes fitosanitaris i les mesures preventives.

Pla de control de proveidors

Es important I'aplicacié de les Bones practiques
viticoles (BPV) per part dels viticultors (plans de
formacié, manteniment i neteja i desinfeccio d’equips)
per garantir que s’han utilitzat productes fitosanitaris
autoritzats, que s’han respectat les dosis recomanades
i els terminis de seguretat (es registra en el quadern
de camp o d’explotacid de cada parcel-la) (25, 26).

Els elaboradors sén responsables de garantir que
reben aquesta informacio dels seus proveidors, per tal
que els productes comercialitzats no continguin cap
residu de plaguicida que superi els LMR establerts.

El Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i
Alimentacié (DACC) és qui té la competeéncia
inspectora sobre les aplicacions de productes
fitosanitaris i la revisio dels quaderns d’explotacié. Les
empreses que fan viticultura integrada o ecologica
passen, a més, inspeccions periodiques per part
d’entitats de control i certificacié (ECC) externes,
acreditades per I'Entitat Nacional d’Acreditacié (ENAC)
(per exemple, el CCPAE).

Pagina 116 de 127



https://eur-lex.europa.eu/search.html?DTA=2005&SUBDOM_INIT=ALL_ALL&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTS_SUBDOM=ALL_ALL&typeOfActStatus=REGULATION&DTS_DOM=ALL&or0=DN-old%3D32005*0396*%2CDN-old%3D52005*0396*%2C&lang=es&type=advanced&qid=1699634132587&DTN=0396
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/contenido_extra_1_que_son_los_LMR.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/LMR_en_alimentos_transformados.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/LMR_en_alimentos_transformados.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/contenido_extra_interpretacion_resultados.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/contenido_extra_interpretacion_resultados.pdf
https://www.mapa.gob.es/es/agricultura/temas/sanidad-vegetal/productos-fitosanitarios/registro-productos/
https://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database/start/screen/products
https://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database/start/screen/products
https://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/eines_i_recursos/Guia-practiques-correctes-sector-vitivinicola.pdf
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Ocratoxina A

Recepcid del
raim

Determinades especies de fongs
negres dels generes Aspergillus i
Penicillium sén productores
d‘acratoxina A (OTA), una micotoxina
amb efecte nefrotoxic, genotoxic,
teratogen, neurotoxic i
d’immunomodulacié. L’Agéncia
Internacional de Recerca sobre el
Cancer (IARC) I'ha classificat com a
possible carcinogen huma (categoria
2B) (27, 28).

La concentracié d’OTA (29):

- Té relacié amb el major temps de
contacte de la pell amb el most
durant les maceracions i, per tant, és
més probable trobar-la en vins
negres.

- Es més elevada en els vins dolcos
respecte als vins secs, perqué el raim
es deshidrata al sol i hi augmenta el
risc de creixement de fongs
productors de micotoxines.

El Reglament (UE) 2023/915 estableix un
limit d’OTA per a vins 2pg/I (inclosos els
vins d’agulla i els vins escumosos i
exclosos els vins de licori els vins de
grau alcoholic minim de 15% vol).

El contingut maxim s’aplica als productes
de la collita de I'any 2005 endavant.

Es faran analisis d’OTA si es comprova que
hi ha pérdua de control del procés o han
fallat les mesures preventives, i/o per
verificar que el sistema de gestid de
seguretat alimentaria és correcte.

Cal valorar també aquelles anyades o
productes de més risc.

Els productes que superin aquest valor
no es comercialitzaran.

Pla de formacid

Formacié dels treballadors sobre els riscos de 'OTA i
les seves mesures preventives.

Pla de control de proveidors

Aplicacié de les Bones practiques viticoles (BPV) per
part dels viticultors per garantir que el raim no suposa
un perill per la presencia de podridures de fongs i els
seus subproductes (25, 30).

Per evitar la seva formacié s’han d’aplicar mesures
preventives (30):

- Abans de la collita: protegint el raim amb productes
fitosanitaris, correcte exposicié del raim, etc.

- Durant la verema: seleccid i eliminacié del raim
podrit a la vinya abans de la verema (si es cull a
maquina sempre s’ha de fer abans) o fent tria al celler
amb taules de tria/cintes de seleccid.

- Durant el transport del raim: evitar llargues esperes
d’entrada al celler, neteja dels vehicles, etc.

No s’ha d’utilitzar raim contaminat pel fong de manera
significativa o general.

S’han de prendre mesures preventives addicionals en
el cas de la produccié de panses per a |'elaboracié de
vins dolgos (vins de raim pansificat).

Per a més informacid, es pot consultar la Guia de
bones practigues vitivinicoles per minimitzar la
presencia d’ocratoxina A en els productes vitivinicoles

i el document Criteris per a I'avaluacié de la gestié del

risc de contaminacid per micotoxines a la industria
alimentaria. (30)
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Control oficial dels productes vinicoles. Aplicacié del
SICA en establiments del sector del vi.
Criteris de flexibilitat.

Metalls
pesants:
plom®’

Recepcid del
raim/
Procés de
vinificacio /
Encapsulat
del vi

El plom és un toxic multisistemic que
té un contingut maxim legal en el vi
(31). Tot i que en els ultims anys els
nivells de plom s’han reduit
sensiblement en els aliments, la dieta
segueix sent una de les vies
importants d’exposicié (32). Les vies
principals de contaminacid al vi
podrien ser:

- Recepcid de raim: la probabilitat de
contaminacid en origen és molt baixa.

El raim podria venir contaminat si
provingués de sols molt contaminats o
per la utilitzacié d’adobs o fertilitzants
amb alt contingut amb plom.

La contaminacié d’origen ambiental
ha disminuit molt des de la prohibicio
I’any 2002 de les gasolines amb plom.

- Procés de vinificacio: per contacte
amb determinats materials d’equips i
diposits. S6n materials de risc els
ceramics (diposits o envasos de
ceramica vitrificats a base de plom).

- Encapsulat del vi: tradicionalment
s’havien utilitzat capsules a base de
plom per cobrir els dispositius de
tancament dels envasos de vi.
Actualment estan prohibides a fi
d’evitar qualsevol risc de
contaminacio per contacte accidental
amb el producte, aixi com qualsevol
risc de contaminacié ambiental.

El Reglament (UE) 2023/915 estableix
un limit de plom per a vins (inclosos els
vins escumosos i exclosos els vins de
licor):

- 0,20 mg/kg (collites del 2001 al 2015)
- 0,15 mg/kg (collites a partir del 2016)
- 0,10 mg/kg (collites a partir del 2022)

ElReglament (CE) 2019/33 prohibeix les
capsules de plom.

El Reglament (CE) 1935/2004 disposa que
els materials i objectes en contacte amb
els aliments han d’anar acompanyats
d’una declaracié de conformitat.

El Reial decret 891/2006, de 21 de juliol,
pel qual s’aproven les normes
tecnicosanitaries aplicables als objectes,
envasos i recipients de ceramica per a Us
alimentari, estableix els limits maxims de
migracié de plom i cadmi i I'obligatorietat
que aquests objectes vagin acompanyats
d’una declaracié de conformitat.

Els fabricants o importadors hauran de
posar a disposicio de les autoritats
competents, si aquestes ho sol-liciten, la
documentacié que acrediti que
compleixen els limits de plom i cadmi
(resultats de les analisis, condicions de la
prova i laboratori d’analisis).

Es faran analisis de plom si es comprova
que hi ha péerdua de control del procés o
han fallat les mesures preventives, i/o per
verificar que el sistema de gestid de
seguretat alimentaria és correcte.

Cal valorar aquells productes de més risc.

Pla de formacié

Formacié dels treballadors sobre metalls pesants i les
seves mesures preventives.

Pla de control de proveidors

- Recepcio del raim: aplicacié de les Bones practiques
viticoles (BPV) per part dels viticultors per tal que la
concentracié de plom en origen sigui la minima
possible (25).

- Envasos i diposits de ceramica: en les fases de
comercialitzacid, els objectes de ceramica aniran
acompanyats d’una declaracié de conformitat d’acord
amb el que estableixen el Reglament 1935/2004 i el
Reial decret 891/2006.

Per a més informacid, es pot consultar el Codi de
practiques per a la prevencid i reduccio de la presencia
de plom en els aliments (CAC/RCP 56-2004).
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Control oficial dels productes vinicoles. Aplicacié del
SICA en establiments del sector del vi.
Criteris de flexibilitat.

Ferrocianur
potassic

Estabilitzacio
férrica

S’utilitza per afavorir la precipitacié de
ferro present en el vi provinent de
vinificacio (recipients metal-lics en
contacte amb el raim) i dels sols de les
vinyes (sols argilosos rics en aquest
metall).

La presencia de ferro pot donar en
condicions d’oxid-reduccié la formacio
de precipitats que afecten el colori
transparencia del vi (precipitacid
férrica) tant en vins blancs
(precipitacid blanca) com en negres
(precipitacid negra, precipitacio

blava).

L’addicio de ferrocianur permet la
formacié de col-loides de ferro i altres
metalls (Cu, Zn, Mn) presents al vi que
precipiten. Per a I'eliminacié del
precipitat s’afegeixen gelatines amb
carrega positiva (coagulacio-
floculacid) i posterior filtrat.

Si el procés no es realitza
adequadament, pot restar al vi un
excedent de ferrocianur, que, per
accio dels acids passa a acid cianhidric,
que és toxic: és inhibidor de diferents
metal-loenzims com la citocrom-
oxidasa i provoca anoxia cel-lular
dosidepenent que pot donar quadres
de més o menys gravetat (vomits,
cefalees, vertigen, i, fins i tot, la mort
si la dosi fos prou gran).

El Reglament (UE) 2019/934 estableix a
'apendix 4 les condicions d’utilitzacié
d’aquesta practica enologica.

Es una practica objecte de declaracié al
DACC?, el qual ha establert algunes
condicions per realitzar-1a%.

Després del tractament, el vi encara ha
de contenir ferro. La GPCH estableix un
limit final de ferro de <7-9 mg/L,
depenent del vi i I'absencia de
ferrocianur potassic.

Pla de control de proveidors

Es important I'aplicacié de les Bones practiques viticoles
(BPV) per part dels viticultors per garantir que el raim no
es contamina (25).

Pla de manteniment d’estris i instal-lacions

- Substitucidé d’estris i instal-lacions metal-liques
per altres materials.
- Revisié de I'estat dels revestiments epoxidics.

Bones practiques d’elaboracié (BPE)

Es pot aplicar el tractament alternatiu amb fitat de calci.
Aquestes practiques només es poden dur a terme quan
es realitzin sota el control d’un enoleg o técnic qualificat.
Si s’aplica ferrocianur, s’ha de fer en condicions
controlades:

- Calcul previ de la quantitat necessaria maxima
de ferrocianur que s’ha d’usar en la produccié
per tal que quedi sempre un romanent de ferro
per evitar la formacié d’acid cianhidric.

- Tractament a escala en una mostra del vi que
s’ha de tractar i determinacid posterior de la
preséncia residual de ferro, I'absencia de
ferrocianur (en suspensié i en dissolucid) i
d’acid cianhidric.

Per a més informacid, es pot consultar les Recomanacions
de procediment que cal sequir en el seu us a VINS (punt
3.3.10.) del Codex _internacional de practiques
enologiques de I’OlV del 2022 (21).
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Control oficial dels productes vinicoles. Aplicacié del
SICA en establiments del sector del vi.
Criteris de flexibilitat.

Etilenglicol,
dietilenglicol
i
propilenglicol

Elaboracié
de vi:
Desfangat /
Clarificacié /
Fermentacio
alcoholica /
Estabilitzacio
tartarica/

Vi escumos:

Degollament
del vi
escumos

S6n substancies refrigerants que
s'utilitzen per refredar el vi durant el
procés de vinificacid. Tradicionalment,
també s’han utilitzat per congelar el
coll de I'ampolla durant el
degollament del vi escumés.

L’etilenglicol i el dietilenglicol son
toxics, per la qual cosa s’han d’evitar
per al degollament del vi escumos. La
seva ingesta podria produir depressié
del sistema nervios central.

El propilenglicol no és toxic (és una
substancia aprovada com a additiu
alimentariamb el nim. E 1520 com a
suport d’altres additius). Es també un
producte secundari de I'activitat
metabolica dels llevats, per aixo es pot
detectar la seva presencia en els vins
de manera natural.

Poden contaminar el vi degut a:

- Les fuites en el sistema de
refrigeracid, principalment si és
intern.

- El contacte accidental durant el

degollament del vi escumos.

No hi ha normativa comunitaria ni estatal
respecte als limit d’aquestes substancies
en el vi.

L’OlIV ha establert uns limits per tal

de protegir la salut dels consumidors
(21):

- El'limit maxim per a I'etilenglicol i el
dietilenglicol és de <10 mg/L en vi.

- El limit maxim pel propilenglicol és de
<150 mg/Len vii<300 mg/Len vi
escumas (tant endogen com exogen).

En cas de sospita de fuita, cal comprovar
analiticament els limits establerts.

Pla de formacid

Formacié dels treballadors sobre els riscos de les
substancies refrigerants.

Bones practiques d’elaboracid (BPE)

La principal mesura preventiva és seguir unes BPE i
utilitzar productes preferentment no toxics en els
circuits de refrigeracioé.

En el cas del vi escumds, durant el degollament, cal
utilitzar els productes de més baixa toxicitat possible
(propilenglicol, clorur calcic o d’altres no toxics).
Habitualment s’esbaldeix I'ampolla abans de ser
degollada per evitar la contaminacio accidental del
producte.

Pla de manteniment dels circuits de refrigeracio

Cal fer un manteniment preventiu especific dels
circuits de refrigeracid, tenint en compte:

- Controls de temperatura, volum i pressié dels fluids.

- Verificacions de I'estanqueitat del circuit.
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Control oficial dels productes vinicoles. Aplicacié del
SICA en establiments del sector del vi.
Criteris de flexibilitat.

Bisfenol A
(BPA)i
diglicidileter
de bisfenol A
(BADGE)

Elaboracié
de vi:
Desfangat /
Clarificaci6 /
Fermentacid
alcoholica /
Fermentacio
malolactica /
Conservacio
/ Envasat

El bisfenol A (BPA) esta autoritzat per
a la fabricacié de determinats
materials i objectes plastics destinats
a entrar en contacte amb els aliments,
pero el seu Us i el limit de migracid
esta limitat per la normativa (33).

El BPA s’utilitza ampliament en la
fabricacié de resines epoxidiques, i el
diglicidileter de bisfenol A (BADGE) és
el monomer basic de les resines.
Aquestes resines s’utilitzen per
protegir les superficies dels diposits
(metal-lics no inoxidables, de formigo,
de cairons, etc.) del contacte amb el
most i el vi.

Es component també de determinats
envasos de material plastic dur (no
s’usa per fer envasos plastics
flexibles). Esta prohibida la seva
utilitzacié en materials en contacte
amb aliments per a nadons i nens
petits.

Alguns estudis suggereixen que el BPA
té diversos efectes sobre la salut,
incloses les propietats d’alteracid
endocrina. L’any 2018 la Comissio ha
reduit el limit de migracio especifica
de BPA cap als aliments, i ha ordenat a
I’Autoritat Europea de Seguretat
Alimentaria (EFSA) que faci una
reavaluacio del BPA.

El Reglament (CE) 1935/2004 i el
Reglament (CE)2023/2006.

ElReglament (UE) 10/2011, de 14 de
gener de 2011, sobre materials i objectes
plastics destinats a entrar en contacte
amb aliments.

ElReglament (UE) 2018/213,de 12 de
febrer de 2018, sobre I'ts de bisfenol A
en els vernissos i revestiments destinats
a entrar en contacte amb els aliments i
que modifica el Reglament (UE) 10/2011.
Estableix un limit de migracid especific
(LME) de 0,05 mg de BPA per kg
d’aliment. (El limit de BPA es redueix de
0,6 a 0,05 mg/kg a partir del 6/09/2018.)
Els materials i objectes plastics que hagin
estat introduits en el mercat legalment
abans del 6/09/2018 podran seguir en el
mercat fins que se n’esgotin les
existencies.

Els operadors d’empreses han de posar a
disposicio de les autoritats competents,
si aquestes ho sol-liciten, la
documentacid que acrediti que els
materials i objectes plastics compleixen
els limits de migracié global i especifics
(resultats dels assajos, condicions de les
proves, calculs, simulacions, laboratori,
altres analisis, etc.)

Pla de formacié

Formacid dels treballadors sobre els requeriments dels
materials i objectes plastics.

Pla de control de proveidors

Els fabricants i importadors de materials i objectes
plastics destinats a entrar en contacte amb els
aliments han d’estar inscrits en la clau 39 de
I'RGS/RSIPAC.

Els operadors d’empreses garantiran que aquests
materials i objectes van acompanyats d’una declaracio
de conformitat del producte d’acord amb el que
estableixen el Reglament 1935/2004 i el Reglament
10/2011. En el cas dels vernissos i revestiments també
del Reglament 2018/213. Aquesta declaracid de
conformitat s’ha de basar en els resultats dels assajos
de migracid.

L’aplicacié de les resines I’ha de fer personal tecnic
especialitzat.

Actualment es poden trobar al mercat resines
epoxidiques aptes per contacte amb els aliments que
estan lliures de BPA.
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Control oficial dels productes vinicoles. Aplicacié del
SICA en establiments del sector del vi.
Criteris de flexibilitat.

Carbamat
d’etil

Fermentacid
alcoholica
(FAL) /

Conservacio
i crianga

El carbamat d’etil o ureta és un
producte que s’origina de manera
natural en aliments i begudes
fermentades, en particularen els
aiguardents de fruites d’os (34,
35).

Es produeix com a resultat de la
reaccio entre I'etanol i un compost
amb un grup carboxilic (en el vi,
principalment la urea).

Es una substancia classificada com a
genotoxica i probable carcinogen en
humans (grup 2A) per la IARC, a partir
d’estudis toxicologics en animals.

Per a més informacid, es pot consultar
I'Informe técnic de I’'EFSA anys 2010-
2012.

No hi ha normativa comunitaria ni estatal
respecte als limit d’aquestes substancies
en el vi.

El Comité FAO/OMS estableix un maxim
de referéncia de 30 pg/l en vi de taula
(1993).

Alguns paisos han establert limits de
concentracié de carbamat d’etil en vi (per
exemple, I'FDA dels Estats Units estableix
un limit de 15 pg/l en vins de grau
alcoholic > a 14% vol.

Cal vigilar els limits de carbamat d’etil en
vins exportats a aquests paisos.

Pla de formacié

Formacid dels treballadors sobre els riscos del
carbamat d’etil i les mesures preventives aplicables.

Pla de control de proveidors

Aplicacid de les Bones practiques viticoles (BPV) per part
dels viticultors, principalment, el control de Ia
fertilitzacio i proteccid sanitaria del raim (25).

Bones practiques d’elaboracié (BPE)

Les mesures preventives es basen principalment en la
reduccié dels seus precursors i en el fet d’evitar-ne la
formacio. Les més importants son:

- Us de llevats i bacteris seleccionats.

- Control de la temperatura de fermentacio.

- Control de temps de maceracio.

- Evitar temperatures altes durant la
conservaciod i crianga.

Es permesa I'addicié d’ureasa per descompondre la
urea i evitar-ne la formacié (practica enologica 7.1.

del Reglament (UE) 2019/934).

Pla de neteja i desinfeccid
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Control oficial dels productes vinicoles. Aplicacié del
SICA en establiments del sector del vi.
Criteris de flexibilitat.

Amines
biogenes

Fermentacio
malolactica
(FML)

Les amines bidgenes sédn compostos
nitrogenats que es troben en molts

aliments. Es formen a causa de la
descarboxilacid dels aminoacids per
I"accioé dels enzims dels bacteris lactics
(36).

Poden desencadenar reaccions
al-lergiques i toxiques, principalment la
histamina. En concentracions elevades
poden afectar el sistema nervids
central.

El contingut en el vi depén dels
processos implicats en la produccié del
raim, aixi com en la vinificacié i la
crianga.

Per a més informacio, es pot consultar
la Resolucion OIV-CST 369-2011 Cédigo
OIV _de buenas prdcticas vitivinicolas
para limitar al mdximo la presencia de
aminas bidgenas en los productos de la
vifia (37) i la web de I’ACSA

No hi ha normativa comunitaria ni estatal
respecte als limit d’aquestes substancies
en el vi.

No hi ha restriccions per a una persona
gue consumeix vi de manera moderada.

Actualment no hi ha normativa
comunitaria ni estatal respecte als limits
d’aquestes substancies en el vi. Tot i aixi,
hi pot haver paisos que estableixin un
limit maxim d’histamina per als vins.

Cal vigilar els limits d’amines biogenes en
vins exportats a paisos que ho
requereixin.

Pla de formacid

Formacié dels treballadors sobre els riscos de les
amines biogenes i les mesures preventives aplicables.

Pla de control de proveidors

Aplicacié de les Bones practiques viticoles (BPV) per
part dels viticultors, principalment dur a terme el
control de la fertilitzacid, la proteccio sanitaria del raim
i assegurar-ne un grau de maduracié optim (25, 37).

B - , i6 (BPE)

Les mesures preventives es basen principalment en la
reduccié dels seus precursors i en el fet d’evitar-ne la
formacié. Les més importants son (37):

- Us de llevats i bacteris seleccionats.

- Control del pH (per sota de 3,6-3,7).

- Control del temps de maceracio en la FAL
(per tal d’evitar 'augment de precursors, de
pH i de flora bacteriana).

- Control dels bacteris amb I'addici6 de
sulfurds i/o lisozim abans i durant la FAL per
tal d’evitar una FML incontrolada.

- Control del moment de la inoculacié dels
bacteris lactics i en quines condicions.

- Aportacié moderada de suplements
nitrogenats.

- Control de temperatura en la FML.

- Control dels bacteris lactics amb I'addici6 de
sulfurés un cop acabada la FML.

- Clarificari/o filtrar per evitar bacteris lactics i
compostos proteics.

- Evitar criances sobre mares en veremes de
risc.

Pla de neteja i desinfeccid
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Control oficial dels productes vinicoles. Aplicacié del
SICA en establiments del sector del vi.
Criteris de flexibilitat.

Fragments de
vidre

Embotellat /
degollament

La presencia de cossos estranys en els
aliments constitueix un perill per als
consumidors.

Els fragments de vidre poden produir
lesions en el consumidor (boca, dents,
tub digestiu).

La contaminacio per fragments de
vidre pot venir principalment:

- Del mateix envas, en origen.

- Perincorporacio durant
I’'emmagatzematge per altres causes
(mala proteccié de les ampolles
obertes, etc.).

- Per incorporacio durant el procés
d’elaboracié a partir d’altres fonts
(termometres, etc.).

- Per trencament de les ampolles
durant 'ompliment i/o degollament.

El Reglament 178/2002 estableix que els
productes alimentaris han de ser segurs
per a la salut.

En el sistema de gestid de seguretat
alimentaria cal tenir present aquest perill
iinstaurar mesures preventives.

Pla de control de proveidors

- Control de les ampolles a la recepcid (complir
especificacions de compra, material d’embalatge
integre).

Pla de formacid
- Formacio sobre les BPE i els sistemes de vigilancia.

Bones practiques d’elaboracié (BPE)

- Desfer els palets just abans del seu Us.

- Emmagatzematge correcte dels palets oberts.

- Inspeccionar les ampolles abans de 'ompliment i
eliminar les defectuoses.

- Es recomanable esbaldir les ampolles i voltejar-les, o
bufar-les.

- Cobrir la part de linia en que les ampolles estan sense
tapar.

- Aturar la linia d’envasar i/o de degollament en cas de
trencament, i eliminar un nombre determinat
d’ampolles d’abans i després de la linia.

Pla de manteniment

- Ajustar la maquinaria d’esbaldir/bufar, omplir i tapar.
- Calibratge de I'inspector electronic, si s’escau.

Procediment de vigilancia embotellat i degollament i
mesurescorrectores

- Controls visuals.
- Inspector electronic, si és el cas.

16 El terme limits maxims de residus (LMR) es defineix com el limit legal superior de concentracié d’un residu de plaguicida en aliments o pinsos establert de conformitat amb el Reglament (UE) 396/2005,
basat en les bones practiques agricoles i la menor exposicié del consumidor necessaria per protegir a tots els consumidors, inclosos els més vulnerables. Els LMR no son limits toxicologics, representen

la quantitat maxima d’un residu que és possible trobar en un producte alimentari d’origen vegetal com a consequéncia de I'Gs legal i racional del plaguicida avaluat.

17 ’arsénic no es contempla als reglaments europeus perod en cas de necessitar un valor orientatiu per I'arsénic es pot consultar la resolucié de I'OIV-SECSAN 701-2022 (38)
18 Vegeu condicions de la declaracié a: https://agricultura.gencat.cat/ca/ambits/alimentacio/etiquetatge/productes-vitivinicoles/practiques-enologiques/

19 Vegeu condicions a: https://agricultura.gencat.cat/web/.content/04-alimentacio/productes-vitivinicoles/enllacos-documents/fitxes-informatives/fitxers-binaris/fitxa14.pdf
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i

9. Modificacions respecte a la versié anterior.

Pagina | Punt Versi6 anterior (2)

Versioé actual (3)

Totes Tots

Es revisen tots els enllagos, s’afegeixen enllagos a les normatives
i als diferents apartats del document per millorar la navegabilitat.

Totes tots

Actualitzacié de tota la normativa a data de 5/12/2023

Totes Tot

S’afegeixen noves notes al peu de pagina.

Totes | Tots Reglament Delegat (UE) 2019/934

de la Comissid.

Actualitzacié del document segons el Reglament (UE) 2022/68,
qgue modifica el Reglament Delegat (UE) 2019/934 de la
Comissio.

Totes | Tots Comunicacié de la Comissié sobre
I'aplicacié de sistemes de gestid de
la seguretat alimentaria

2016/C278/01.

S’actualitza per la Comunicacié de la Comissid sobre la aplicacié
de sistemes de gestié de la seguretat alimentaria 2022/C355/01.

7-8 index

S’actualitza I'index:
- S’incorpora el Resum executiu.
- S’afegeix un nou apartat 4.1.1.1. Disposicions especials per a la
importacié de vi.
- Es numeren els apartats:
- 4.2.1.1. Indicacio de la informacid obligatoria en els
productes vitivinicoles envasats.
- 4.2.1.2. Transmissio de la informacié alimentaria entre
operadors.
- 4.2.2.1. Indicacio de la informacié sobre al-lergens en els
productes envasats.
- 4.2.2.2. Transmissio de la informacid sobre al-lergens
entre operadors.
- S'afegeix nous apartats:
- 4.1.1.1. Disposicions especials per a la importacié de vi.
- 4.2.1.3. Disposicions especials per a la importacié de vi.
- Annex V: en aquesta versid fa referéncia a vins desalcoholitzats.
- Annex VI: en aquesta versio fa referéncia als perills del procés
d’elaboracié de productes vitivinicoles.

S’afegeix el resum executiu.

12 2 Reglament delegat (UE) 2019/273.

Es corregeix I'error: Reglament delegat (UE) 2018/273.
S’afegeix la mencié de microempreses segons Recomanacio de la
Comissio de 6 de maig de 2003.

19-20 |5.1.1 Notificacions d’alertes en el
periode 2013-2018.
Notificacions d’incidencies periode

2014-2028.

S’han actualitzat les dades de notificacions d’alertes des de I'any
2010 fins el 2022.

S’han actualitzat les dades de notificacions d’incidencies des de
2014 fins el 2022.

20 5.1.1

S’afegeix la Taula 3. Perills detectats en el vins durant el periode
2010-2022.
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21

5.4

S’ha modificat la redaccio de I'apartat 5.4. Aclariments al PC-30 vi
i criteris de flexibilitat, d’acord amb la nova comunicacio de
flexibilitat de la Comissié 2022/C355/01.

S’han afegit les possibilitats de flexibilitat que determina el
Reglament 852/2004.

S’afegeix el paragraf: Les excepcions recollides per les diferents
comunitats autonomes i acceptades per I’AESAN relacionades
amb els aliments amb caracteristiques tradicionals, es poden
consultar a la seva pagina web. L’AESAN ha comunicat a la
Comissio Europea les excepcions que s’han concedit, les quals es
troben recollides en el document “Listado de excepciones para
alimentos con caracteristicas tradicionales de Espafia
comunicado a la Comisiéon Europea” (7).

22

5.5

S’han recollit les practiques
enologiques fina al 30 de maig de
2018

Actualitzacié de dates de les practiques enologiques fina a data
16 de juny de 2023.

22

5.6

Perills del procés de I'elaboracio
de productes vitivinicoles

Modificacio del punt 5.6 que passa a fer referencia als vins
desalcoholitzats, i inclusié del punt 5.7 el qual recull els perills
del procés de I'elaboracié de productes vitivinicoles.

22-23

Es modifica el redactat de tot I'apartat.

25-27

- S’actualitza el Code International des Practiques
Oenologiques de 2019 pel International Code of
Oenological Practices de 2022.

- S’elimina la Resolucion OIV/OENO 427/2010 que es
modifica per la Resolucién OIV-SECSAN 709-2022.

- S’afegeix la Resolucion OIV-SECSAN 710-2022.
Actualizacién de la Resolucién OIV/OENO-SECSAN
520/2014.

- S’elimina la Resolucion OIV-COMEX 502-2012 que es
canvia per la Resolucién OIV-SECSAN 709/2022.

- S’afegeix la Resolucién OIV-OENO 394A-2012.
Desalcoholizacion de vinos.

- S’afegeix la Resolucion OIV-ECO 432-2012. Bebida
obtenida por desalcoholizacion del vino.

- S’afegeix la Resolucion OIV-ECO 433-2012. Bebida
obtenida por desalcoholizacién del vino.

- S’afegeix el Reial Decret 3/2023, de 10 de gener. Guia per
a la seva implementacid. Edicio juliol 23.

- S’afegeix la Resolucion OIV-SECSAN 701-2022. Revisién del
limite maximo de arsénico en vino.

29

8.
Annex |

S’incorpora el PC-30-Vi_V3 en format Excel.

30

8.

Annex I, 2.

S’'afegeix la definicié de microempresa.

32-33

8.

Annex I, 3.

Reglament 1881/2006

Comunicacié de la Comissié
Europea 2016/C278/01

Es canvia el Reglament 1881/2006 pel Reglament (UE) 2023/915
de la Comissid del 25 d’abril de 2023 relatiu als limits maxims de
determinats contaminants en els aliments i pel qual es deroga el
Reglament (CE) 1881/2006.

S’actualitza per la Comunicacio de la Comissié Europea

(2022/C355/01).

S’afegeixen:

- Recomanacio de la Comissié (2003/361/CE), de 6 de maig
de 2003, sobre la definicié de microempreses, petites i
mitjanes empreses.

- - Comunicacié de la Comissié Europea 2019/C409/01 de la
llista i descripcid dels arxius del Codi de practiques
enologiques de la OIV.
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37 8. Taula 4. Limits d’anhidrid sulfurés | S’elimina la taula 4 d’aquest apartat. Aquesta taula s’ha ampliat
Annex Il total en productes homolegs del vi |iinclos a I’Annex V.
4.1.1. sense alcohol. S’afegeix un nou apartat 4.1.1.1. Disposicions especials per a la
importacio de vi.
39-42 |8. Indicacié de la informacié Es numeren els apartats:
Annex Il obligatoria en els productes 4.2.1.1. Indicacio de la informacié obligatoria en els productes
42.1 vitivinicoles envasats. vitivinicoles envasats.
Transmissié de la informacio S’afegeixen i amplien consideracions sobre:
alimentaria entre operadors. - Etiquetatge de productes a exportar.
- Lot
- llista d’ingredients
4.2.1.2. Transmissid de la informacio alimentaria entre
operadors.
S’afegeix un nou apartat:
4.2.1.3. Disposicions especials per a la importacié de vi.
43-45 | 8. Indicacio de la informacié sobre S’han numerat els apartats:
Annex Il al-lergens en els productes 4.2.2.1. Indicacié de la informacié sobre al-lergens en els
4.2.2. envasats. productes envasats.
Transmissio de la informacié sobre | 4.2.2.2. Transmissié de la informacio sobre al-lergens entre
al-lergens entre operadors. operadors.
Criteris de decisié. Criteris de decisié: S’ha afegit un paragraf abans de la taula 6:
“Els metodes d'analisi habituals per als al-lergens alimentaris
poden detectar residus en rangs baixos de parts per milié (ppm).
Si aquests méetodes no detecten cap proteina al-lergenica al vi, es
podria considerar que aquest no conté cap residu per sobre del
limit de deteccio (16).”
a7 8. Es modifica tot el redactat de I'apartat.
Annex lll, 1.
56 8. Activitats de comprovacié: S’han eliminat i s’ha fet un nou redactat per tal d’actualitzar la
Annex |l, 4, - Nivells de desinfectant residual i | taula al Rd 3/2023.
Taula AU1L. - Analisis dels parametres Nou apartat:
indicadors de la qualitat de Tipus d’analisis i freqliéncia dels controls.
I"aigua. S’afegeix la taula 7. Controls a realitzar segons el tipus de
captacié d’aigua de 'empresa alimentaria.
64 8. Canals de comunicacié Cal que I'OE disposi d’un procediment de retirada de producte
Annex I, 4, preestablerts amb cada proveidor | del mercat (Canals de comunicacid preestablerts amb cada
Taula AU6. i cada client per assegurar una proveidor i cada client per assegurar una retirada eficag en cas
retirada eficag en cas que es que es detecti un producte insegur).
detecti un producte insegur.
70 8. Aclariment/proposta. Criteris de Aclariment/proposta. Criteris de flexibilitat per als petits
Annexlll, 4, | flexibilitat per als petits productors | establiments que els seus processos siguin com els descrits en la
Taula AU11. |que s’adhereixin a la GPCH. GPCH.
110 8. Annex V — Perills del procés de S’ha afegit un nou annex V. Vins desalcoholitzats.
Annex V I'elaboracié de productes
vitivinicoles
112 8. Annex V — Perills del procés de S’ha convertit en Annex VI.
Annex V I'elaboracié de productes
vitivinicoles
116 8. Taula P1. Perills de procés. Afegit el nou limit de plom a partir de la collita de 2022.
Annex VI, 3. |Metalls pesants: plom. Afegida la Resolucion OIV-SECSAN 701-2022. Revisidn del limite
maximo de arsénico en vino.
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