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Resum executiu

INTRODUCCIO: Per implementar els requisits d’higiene i el sistema d’analisi de perills i punts de control
critic (APPCC), les empreses del sector del vi disposen de la Guia de practiques correctes d’higiene per
al sector vitivinicola. No obstant aixd, durant el control oficial es constata que els petits productors
tenen dificultats per implementar I’APPCC. Els reglaments d’higiene remarquen que aquest sistema ha
de ser prou flexible perqueé sigui aplicable a les petites empreses.

OBIJECTIUS: Elaborar un document de suport entre la normativa sanitaria i la guia del sector per
facilitar la implementacié de I’APPCC, amb la definicid d’uns requisits minims i els criteris de flexibilitat
que es poden aplicar. Mitjancant aquest document es pretén informar de la normativa d’aplicacié i
millorar la formacié dels operadors, tot donant a coneixer els perills que poden trobar durant
I’elaboracid del vi.

MATERIAL | METODES: La comunitat de practica (CoP) ha dut a terme una revisié de la normativa, la
documentacié de referéncia sobre 'APPCC i sobre criteris de flexibilitat, i ha definit els aspectes
imprescindibles per a petits productors.

RESULTATS: S’ha elaborat I'Eina per a la implementacio dels requisits d’higiene en petits cellers, que
detalla amb una estructura i un llenguatge planers com elaborar els prerequisits i el pla de bones
practiques de manipulacid, i estableix la documentacié minima de I’APPCC.

CONCLUSIONS: El document de la CoP pot ajudar als petits productors a coneéixer les normes sanitaries
i a complir els requisits de I’APPCC que han d’implementar per tal de garantir que els productes son
segurs.

Resumen ejecutivo

Herramienta para la implementacion de los requisitos de higiene en pequefas bodegas

INTRODUCCION: Para implementar los requisitos de higiene y el andlisis de peligros y puntos de
control critico (APPCC), las empresas del sector del vino disponen de la Guia de prdcticas correctas de
higiene para el sector vitivinicola. No obstante, durante el control oficial se constata que los pequefios
productores tienen dificultades para implementar el APPCC. Los reglamentos de higiene remarcan que
dicho sistema debera ser lo suficientemente flexible para ser aplicable a las pequeiias empresas.

OBJETIVOS: Elaborar un documento de apoyo entre la normativa sanitaria y la guia del sector para
facilitar la implementacion del APPCC, definir unos requisitos minimos y los criterios de flexibilidad
aplicables. Mediante el presente documento se pretende informar acerca de la normativa de
aplicacion y mejorar la formacidon de los operadores, dando a conocer los peligros que pueden
encontrarse durante la elaboracién del vino.

MATERIAL Y METODOS: La comunidad de practica (CoP) ha llevado a cabo una revisién de la
normativa, de la documentacion de referencia sobre los APPCC y de los criterios de flexibilidad y ha
definido los aspectos imprescindibles para los pequeiios productores.
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RESULTADOS: Se ha elaborado esta herramienta, que detalla, con una estructura y lenguaje sencillos,
como elaborar los prerrequisitos, el plan de buenas prdacticas de manipulacidon y establece Ia
documentacion minima del APPCC.

CONCLUSIONES: ElI documento de la CoP puede ayudar a los pequefios productores a conocer las
normas sanitarias y a cumplir los requisitos del APPCC que deberan implementar para garantizar que
los productos sean seguros.

Executive summary

Hygiene requirements implementation tool for small wineries

INTRODUCTION: To implement hygiene requirements and a Hazard Analysis and Critical Control Point
(HACCP) approach, the Guia de practiques correctes d’higiene per al sector vitivinicola [‘Guide to Good
Hygiene Practice for the wine sector’] are available to wine businesses. However, during official control
it has been shown that small producers have difficulties to implement HACCP. Hygiene regulations
underline that this system has to be flexible enough to be applicable to small businesses.

OBJECTIVES: To prepare an aid document between health regulations and the sector’s guide to allow
HACCP’s implementation, to define minimum requirements and criteria of flexibility that can be
applied. The purpose of this document is to inform on applicable legislation and to improve operators’
training, disseminating the hazards that can be found during wine production.

MATERIAL AND METHODS: The community of practice (CoP) has reviewed legislation, documentation
of reference on HAPPC and the criteria of flexibility, defining critical aspects for small producers.

RESULTS: Having a clear structure and language, the tool on the prerequisites and good food handling
practices has been developed, establishing HACCP’s minimum documentation.

CONCLUSIONS: CoP’s document may help small wineries to get to know health regulations and to
comply with HACCP’s requirements that are to be implemented to guarantee product safety.
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1. Introduccioé

Els requisits d’higiene que han de complir les empreses alimentaries del sector vitivinicola es troben al
Reglament (CE) num. 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d’abril, sobre la higiene dels
productes alimentaris. Els operadors de les empreses alimentaries son els responsables de garantir-ne
la implementacié per garantir la seguretat dels productes alimentaris, des de la produccid fins al
consumidor final.

Entre els requisits d’higiene, a més de disposar de les instal-lacions necessaries per al procés en bon
estat d’higiene i manteniment, hi ha I'obligacié d’aplicar un programa d’autocontrol basat en el
sistema d’analisi de perills i punts de control critic (APPCC). Aquest sistema té caracter preventiu i
permet gestionar els perills que poden apareixer durant les fases de produccid i comercialitzacié dels
aliments. L'APPCC és sistematic en el desenvolupament i permet avaluar i destriar els perills
significatius per a la salut i establir sistemes de control per prevenir-los. Els perills detectats es poden
controlar principalment mitjancant els prerequisits, els procediments de bones practiques de
manipulacié i els punts de control critic.

El reglament d’higiene dona a les empreses alimentaries I'opcié d’utilitzar voluntariament guies de
practiques correctes d’higiene com a mitja per garantir la seguretat dels productes alimentaris en lloc
de dissenyar el seu propi sistema d’APPCC. Des de I'any 2012 disposem de la Guia de practiques
correctes d’higiene per al sector vitivinicola (GPCH vitivinicola). Donat que el procés d’elaboracid del vi
i del vi escumos sén processos forca estandarditzats, aquesta guia ha esdevingut una eina molt valuosa
tant per als inspectors per avaluar els autocontrols com per a les empreses del sector per implementar
els procediments basats en I’APPCC. No obstant aix0, durant el control oficial es constata que els petits
productors encara tenen dificultats per implementar-los completament.

Aquest reglament remarca que els requisits relatius a I’APPCC han de ser prou flexibles per poder-los
aplicar en totes les situacions, fins i tot en les petites empreses. Per aquest motiu, des de la seva
publicacié s’han editat diversos documents d’orientacié per aplicar criteris de flexibilitat en
determinats establiments. En particular, estableixen el seglient:

- Cal reconéixer que en determinades empreses alimentaries no és possible identificar punts de
control critic.

- Enalguns casos, les practiques higieéniques correctes poden ser suficients per fer el seguiment
dels punts de control critic.

Cal tenir en compte que I'aplicacié del sistema d’APPCC es veu afavorit i simplificat un cop s’han
establert correctament els prerequisits i els procediments de bones practiques de manipulacio.

Per aquests motius s’ha desenvolupat I'Eina per a la implementacio dels requisits d’higiene en petits
cellers, la qual esta dissenyada per orientar i aclarir la documentacié que han de tenir aquests
establiments, ser una eina de suport entre la normativa sanitaria i la GPCH vitivinicola, aixi com un
document que aclareixi els criteris de flexibilitat que els sén d’aplicacié. D’aquesta manera, es pretén
millorar els coneixements sobre els requisits d’higiene que cal aplicar en aquests establiments, alhora
que l'administraciéd és més transparent respecte a la documentacié que cal tenir a disposicié dels
tecnics durant el control oficial.
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2. Objectius
Durant el procés de treball de la comunitat de practica (CoP) s’han establert els segiients objectius:
1. Elaborar una eina que faciliti la implementacio dels requisits d’higiene en petits cellers, que inclogui:

a) Els requisits minims que han de complir els establiments que porten a terme activitats
relacionades amb productes vitivinicoles i els criteris de flexibilitat que es podrien aplicar.

b) Un recull de la normativa relacionada amb la seguretat alimentaria i que afecta el sector
vitivinicola.

¢) Informacié sobre els perills que identifica la Guia de practiques correctes d’higiene del sector
vitivinicola d’acord amb la normativa sanitaria d’aplicacié.

2. Donar informacio 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.

3. Material i metodes

Aquest document és el resultat del treball d’'una comunitat de practica (CoP) formada per inspectors
de diferents parts de Catalunya, tecnics experts del sector i responsables del control oficial.

Els principals documents de referéncia d’utilitat per al sector vitivinicola per implementar el sistema
d’APPCC i que s’han tingut en compte per elaborar aquesta Eina son els seglients:

- L’autocontrol als establiments alimentaris

- Fullets informatius sobre els prerequisits

- Guia de practiques correctes d’higiene del sector vitivinicola (GPCH vitivinicola)

Aquest document és també fruit del primer treball de la CoP: Control oficial dels productes
vitivinicoles. Aplicacié del SICA en establiments del sector del vi. Criteris de flexibilitat, que va orientat
als tecnics que fan el control oficial.

Per a la identificacié dels requisits minims que haurien d’incloure els establiments en el pla
d’autocontrol, s’ha tingut en compte tota la normativa aplicable al sector, tant general com especifica.

Per identificar els criteris de flexibilitat que es poden aplicar a determinats aspectes dels prerequisits i
el pla d’APPCC que han de tenir els diferents establiments, s’ha tingut en compte [I'activitat
desenvolupada i el volum de produccid de I'establiment. Donat que al sector vitivinicola el nombre de
treballadors d’una empresa no és representatiu del volum que pot produir un determinat establiment,
es va considerar més adient tenir en compte el concepte de petit productor de vi tal com el defineix la
normativa sectorial:
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Petit productor: tot productor que produeixi, com a mitjana, menys de 1.000 hectolitres de vi per
campanya viticola, sobre la base de la produccié mitja anual d’almenys tres campanyes viticoles
consecutives (Reglament delegat (UE) 2018/273).

Per establir els criteris de flexibilitat s’ha tingut en compte el seglent:

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

- La Comunicacié de la Comissié Europea sobre I'aplicacié de sistemes de gestid de la seguretat
alimentaria que preveuen programes de prerequisits (PR) i procediments basats en els
principis del sistema d’APPCC, inclosa la facilitacié/flexibilitat respecte a la seva aplicacié en
determinades empreses alimentaries (2016/C278/01).

- ElReglament 2074/2005 de la Comissi6 per als productes tradicionals, entre els quals es troba
el vi.

- Les presentacions de la Comissié Europea del Better Training for Safer Food (BTSF) sobre
flexibilitat i reglaments d’higiene.

- L’experiéncia del personal inspector en els establiments vitivinicoles.

Per saber el grau d’implicacié dels productes vitivinicoles en alertes i altres incidéencies alimentaries a
Europa, s’ha fet una recerca al portal RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed Sistema d’alerta
rapida per a aliments i pinsos de la Unié Europea) de les notificacions motivades per la deteccid de
perills en productes vitivinicoles en el periode 2013-2018. També s’han recopilat les incidencies
detectades a Catalunya en el periode 2014-2018.

Per recopilar informacié sobre determinats perills que identifica la GPCH vitivinicola s’han revisat les
normatives sanitaries, les fases on es poden produir i les mesures preventives que es podrien aplicar
per prevenir-los.

4. Resultats

4.1. Eina per a la implementacié dels requisits d’higiene en petits cellers
El document (annex |) consta dels apartats seglients:

- Introduccié i ambit d’aplicacid.

- Informacié sobre com implementar I'autocontrol: els prerequisits, el procediment de bones
practiques de manipulacio, I’APPCC i els criteris de flexibilitat aplicables.

- Informacié sobre la gestid dels perills significatius del procés d’elaboracié dels productes
vitivinicoles.

- Referéncies normatives i bibliografiques.

4.2. 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’informacié que permet una reaccié rapida quan es detecten riscos per a la salut en la cadena

alimentaria. En el periode 2013-2018, a través del sistema RASFF es van gestionar 17.005 notificacions
per incidencies en aliments. D’aquestes, 37 van ser per begudes alcoholiques i només 7 van afectar
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vins. Els perills que es van detectar en aquests casos van ser: 1 certificat fraudulent, 1 deteccié de
monoetilenglicol, 1 alt contingut de sulfit, 1 deteccié de fragments de vidre i 3 riscos de trencament de
I'ampolla. En aquest periode Catalunya no es va veure afectada per cap alerta que impliqués productes
vitivinicoles.

Pel que fa a les incidencies, entre els anys 2014 i 2018 a Catalunya només es van gestionar 6
incidéncies relacionades amb el vi: 2 per irregularitats en I'etiquetatge, 1 per la deteccié d’un fungicida
no autoritzat, 2 per efectes adversos produits als consumidors i 1 per falta de declaracié d’utilitzacio
d’acid lactic en licor d’expedicié de cava.

5. Conclusions

Ates que el marc normatiu del sector vitivinicola és molt complex, el document de la CoP pot ajudar els
petits productors a coneixer les normes sanitaries que se’ls apliquen, aixi com a complir els requisits
sobre el sistema de seguretat alimentaria que han d'implementar per tal de garantir que els productes
que elaboren sdn segurs.

Els petits productors poden aplicar un sistema d’APPCC adequat a la seva activitat tenint en compte
criteris de flexibilitat. L'eina identifica la documentacid i els registres necessaris per aplicar el pla
d’autocontrol tenint en compte aquests criteris. Uns prerequisits i un pla de bones practiques de
manipulacié solids poden ser suficients per a la prevencié i el seguiment dels perills que poden
apareixer durant el procés.
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6. Annexos

Annex | — Eina per a la implementacio dels requisits d’higiene en petits cellers
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1. Introduccio

Les empreses alimentaries han d’implementar requisits d’higiene per garantir la
seguretat dels productes alimentaris des de la produccié fins al consumidor final
(Reglament (CE) 852/2004). Un d’aquest requisits és I'obligacié d’aplicar un programa
d’autocontrol basat en el sistema d’analisi de perills i punts de control critic (APPCC).

Per facilitar la implementacid del programa d’autocontrol, el sector del vi disposa de la
Guia de practigues correctes d’higiene per al sector vitivinicola (GPCH vitivinicola), que
inclou la informacid necessaria per aplicar-lo.

Els petits productors podeu aplicar un sistema d’APPCC que tingui en compte criteris de
flexibilitat (Comunicacid de la Comissié 2016/C278/01). Els petits productors de vi sén
cellers que produeixen menys de 1000 hL de vi de mitjana durant tres campanyes
viticoles consecutives (Reglament delegat (UE) 2018/273).

Aquesta Eina per a la implementacio dels requisits d’higiene en petits cellers esta
dissenyada per al seglient:

- Aclarir quina és la documentacid que heu de tenir els petits productors.
- Ser una eina de suport entre la normativa sanitaria i la GPCH vitivinicola.
- Definir els criteris de flexibilitat que us sén d’aplicacié.

2. Ambit d’aplicacioé

Aquesta Eina és aplicable als petits establiments que realitzeu activitats relacionades
amb els seglients productes vitivinicoles: vins, vins escumosos i mostos (Reglament (UE)

1308/2013).

3. Implantacié del pla d’autocontrol

Durant la produccié i comercialitzacié dels productes vitivinicoles poden apareixer
perills per a la salut dels consumidors.

D’acord amb el sistema d’APPCC, aquests perills es poden controlar mitjancant els
prerequisits, les bones practiques de manipulacio i els punts de control critic:

- Prerequisits (PR): sén els plans que descriuen com cal treballar per controlar els
perills generals. Per exemple, el pla de neteja i desinfeccié i el control de
proveidors.

- Bones practiques de manipulacié (BPM): son les practiques que ha de seguir el
personal del celler per assegurar que les condicions d’higiene durant la
manipulacié sén correctes i que els productes sén segurs. Per exemple, la
preparacio del clarificant.


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R0852-20090420&from=ES
http://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=CELEX:52016XC0730(01)&from=ES
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:32018R0273&from=es
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:02013R1308-20190101&from=EN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:02013R1308-20190101&from=EN

- Punts de control critic (PCC): sén controls que d’acord amb I’APPCC s’han
d’aplicar en una fase determinada del procés i que sén imprescindibles per
eliminar un perill o reduir-lo a un nivell acceptable que no suposi un risc per al
consumidor. Per exemple: el control dels fragments de vidre en I’embotellament
del producte final.

La GPCH vitivinicola introdueix, a més, el concepte de punt de control operacional (PCO)
per identificar els perills del procés que, d’acord a I'APPCC, es poden controlar
mitjancant diferents prerequisits. Per exemple, la gestid de les restes de productes
fitosanitaris.

Una bona implementacié dels prerequisits i del procediment de bones practiques de
manipulacié sén fonamentals ja que permeten controlar la majoria de perills que
comporta I'elaboracié del vi. Aquest pas és, a més, imprescindible per poder continuar
amb la implementacio del pla d’APPCC. Cal tenir en compte que uns prerequisits i un pla
de bones practiques de manipulacié solids poden ser suficients per a la prevencid i el
seguiment dels perills que poden apareixer durant el procés.

Aquesta Eina sintetitza en taules la documentacid i els registres necessaris de cada
prerequisit i del procediment de bones practiques de manipulacié. Un cop implementats,
trobareu informacié sobre la documentacié minima que heu de tenir del pla d’APPCC
tenint en compte els criteris de flexibilitat. A més, als diferents apartats hi ha enllagos
per ampliar la informacid sobre determinats temes que us poden ser d’utilitat.




3.1. Com fer els prerequisits?

Els prerequisits consten de diferents plans de control que s’han d’adaptar a I'activitat de
cada empresa. En total hi ha deu plans de control pero, en el cas del sector vitivinicola,
el pla de control de temperatura no és un requisit sanitari sind de qualitat, és a dir,
opcional i, per tant, no s’ha inclos en aquest document. Vegeu la importancia i I'objectiu
de cada un dels nou prerequisits a la infografia de la pagina seglient.

Els plans de prerequisits consten dels tres apartats seglients:

- Document descriptiu: informacié del pla, nom del responsable i data
d’elaboracid. Un cop elaborat, cal actualitzar-lo si hi ha canvis.

- Activitats de comprovacio: descripcié dels diferents controls que cal dur aterme
per comprovar cada pla, és a dir, qué, qui, com i quan s’ha de fer.

- Registres: conjunt de registres dels controls periodics que s’hagin fixat al pla.

A continuacio trobareu descrita la informacié que heu de tenir de cadascun dels plans
de control, amb indicacions dels criteris de flexibilitat que s’hi poden aplicar.

SUGGERIMENT:

Per simplificar els registres dels diferents plans podeu fer-
ho en una mateix full (Ex: el full de produccid, full de treball
diari o agenda).



IMPORTANCIA | OBJECTIU DE CADA UN DELS NOU PREREQUISITS QUE HEU D’IMPLEMENTAR

AIGUA POTABLE

Pla de control de l'aigua

L'aigua pot ser vehicle de
perills que poden passar
als productes

PERSONES
FORMADES

Pla de formacié

La formacié contribueix a les

bones practiques de manipulacié

i d’elaboracié

EQUIPS I INSTAL-LACIONS

SEMPRE NETES
Pla de neteja i desinfeccié

La neteja i desinfeccio,
redueixen i eliminen els
contaminants

MATERIES PRIMERES I

MATERIAL AUXILIAR
AMB GARANTIES

Pla de control de proveidors

Tot el que entra a
I'empresa ha d'estar
controlat

LOCALS LLIURES
DE PLAGUES

Pla de control de plagues
Les plagues poden ser

font de microbis i
transmetre malalties

L-87Y65

RETIRADA RAPIDA
DELS PRODUCTES
INSEGURS

Pla de tragabilitat

S'ha de poder seguir el
rastre de la vinya a la taula

INSTAL-LACIONS
BEN MANTINGUDES

Pla de manteniment

Un bon manteniment prevé
el risc de contaminacio dels
productes

VINS CONTROLATS
I BEN ETIQUETATS

Pla de control d’al-lergens

Alguns productes enologics
contenen al-lérgens que
poden estar presents al vi

RESIDUS CORRECTAMENT

EMMAGATZEMATS I
ELIMINATS

Pla de control de residus

Els residus sén una font de
contaminacié
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3.1.1. Pla de control de I'aigua

Responsable del pla

Persona responsable del document i dels registres.

Us o usos de 'aigua

- Procés d’elaboracid (per preparar productes enologics).
- Per a la neteja de les instal-lacions, higiene del personal, serveis higiénics...
- Altres.

Fonts de subministrament

- Si és de la xarxa publica, de captacio propia o mixta, o de cisterna:
acreditacido amb contracte o factura, o concessié administrativa en cas de
captacio.

Si és de cisterna, I'empresa subministradora ha d’estar inscrita al Registre
sanitari d’industries i productes alimentaris de Catalunya (RSIPAC) i tenir
les cisternes autoritzades.

- Dades del consum d’aigua anual.

Sistema de distribucio i

- Descripcié dels diposits i materials de les instal-lacions.

(programa de vigilancia)

Document - Identificacié sobre planol: punts d’entrada d’aigua, punts de tractament,
e emmagatzematge . L ) ) .
escriptiu sistema de distribucid fins als punts d’Us, punts d’aigua freda i calenta.
- Tipus: desinfeccio (cloracié, lampades UV...), decloracié, descalcificacio,
filtracio...
Tractaments . . S :
- Nivell minim/maxim establert de clor o altre desinfectant.
- Productes utilitzats, dosi i fitxes técniques.
. - Manteniment dels equips de tractament i de la resta d’instal-lacions
Operacions de . o
) ; . (captacions, diposits...).
manteniment i neteja . L . L. Lo .
s - . . - Frequiéncia de neteja i desinfeccid dels diposits (minima anual), protocol
d’instal-lacions i equips . .
que se segueix, productes utilitzats.
S Actuacions a realitzar en el cas que es produeixin, seguiment fins al
Incidéncies S
tancament de la incidencia.
Funcionament dels equips | Controls visuals o de funcionament.
Resultat de les neteges i el . N
. Les operacions es fan segons el document descriptiu.
manteniment
- Caracteristiques de I’equip o els tests utilitzats.
- Freqliéncia de determinacié de clor
. ®  Aigua de xarxa sense diposit: controls de clor residual lliure els
Activitats de . . y .
., dies que s’utilitza I'aigua al celler (neteges, preparacions...).
comprovacio ) ) . Lo ) ]
Nivells de clor residual o ®  Aigua de xarxa amb diposits: controls de clor residual lliure els
Que, qui altre desinfectant / dies que s’utilitza I'aigua al celler (neteges, preparacions...) i, si no
com i quan Examens organoléptics es fa servir I'aigua, com a minim, controls setmanals sempre que

no hi hagi incidencies.
®  Aigua de pou: clor residual lliure i total tots els dies laborables.
- Frequiéncia dels examens organoléptics
®  Aigua de xarxa: no és necessari.

®  Aigua de pou: olor, color, sabor i terbolesa dues vegades a la
setmana.



http://salutpublica.gencat.cat/ca/ambits/proteccio_salut/aigua_consum_huma/

Analisis en laboratori de la
qualitat de I'aigua de
I'establiment

Frequencia
(programa de vigilancia)

- Aigua de xarxa publica sense diposit: analisis de control intern (ACI) que
inclogui els parametres de coure, crom, niquel, ferro i/o plom en funcio
dels materials de la instal-lacié:

e 1 AClaxarxa al'inici de I'activitat, quan hi hagi canvisi 1 cada 5 anys.

- Aigua de xarxa publica amb diposit: ACI que inclogui els parametres de
coure, crom, niquel, ferro i/o plom en funcié dels materials de la
instal-lacié, i analisis de control (ACN):

e 1 AClaxarxa al'inici de I'activitat, quan hi hagi canvisi 1 cada 5 anys.
e 1 ACN asortida del diposit cada any.
- Aigua de captacio propia: ACN i analisis completes (ACP):

e 1 ACN asortida de diposit de capgalera cada any.

e 3 ACN a xarxa cada any (si el funcionament de I'establiment és
temporal es poden reduir el nombre d’ACN a xarxa, minim cal fer-ne
1alany).

e 1 ACN asortida de cada diposit de distribucié cada any, si n’hi ha

e 1ACPcada5 anys a la xarxa.

Registres

- De les activitats de
comprovacio

- Deles incidencies i les
accions correctores

- Registres de clor residual.

- Resultats analitics.

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

- Registre de les incidéncies detectades i les mesures aplicades.

Referéncies: R 852/2004, Rd 140/2003, Programa de vigilancia, Decret 43/2012.

/Es IMPORTANT QUE:

realitat.

- El nivell de clor lliur

1,0 ppm).

- El planol de les instal-lacions i elements descrits es corresponguin amb la

- Els tractaments siguin correctes i disposeu de les fitxes técniques dels
productes utilitzats.

cloracio aigua crua (capgalera): 0,5 a 1 ppm; Diposit de distribucié i xarxa: 0,2-

- Feu les analisis en laboratoris autoritzats i que els resultats siguin correctes.

~

e residual es mantingui dins els limits establerts (Diposit

\Gestioneu les incidéncies. /



http://www.caib.es/sacmicrofront/archivopub.do?ctrl=MCRST3305ZI199865&id=199865
https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-2003-3596
http://salutweb.gencat.cat/ca/ambits_actuacio/per_perfils/empreses_i_establiments/empreses_gestores_de_subministrament_daigua/programa_de_vigilancia_i_control_sanitari_de_les_aigues_de_consum_cat/
http://portaldogc.gencat.cat/utilsEADOP/PDF/6116/1238684.pdf
http://salutpublica.gencat.cat/ca/ambits/proteccio_salut/registres_sanitaris_autoritzacions/

3.1.2. Pla de neteja i desinfeccio

Document
descriptiu

Responsable del pla.

Persona responsable del document i dels registres.

Procés de neteja i desinfeccid

- Identificacié de les instal-lacions, equips i estris.
- Procediment:

® Descripcio de les fases de neteja i desinfeccid.
Material i equip utilitzat.

°
® Productes utilitzats, dosi, concentracié, temps de contacte.
® Frequéncia establerta.

[ )

Personal responsable de I'execucio del procés.

El personal ha d’estar format per aplicar el sistema
amb eficacia i sequretat.

Descripcid dels productes

- Fitxa tecnica dels productes utilitzats
- Fitxa de dades de seguretat.

Activitats de
comprovacio

Queé, qui, comi
quan

L’estat de neteja
La freqliencia és I'establerta

- Comprovacions visuals de I'estat de neteja i desinfeccid.
- Proves de pH després de neteges alcalines amb sosa, si és
necessari.

La persona encarregada de supervisar la neteja i desinfeccio
ha de ser, si és possible, diferent de les persones encarregades
de dur-la a terme.

Registres

- De les activitats de comprovacié
- De les incidéncies i les accions
correctores

- Registres de les neteges i desinfeccions realitzades.
- Registres dels controls visuals, controls de pH, etc.
- Registre de les incidencies detectades i les mesures aplicades.

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

Referéncies: R 852/2004, Rd 1054/2002.

(ES IMPORTANT QUE:

al pla.

- Les instal-lacions, equips, superficies i estris de treball estiguin nets.

- Les activitats de neteja, els productes i els equips utilitzats siguin els que consten

- Les activitats de neteja i desinfeccid les feu d’acord amb les instruccions
\ previstes i amb la freqliéncia adequada. j

\

[DESINFECTANTS AUTORITZATS PER AL SEU US PER PERSONAL PROFESSIONAL I\
PERSONAL PROFESSIONAL ESPECIALITZAT:

El personal que apliqui biocides d’'Us “per personal professiona
formacié interna per tenir els coneixements i habilitats en el seu maneig.

El personal que apliqui biocides d’Us “per personal professional especialitzat” ha
d’acreditar la formacio que estableix la normativa vigent.

III

ha de rebre

J
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http://www.caib.es/sacmicrofront/archivopub.do?ctrl=MCRST3305ZI199865&id=199865
https://www.boe.es/buscar/doc.php?id=BOE-A-2002-19923
http://salutweb.gencat.cat/ca/ambits_actuacio/per_perfils/empreses_i_establiments/empreses_de_control_de_plagues/carnet_daplicador_de_tractaments_ddd/

3.1.3. Pla de control de plagues

Responsable del pla. Persona responsable del document i dels registres.

Cal tenir implementats:

- Pla de neteja i desinfeccio.

- Pla de gestio de residus: emmagatzematge correcte.
- Pla de manteniment: tapar forats, esquerdes, etc.

Mesures preventives

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

- Identificacié de les barreres en un planol.

Barreres fisiques

Document
descriptiu - Métodes mecanics: esquers, trampes mecaniques.

- Métodes fisics: aparells d’electrocucio (fora de les arees de
manipulacid), lamines adhesives, ultrasons...
- Métodes biologics: trampes amb feromones.

Altres métodes

Documentacio acreditativa del tractament:

Dades de I'empresa, diagnostic previ, mesures preventives,
tractament aplicat, fitxes técniques i fitxes de dades de seguretat
dels productes utilitzats, dades dels aplicadors, mesures de

Tractaments amb seguretat, planol on s’indiqui la situacié dels esquers, trampes...

plaguicides
L’aplicacio de plaguicides I’ha de fer una empresa especialitzada i

inscrita en el Registre oficial d’establiments i serveis plaquicides
(ROESP). Si la fa el personal de la mateixa empresa, ha de

disposar de la formacio requerida.

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

€OMProvacio | ctacions de I'empresa . . .
Les actuacions son les planificades.
. . externa
Que, qui, com
iquan Preséncia o indicis de - s
Comprovacié visual de I'absencia de plagues.
plagues

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

- De les activitats de biologics.
. comprovacié - Registre dels tractaments amb plaguicides.
egistres S . T . .
& - De les incidéncies i les - Registre de les incidéncies detectades i les mesures aplicades.

accions correctores o .
Flexibilitat per a petits productors:

Si la prevencié de plagues es fonamenta en mesures preventives i
barreres fisiques, només cal enregistrar les incidencies.

Referéncies: R 852/2004, Rd 1054/2002, Decret 149/1997.

(ES IMPORTANT QUE: \

- S’apliquin mesures preventives per evitar les plagues.

- Davant I'indici de plagues, si cal aplicar tractaments plaguicides, ho ha
O de fer personal propi especialitzat o una empresa contractada i inscrita

al ROESP.
& J



http://salutweb.gencat.cat/ca/ambits_actuacio/per_perfils/empreses_i_establiments/empreses_de_control_de_plagues/registre_oficial_destabliments_i_serveis_plaguicides_roesp/
http://salutweb.gencat.cat/ca/ambits_actuacio/per_perfils/empreses_i_establiments/empreses_de_control_de_plagues/carnet_daplicador_de_tractaments_ddd/
http://www.caib.es/sacmicrofront/archivopub.do?ctrl=MCRST3305ZI199865&id=199865
https://www.boe.es/buscar/doc.php?id=BOE-A-2002-19923
https://dogc.gencat.cat/ca/pdogc_canals_interns/pdogc_resultats_fitxa/?documentId=147719&action=fitxa

[ACTUACIONS DE CONTROL DE PLAGUES \
S’han de basar en el Control integrat, és a dir, en la integracié de les
mesures preventives, les barreres fisiques i els metodes de control
mecanic, fisic i biologic. En cas necessari, el tractament amb plaguicides,
minimitzant I’ds de productes quimics.

- J



http://salutweb.gencat.cat/ca/ambits_actuacio/per_perfils/empreses_i_establiments/empreses_de_control_de_plagues/control_integrat_de_plagues/

3.1.4. Pla de formacio

Responsable del pla

Persona responsable del document i dels registres.

Personal destinatari

Relacio dels treballadors a qui va adregada la formacié i lloc
de treball que ocupen.

Coneixements adequats al
lloc de treball

- Coneixements generals d’higiene alimentaria: higiene
personal, habits higienics, estat de salut...

- Coneixements especifics del lloc de treball:
e Practiques higieniques especifiques del lloc de treball.
e Coneixements sobre la preséncia d’al-lergens en el vi.
e Bones practiques d’elaboracié (BPE): productes

enologics, dosi...

- Coneixements dels plans de prerequisits i pla d’APPCC:
perills especifics relacionats amb els productes
vitivinicoles.

- Coneixements de la normativa relacionada amb el sector

Que, qui, comi
quan

personal

Document e o
.. vitivinicola.
descriptiu
- Internes o impartides per una empresa contractada, que
incloguin:
e  Persona o entitat responsable
e  Metodologia (curs, classes practiques)
e  Objectius de I'activitat
Activitats formatives e  Continguts
previstes e  Personal a qui van dirigides
e Durada
e  Calendari
- Activitats formatives destinades al personal eventual
(verema, campanya de Nadal, altres): entrega del pla de
BPM i/o formacié especifica.
- S’ha fet la formacio s -
Activitats de corresponent a tot el Control de I'assisténcia dels treballadors a les activitats
comprovacio P formatives previstes.

El personal aplica els
coneixements adquirits

Controls visuals de les practiques dels treballadors.

Registres

- De les activitats de
comprovacio.

- De les incidencies i les
accions correctores.

- Registres de les activitats realitzades (llista de persones que
han rebut la formacio, acreditacions corresponents).

- Registre de les incidéncies detectades i les mesures
aplicades si les practiques no sén correctes.

Referéncies: R 852/2004.

ES IMPORTANT QUE:

- La formacié rebuda sigui adequada al lloc de treball del personal.

- Els habits, les practiques higieniques i de manipulacié del personal

siguin correctes.
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3.1.5. Pla de control de proveidors

Document
descriptiu

Responsable del pla

Persona responsable del document i dels registres.

Relacié de
proveidors

Dades socials i industrials identificatives, num. d’inscripci6 al @
RSIPAC/RGSEAA, si cal, i productes o serveis que subministra. I
Cal incloure-hi transportistes i empreses del lloguer de maquinaria o
instal-lacions mobils.

Especificacions de
compra dels
productes

Especificacions
sanitaries dels
serveis

Requisits generals sobre els productes:

condicions d’higiene, del transport, de I'envas o I'embalatge, de
I'etiquetatge (data de consum preferent, lot...), documents
d’acompanyament, etc.

Requisits especifics que cal tenir en compte:

- Raim: descripcio de les condicions d’acceptacié (nivell sanitari,
abséncia de residus de productes fitosanitaris i condicions del
transport) (vegeu els punts 4.2.1, 4.2.2 i 4.2.3).

- Vi a granel (vi tranquil i vi base): transport en cisternes amb inscripcio
al RSIPAC/RGS, certificat de neteja i desinfeccid, analisis del vi
(parametres sanitaris com ara el de sulfurds total), fitxa técnica
conforme compleix els requisits normatius, certificat d’al-lérgens...

- Productes enologics i coadjuvants: fitxes tecniques, certificats
d’al-lergens i certificacio que estan lliures d’organismes modificats

geneticament (OMG).
Q

En el cas dels materials plastics, la declaracio de conformitat s’ha de
basar en assajos de migracio.

- Envasos i altres materials en contacte: fitxes técniques,
declaracions de conformitat per a Us alimentari (botelles de
vidre, taps de suro, taps de material plastic, taps de rosca,
obturadors, bossa encapsada —bag in box- ...).

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

- Contenidors/recipients de ceramica: fitxes técniques, declaracio de
conformitat basada en proves de migracid (vegeu el punt 4.2.3).

- Revestiments/vernissos dels diposits: fitxa técnica, declaracié de
conformitat basada en assajos de migracié (vegeu el punt 4.2.6).

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

- Equips i instal-lacions mobils: contracte i informacid sobre prerequisits
que aplica I'arrendador (pla de manteniment, pla de neteja i
desinfeccid i pla de formacié si hi ha manipuladors per fer funcionar els
equips).

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

Actuacions en cas
d’incompliment de
les especificacions

- Rebuig o retorn de materies primeres o materials d’envasament.
- Advertir els proveidors o canviar-los.

Activitats de
comprovacio

Que, qui,
com i quan

- Les dades dels
proveidors sén
correctes.

- Els productes i els
serveis rebuts
compleixen els
criteris establerts.

- Actualitzacié de la llista de proveidors.
- Compliment de les especificacions de compra. Per exemple:
e Controls visuals per assegurar la sanitat del raim i comprovacions
dels quaderns de camps.
e Analisi del raim, most i vi, si cal.
e Controls visuals a la recepcid d’altres materies primeres i material
d’envasament i embalatge...
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- Control de recepcio del raim.
- De les activitats de

- - Albarans d’entrada o registres de control de la recepcid
comprovacio.

del vi, altres matéries primeres, envasos, etc.

Registres - De les incidéncies i e . .
les accions - Analisi de raim, most o vi.
correctores. - Fitxes técniques, certificats de conformitat, etc.

- Registre de les incidéncies detectades i les mesures aplicades.

Referéncies: R 852/2004, R 396/2005, R 1881/2006, R 1935/2004, Rd 191/2011.

(ES IMPORTANT QUE: \

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

- Feu controls a la recepcid.

! Gestioneu les incidéncies. J

GOVETATS DELS CRITERIS D’INSCRIPCIO AL RSIPAC/RGSEAA: \
- 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.

Qer a més informacid, consulteu la Guia del Registro General Sanitario. /
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ﬂECLARACIO DE CONFORMITAT: \

Els proveidors de materials i objectes destinats a entrar en contacte amb
els aliments han de garantir que:

- El seu Us no representa un risc per a la salut.
- No provoca modificacions inacceptables de la composicid de
I’aliment ni alteracions de les caracteristiques organoléeptiques.

Aquests requisits s’han d’acreditar amb una declaracié de conformitat
gue garanteixi que el material es pot utilitzar per a una finalitat concreta
i que compleix la normativa corresponent. En el cas dels materials plastics

Qerémics s’ha de basar en assajos de migracio. /

SUGGERIMENT:

Per tal de facilitar el registre del control de recepcio, es pot utilitzar el
mateix albara d’entrega, deixant constancia de I'estat en qué ha arribat el
producte i si hi ha hagut alguna incidencia mitjancant I'estampacié d’un
segell, d’aquesta manera no cal emplenar un registre d’entrada de
mercaderies 0 materies primeres.




3.1.6. Pla de tragabilitat

Document
descriptiu

Responsable del pla

Persona responsable del document i dels registres.

Identificacié de les materies
primeres i els materials
auxiliars

- Origen dels productes: pla de control de proveidors.
- Codificaci6 utilitzada per seguir-ne el rastre (lot d’origen,
numero de lot intern...).

Identificacio dels productes
intermedis.

- Codificacio utilitzada per coneixer les preparacions de:
e Peu de cup.
e Licor de tiratge.
e Licor d’expedicio.
® Altres preparacions.
- Dades de produccié:
e Data de produccio
e Quantitats i lots dels ingredients i dels productes
enologics.
® Lot intern assignat.
e Qualsevol altre informacié que considereu rellevant

Identificacié dels productes
finals

- Descripcid de la codificacié del lot final del producte.

- Sistema d’identificacid que relaciona el nimero de lot final
amb les dades de produccié i les matéries primeres.
Seguiment de la produccio:

e Fitxes d’elaboracié o produccio (dates de les operacions,
quantitats produides).

e Operacions o tractaments realitzats.

e Quantitats i lots d’ingredients, productes enologics i
productes intermedis incorporats.

e Codis d’identificacid utilitzats durant les diferents fases
del procés (ex: trasbalsos, cupatges...)

e Analisis realitzades.

- Correlacio dels productes finals amb els clients: quantitat
total produida, quantitat distribuida i documentacié
acreditativa com, per exemple, albarans, factures, programa
informatic de gestid utilitzat.

Sistema de retirada de
producte

Canals de comunicacié preestablerts amb cada proveidor i
cada client per assegurar una retirada eficag si es detecta un
producte insegur.

Activitats de
comprovacio

Que, qui, comi
quan

Identificacié correcta dels
productes

- Controls visuals: materies primeres i materials auxiliars,
identificacio de les tines, dels productes
intermedis i les etiquetes dels productes finals.

- Revisio dels diferents registres utilitzats.

Funcionament del sistema de
tragabilitat

Proves de tragabilitat anuals endavant i endarrere.

Registres

- De les activitats de
comprovacio

- De les incidencies i les
accions correctores

- Registres de vinificacid, tiratge, degollament,
embotellament, distribucié i venda, altres.

- Proves de 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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(ES IMPORTANT QUE: \

- El sistema utilitzat permeti fer el seguiment del producte en totes les
etapes: tracabilitat endarrere (qué es compra), interna (amb que i
com s’elabora) i endavant (on es ven).

- Els productes estiguin identificats d’acord amb el que heu descrit al
pla.
- Comproveu mitjangant proves de tracabilitat que el sistema funciona.

kEI volum produit coincideix amb el distribuit. )

-

INDICACIO DEL LOT: \

Tots els productes s’han de comercialitzar acompanyats sempre de la
indicacid del lot. Aquesta indicacié ha d’anar precedida de la lletra ela
minuscula “/” o majuscula “L”, a excepcid dels casos en que es diferencii
clarament de les altres indicacions de I'etiquetatge. )
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3.1.7. Pla de manteniment

Responsable del pla

Persona responsable del document i dels registres.

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

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

- Llista d’equips i estris que necessiten revisi6 i/o manteniment,
especialment els que estan en contacte amb el vi com, per
exemple, camises de diposits per evitar fugues de refrigerants
(vegeu el punt 4.2.5), revestiments de pintura dels diposits
(vegeu el punt 4.2.6), filtres, linia d’embotellament, linia de
degollament, o altres que considereu necessari.

- Llista d’equips que necessiten verificacié i/o calibratge, com
poden ser les balances i els equips de dosificacié de sulfurds i

comprovacio

La correcta aplicacio de les
operacions de
manteniment, verificacio i

Document o
... altres productes enologics.
descriptiu
Procediment d’actuacid Segons els manuals o les instruccions d’us dels equips.
Personal de manteniment Propi o extern.
Fitxes técniques dels productes.

Productes de manteniment Els prc‘>d‘u<.:tes utilitzats en el manteniment de les pa?rts dela
magquinaria que poden entrar en contacte amb el vi han de ser
aptes per a la industria alimentaria.

Mesures correctores en cas . . .

e s Detall de les actuacions en els equips critics que poden afectar la

d’incidéncies o

. . seguretat del producte.

incompliments

.. - Controls visuals.
Activitats de

- Proves especifiques, si cal: proves de pressio de filtres, pressio
del circuit refrigerant, etc.
- Controls dels registres, certificats de calibratge i contrastacié

- Deles incidenciesi les
accions correctores.

ue, qui, . .
g 'q calibratge dels equips.
com i quan L . -
- Freqliéncia adequada de manteniment i calibratge.
- De les activitats de . - . -
. - Registres de les activitats de manteniment, revisions,
. comprovacio. P .
Registres verificacions i calibratge preventius.

- Registre d’incidencies.

Referencies: R 852/2004.

/ES IMPORTANT QUE:

- El manteniment de locals, instal-lacions, equips i estris sigui I'adequat.
- El calibratge dels equips i aparells sigui correcte.

- Els productes de manteniment en llocs de risc de contacte amb el vi
siguin aptes per a la indUstria alimentaria.

- Les activitats de manteniment les feu es facin d’acord amb les
\instruccions previstes i amb la freqliéncia adequada. /

~
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3.1.8. Pla d’al-lergens

Document
descriptiu

Responsable del pla

Persona responsable del document i dels registres.

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

- Llista actualitzada de les matéries primeres que contenen
al-lergens i els seus proveidors.

- |dentificacio dels al-lergens presents en els productes
enologics utilitzats:
e Clarificants al-lergens: caseina/caseinats de potassi

(derivats de la llet), albiumina (d’ou).

e Conservants al-lérgens: lisozim (clara d’ou)
e Antioxidant/conservant al-lergen: sulfits.

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

Productes elaborats que
contenen al-lergens

Llista de productes de I’establiment amb el contingut
d’al-lergens presents.

Actuacions en cas d’Us de
productes
al-lergens

- Productes a base d’ou (albumina i lisozim) i llet (caseina i
caseinats de potassi): analisi d’'una mostra de vi a punt
d’embotellar, segons els métodes establerts per la normativa
vigent.

Si es detecta la preséncia d’un agent al-lergogen
residual (d’acord amb els limits de detecci6 establerts
per I’Organitzacio Internacional de la Vinya i el Vi,

I'OlV), se n’ha d’indicar la preséncia a I'etiquetatge.

Sulfits: analisis internes de sulfurds total de les diferents
partides de producte final i verificacions analitiques
periodiques externes per comprovar que compleixen els
limits establerts per la normativa.

Cal etiquetar si el valor supera els 10 mg/l; els valors inferiors
a 10 mg/I s’han d’acreditar sempre amb analitica externa.

Possibles fonts de
contaminacié encreuada

Mesures preventives per tal d’evitar la contaminacié
encreuada en cas que coincideixi I’elaboracié de vins amb
addicid de productes al-lérgens i sense en un mateix
establiment (per exemple: vins amb sulfits afegits i sense).

Plans relacionats:

- Pla de neteja i desinfeccid.

- Pla de formacidé/Procediment de bones practiques de
manipulacié (BPM).

- Pla de control de proveidors.

Etiquetatge/documents
comercials

- Mencions especifiques a I'etiqueta segons |’al-lergen
present.

- Informacio d’al-lérgens en els documents comercials
en el cas dels productes no envasats. ©%

Mesures correctores en cas
d’incidéncies i/o
incompliments.

- Cupatges (barreges de diferents partides).

- Revisio de dosificadors.

- Revisio de les instruccions o procediments de treball de les
BPM i la formacid del personal.

- Revisio de I'etiquetatge.

- Altres que considereu.
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Activitats de
comprovacio

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

Preséncia d’al-lergens en
materies primeres

s Control visual d’etiquetes per assegurar-se que hi consten
Revisio d’etiquetes q P & q

Que, qui, els al-lergens.
com i quan - N
9 Nivells d’al-lergens en producte o S s
. Analisis de deteccié d’al-lérgens.
final
- Registres de control de les fitxes técniques o els certificats
d’al-lérgens dels productes enologics i del vi de compra.

- De les activitats de comprovacié | - Registres de les mesures preventives aplicades per evitar

Registres - De les incidencies i les accions contaminacions encreuades.
correctores - Control d’etiquetes.

- Butlletins d’analisis.
- Registre d’incidéncies.

Referéncies: R 852/2004, R 178/2002, R 1169/2011, R 2019/33.

rE's IMPORTANT QUE: )
- Identifiqueu les mateéries primeres que poden contenir al-lérgens.
- Identifiqueu els productes finals que contenen al-lergens.
- Les practiques siguin correctes per evitar contaminacions encreuades.
- Les etiquetes recullin la informacid necessaria sobre els al-lérgens.

. _J

LIMITS DE DETECCIO | QUANTIFICACIO DELS RESIDUS
POTENCIALMENT AL-LERGENS:

L'OIV ha establert els segiients limits de deteccid i quantificacid per a la llet i
derivats de la llet, i de I'ou i derivats de |'ou:

Parametres Valors (Resolucié OIV-
COMEX 502-2012)
Limit de Caseina
deteccio Clara d’ou 0,25 mg/L
Lisozim
Limit de Caseina
quantificacié Clarad’ou 0,50 mg/L
Lisozim

En cas de fer servir aquests productes cal fer analisis del producte acabat i sila
seva presencia és superior als limits de deteccié cal que consti a
I'etiquetatge.
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ETIQUETATGE D’AL-LERGENS EN ELS PRODUCTES ENVASATS

Els productes vitivinicoles no estan obligats a incloure la llista d’ingredients,
per tant, la substancia o el producte al-lergen present en el producte ha de
figurar a I'etiqueta precedit de la paraula «conté». 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’ou sén els seglients: (Reglament (CE) 2019/33):

Mencions Mencions relatives a Mencions relatives a
relatives als I'ou i als productes a la llet i als productes a
sulfits base d’ou base de llet
Sulfits o dioxid de | OW Proteina d'ou, Let, productes lactis,
sofre ovoproducte, lisozim caseina de llet o

d’ou o ovoalbimina proteina de llet

Les mencions anteriors es poden complementar voluntariament amb algun
dels pictogrames segiients:

Pictogrames facultatius per a les mencions sobre al-lergens

KI’RANSMISSIO DE LA INFORMACIO D’AL-LERGENS EN ELS PRODUCTES No\
ENVASATS:

La informacid relativa als ingredients al-lergens també s’ha de transmetre
mitjangant documents comercials en cas que els productes s’enviin sense envasar
a un client.

Aguests documents han d’acompanyar els productes i s’han d’enviar abans del
lliurament o en el moment de fer-lo. /

\_
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3.1.9. Pla de residus

Responsable del pla

Persona responsable del document i els registres

Identificacié del tipus de
subproducte i dels residus
generats

Q

N

- Rapa, brisa, mares

- Vinasses

- Terres de filtracié

- 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, etc.)

Queé, qui, comi
quan

adequat i les condicions sén
correctes

Document . . .,
.. - Plaques filtrants/cartutxos de filtracié
descriptiu
- Altres productes perillosos (olis lubricants, envasos
contaminats, etc.)
- Altres
. Ha d’incloure els residus/subproductes generats en cada
Diagrama de flux ,
etapa del procés.
Lloc d’emmagatzematge i tipus de contenidors que evitin
Condicions d’emmagatzematge la contaminacio encreuada dels productes. Si cal, han de
ser estancs.
Retirada Com es fa la retirada, la freqliencia i la destinacio
Activitats de ,
comprovacié S’emmagatzemen en el lloc

Controls visuals d’emmagatzematge

Registres

De les incidencies i les accions
correctores.

Registre d’incidencies d’higiene

Referéncies: R 852/2004, Ordre ARP/15/2019

ES IMPORTANT QUE:
La gestio dels residus generats eviti la contaminacid del vi.
o

Pe,

\_

SUBPRODUCTES:

Sén 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-lacid.

\

J
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3.2. COM FER EL PROCEDIMENT DE BONES PRACTIQUES DE
MANIPULACIO

Els prerequisits es complementen amb els procediments de bones practiques de
manipulacié (BPM). Les BPM consten del seglient:

e Practiques correctes d’higiene (PCH). Per exemple: rentat de mans.
e Bones practiques d’elaboracié (BPE). Per exemple: instruccions per dosificar les
quantitats correctes de sulfurds o d’altres additius.

A continuacié hi ha informacié per elaborar els documents de PCH i BPE. Heu de tenir
en compte que no és una informacio tancada i caldra ampliar-la en funcié de I’activitat,
les manipulacions que realitzeu, el nombre de treballadors, etc.

3.2.1. Bones practiques de manipulacié

1. Practiques correctes d’higiene (PCH)

- Acreditar formacio en temes d’higiene i manipulacid (pla de formacio) i posar en
practica els conceptes adquirits (habits d’higiene i manipulacié; ordre i estiba
correctes dels diferents productes).

- Aplicar els prerequisits relacionats (plans de neteja i desinfeccid, manteniment,
plagues, formacié i residus).

2. Bones practiques d’elaboracié (BPE)

- Disposar d’instruccions o procediments de treball per a I'Gs correcte de productes
enologics, tant en productes finals com intermedis (peu de cup, licor de tiratge,
licor d’expedicid, etc.) que detallin:

e Producte enologic

Procediments de bones * Dosi )
practiques de e Concentracio final en el producte
manipulacié (BPM) o Analisis de comprovacio, si escau.

Si no teniu formacidé en enologia o experiencia laboral acreditada en el sector, un
técnic en enologia, enoleg o tecnic qualificat us ha de proporcionar la documentacio
o les instruccions. Hi ha determinades practiques enologiques que Unicament les
poden dur a terme un enoleg o tecnic qualificat.

- Implementar mesures preventives, i mesures correctores, respecte a la utilitzacio
d’envasos de vidre per evitar la contaminacié per fragments de vidre. Cal fer el
seglient (vegeu el punt 4.2.9):

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’embotellament i
tiratge).

e Manteniment de la maquina d’esbandir o voltejar I'ampolla, de la maquina
d’embotellar o de degollament (registres del pla de manteniment).

e Control visual o mitjangant un inspector electronic durant I’'embotellament o el
degollament.

Referéncies: R 2019/934, R 1332/2008, R 1333/2008 R 852/2004, R 178/2002.
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3.3. COM IMPLEMENTAR EL PLA D’APPCC

Un cop establerts els prerequisits (PR) i les bones practiques de manipulacio (BPM), cal
gue comproveu que tots els perills que poden apareixer durant el procés d’elaboracio
del vi estan controlats per tal de complir els requisits normatius. Heu de tenir en compte
que, en funcid del vostre procés d’elaboracid, pot haver-hi perills que encara no estiguin
controlats.

La informaciéo completa sobre com implementar el pla d’APPCC la podeu trobar a la
GPCH vitivinicola; aix0 no obstant, els petits productors us podeu acollir a determinats
criteris de flexibilitat.

Per facilitar la implementacié d’aquest pla d’APPCC en petits cellers, en aquest apartat
es detallen quins sén almenys els documents necessaris que cal que tingueu segons els
criteris de flexibilitat aplicables.

3.3.1. Pla d’APPCC

A) Heu de comprovar que el vostre pla d’APPCC conté per a cada producte o grup de
productes, com a minim, els apartats seglients:

Apartats del pla APPCC Descripcio

- Cal que disposeu d’un diagrama de flux simple per a grups de productes.
Podeu utilitzar els de la GPCH vitivinicola sempre que els verifiqueu i que

Diagrama de flux les etapes coincideixin (els exemples de diagrames de flux de la GPCH
Descripci6 dels productes s’adjunten a I'apartat 4.1. d’aquest document).

- Per descriure els productes (fitxes tecniques) podeu utilitzar la
informacié que conté I'etiqueta.

Si el vostre procés és com el descrit a la GPCH vitivinicola, podeu
consultar els perills significatius a I'apartat 4.2 d’aquest document.
Comproveu, per als perills descrits, que disposeu de mesures
preventives implementades en els PR i/o els procediments de BPM. Si no

Llista de perills significatius s
és aixi, cal implementar-les.

(segons la gravetat i probabilitat
d’ocurréncia) i Si el vostre procés és diferent al descrit a la GPCH vitivinicola, heu
mesures preventives d’identificar els perills significatius segons la metodologia de ’APPCC i
implementar les mesures preventives necessaries.

En tots els casos, heu de disposar de mesures preventives pels
contaminants que estableix la normativa (plom i ocratoxina A).

Si el vostre procés és com el descrit a la GPCH vitivinicola i s’han aplicat
els PR i els procediments de BPM seguint aquesta Eina, ja disposeu de
mesures preventives per a la gestié dels PCC establerts a la GPCH
vitivinicola (sulfurds total, fragments de vidre).

Relacié de PCC identificats, limits
critics, procediments de vigilancia i
descripcio de les mesures
correctores.

Si el vostre procés difereix del descrit a la GPCH vitivinicola, heu
d’identificar els PCC segons la metodologia de ’APPCC i definir els limits
critics, els procediments de vigilancia i descriure les mesures
correctores.

Referéncies: R 852/2004, R 178/2002, Comunicacié de la Comissié 2016/C278/01, GPCH vitivinicola.
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B) Per tal de garantir que el pla d’APPCC s’aplica correctament cal que preveieu un
sistema de validacié i verificacié que tingui en compte els criteris segiients:

El pla s’aplica
correctament?

Descripcio

Procediments
per verificar i
validar el sistema
d’APPCC

- Per validar el sistema cal que:
® Comproveu en planta els diagrames de flux i validar-los.
® Comproveu que els vostres processos son els descrits a la GPCH vitivinicola.

® Disposeu de mesures preventives per als perills que es detallen en aquest document
en els PR i els procediments de BPM implementats.

® Considereu les reclamacions dels clients i les incidéncies per instaurar el pla.
® Reviseu el pla si hi ha canvis en el procés o els productes.
® ¢l pla estigui validat pel responsable de I'empresa.

- Per verificar el pla cal que:
® Reviseu anualment el sistema documental implementat i comproveu que:
O Disposeu de tota la documentacio relacionada.
O Teniu els registres de les activitats de comprovacié i d’incidéncies.
O Feu les analisis previstes (sulfurds total, residus d’altres al-lérgens, etc.).

® Reviseu les incidéncies i reclamacions dels clients per si cal fer-hi modificacions.

® Feu analisis de contaminants si hi ha pérdua de control del procés o han fallat les
mesures preventives (residus fitosanitaris, ocratoxina A, plom, etilenglicol,
propilenglicol...) o per comprovar, quan calgui, que el pla d’autocontrol és correcte.

Referéncies: R 852/2004, R 178/2002, Comunicacié de la Comissidé 2016/C278/01, GPCH vitivinicola.
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4. Control d’altres perills del procés

El procés d’elaboracié del vi esta forca estandarditzat i la majoria d’empreses seguiu fases de
produccié i utilitzeu equipaments similars, adaptant els processos segons el producte final
desitjat.

En aquest apartat s’ha ampliat la informacié sobre perills significatius que poden aparéixer
durant el procés d’elaboracié del vi, segons el que considera la GPCH vitivinicola. Tingueu en
compte que els perills relacionats amb al-lergens ja s’han desenvolupat en el pla de control
d’al-lergens i per simplificar no s’han tornat a incloure en aquest apartat.

Aguesta informacid pretén ajudar a entendre i valorar els perills del procés i revisar si ja els teniu
controlats, ja sigui mitjangant els prerequisits (PR) o els procediments de bones practiques de
manipulacié (BPM). Aquesta llista de perills no esta tancada i cada empresa heu de documentar
iincorporar al vostre pla d’autocontrol altres perills que pugueu detectar, encara que no estiguin
especificats en el present document.

Els diagrames de flux de I'elaboracié del vi blanc, negre i escumés (métode champenoise o
classic) serveixen per situar els possibles perills en la fase on podrien produir-se (a I'apartat 4.1.
hi ha exemples de diagrames de flux per a aquests productes).
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4.1. EXEMPLES DE DIAGRAMA DE FLUX

4.1.1. Diagrama de flux de I’elaboracio de vi blanc

RECEPCIO RECEPCIO RECEPCIO
RAIM ADDITIUS / AUXILIARS ENVASOS / EMBALATGES

Raim

Enzim

SOz

Adjuvants de
clarificacio
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llevats/bact.
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Adjuvants de
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Agents filtrants
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N,, CO, 0
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DESRAPAMENT /
AIXAFADA

¥
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PREPARACIO DEL MOST R
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PREMSATGE
_—

i Brisa

FERMENTACIO D

ALCOHOLICA
fermentacié malolactica
crianga sobre mares

i Mares

i Restes de
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Mares

Residus
inorganics

FILTRACIO

(bitartrat
potassic)

Residus

A/

filtrants

i Aigua
i d'esbandida
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EMBOTELLAMENT [

A/

EMMAGATZEMATGE

A

EXPEDICIO

Font: GPCH vitivinicola

i Palets
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i cartrons
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4.1.2. Diagrama de flux d’elaboracié de vi negre

Raim RECEPCIO RECEPCIO RECEPCIO
RAIM ADDITIUS / AUXILIARS ENVASOS / EMBALATGES
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4.1.3. Diagrama de flux d’elaboracié de vi escumds métode champenoise

o classic

CUPATGE RECEPCIO RECEPCIO
VINS BASE ADDITIUS / AUXILIARS ENVASOS / EMBALATGES

Sacarosa
Llevats
Activadors de
fermentacio TIRAT o
Adjuvants de
clarificacio *
2a FERMENTACIO /
CRIANCA
CLARIFICACIO
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Mares
Restes de
DEGOLLAMENT clarificants
Obturadors
Sucre “Taps corona
d Vi{ . Aigua
; S
alg%aélt?gs REOMPLIMENT d’gsbandida
Adjuvants J Vidres
SOz
- “sacs
Cartrons
ETIQUETATGE/ | gz‘;‘s
EMBALATGE i

EMMAGATZEMATGE
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4.2. PERILLS DE PROCES

Perill Fase

Efectes sobre la salut i causes

Normativa relacionada

Mesures preventives

4.2.1.
Recepcio del
raim

Residus de
productes
fitosanitaris

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 estableix limits
maxims de residus (LMR) plaguicides en el
raim destinat a vinificacio.

Els LMR es basen en les bones practiques
agricoles i la menor exposicio per protegir
els consumidors. No sén limits toxicologics,
representen la quantitat maxima d’un residu
que és possible trobar en un producte
d’origen vegetal a consequiéncia de I'Gs legal
i racional del plaguicida.

Per coneixer 'LMR en productes
transformats s’ha d’aplicar un factor de
transformacio sobre I'LMR del producte
Per a més informacio es pot consultar la web de
I’AECOSAN.

Pla de formacid

Formacié dels treballadors sobre els riscos dels
productes fitosanitaris i les mesures preventives
aplicables.

Pla de control de proveidors

Aplicacié de les bones practiques viticoles (BPV) per

part dels viticultors per garantir que:

- S’han utilitzat productes fitosanitaris autoritzats.

- S’han respectat les dosis recomanades i els terminis
de seguretat (registre en el quadern de camp o
d’explotacié de cada parcel-la).

Els elaboradors heu de tenir aquesta informacid dels
vostres proveidors per garantir que els productes que
comercialitzeu no superen els LMR establerts.
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4.2. PERILLS DE PROCES (CONTINUACIO)

Perill

4.2.2.

Ocratoxina A

Fase

Efectes sobre la salut i causes

Normativa relacionada

Mesures preventives

Recepcid del
raim

L’ocratoxina A (OTA) és produida per
determinades espécies de fongs
negres dels géneres Aspergillus i
Penicillium.

Té efectes sobre el ronyd, el sistema
nervids i 'immunitari i pot produir
alteracions genétiques. L’Agéncia
Internacional de Recerca sobre el
Cancer (IARC) I’ha classificat com a
possible cancerigen huma.

La concentracio d’OTA:

- 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 dolgos
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 (CE) 1881/2006 estableix un
limit d’OTA per a vins de 2ug/! (inclosos
els vins escumosos i exclosos els vins de
licor i els vins de grau alcoholic minim de
15 % vol). El contingut maxim s’aplica als
productes de la collita de I'any 2005
endavant.

Pla de formacid

Formacié dels treballadors sobre els riscos de 'OTA i
les mesures preventives aplicables.

Pla de control de proveidors

- Aplicacid de les bones practiques viticoles (BPV) per
part dels viticultors per garantir que el raim no
suposa un perill per la preséncia de fongs:

o Abans de la collita: esporgar, tractar amb
fitosanitaris si cal, etc.

o Durant la verema: eliminar el raim podrit a la
vinya o fer tria al celler amb taules de tria o cintes
de seleccid (segons es cullia ma o a maquina).

o Durant el transport: neteja dels vehicles, minim
temps entre collita i vinificacio.

- Aplicacidé de mesures preventives addicionals en el
cas de la produccié de panses per a I’elaboracié de
vins dolgos (vi de raim pansificat).

Per a més informacid, es pot consultar la Guia de bones
practiques vitivinicoles per minimitzar la preséncia
d’ocratoxina A en els productes vitivinicoles.
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4.2. PERILLS DE PROCES (CONTINUACIO)

Perill

4.2.3.

Metalls
pesants:
plom

Fase

Efectes sobre la salut i causes

Normativa relacionada

Mesures preventives

Recepcio del
raim/
Procés de
vinificacid /
Capsulament
del vi

El plom és un toxic que afecta
diferents sistemes de I'organisme.

Les vies principals de contaminacio del

vi poden ser:

- Recepcid del raim: la probabilitat de
contaminacid en origen és molt
baixa. El raim podria venir
contaminat per sols molt
contaminats o per la utilitzacio de
fertilitzants amb contingut elevat de
plom.

- Procés de vinificacio: per contacte
amb determinats materials dels
equips i diposits, com ara els
ceramics vitrificats a base de plom.

- Capsulament del vi: tradicionalment
s’havien utilitzat capsules a base de
plom. Actualment estan prohibides
per evitar qualsevol risc de
contaminacio.

El Reglament (CE) 1881/2006 estableix
els limits 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)

El Reglament (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 estableix:

- Els limits maxims de migracio6 de plom i
cadmi en els objectes, envasos i
recipients de ceramica.

- La informacid que ha d’incloure la
declaracio de conformitat (basada en
assajos de migracio).

Pla de formacid

Formacié dels treballadors sobre els riscos dels metalls
pesants i les mesures preventives aplicables.

Pla de control de proveidors

- Recepcid 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.

- Envasos i diposits de ceramica: cal demanar la
declaracié de conformitat d’acord amb el que
estableixen el Reglament 1935/2004 i el Reial decret
891/2006.
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4.2. PERILLS DE PROCES (CONTINUACIO)

Perill Fase

Efectes sobre la salut i causes

Normativa relacionada

Mesures preventives

424, Estabilitzacié

ferrica

Ferrocianur
de potassi

L’addicié de ferrocianur de potassi és
una practica autoritzada per afavorir
la precipitacié del ferro present en el
Vi.

L’excés de ferro pot ser degut a:

- Els sols de les vinyes (sols argilosos,
rics en aquest metall).

- La vinificacié (recipients metal-lics en
contacte amb el raim).

Si aquest procés no es fa
adequadament pot quedar al vi un
excedent de ferrocianur que, per accié
dels acids, passa a acid cianhidric.
Aquest acid és toxic i pot donar
quadres de més o menys gravetat:
vomits, cefalees, vertigen i, fins i tot,
la mort si la dosi és prou elevada.

El Reglament 2019/934 estableix a
I’'apéndix 4 les condicions d’utilitzacio
d’aquesta practica enologica.

Es una practica objecte de declaracié al
Departament d’Agricultura, Ramaderia i
Pesca (DARP), que ha establert les
condicions per realitzar-la.

Per a més informacid, es pot consultar la web
del DARP.

Pla de control de proveidors

Aplicacio de les bones practiques viticoles (BPV) per part
dels viticultors per garantir que el raim no es
contamina amb ferro.

Pla de manteniment d’estris i instal-lacions

- Substitucié de determinats materials d’estris i
instal-lacions metal-liques.
- Revisio de I'estat dels revestiments epoxidics.

Bones practiques d’elaboracié (BPE)

- Es pot aplicar el tractament alternatiu amb fitat de
calci, tenint en compte el seu limit d’ds. Aquestes dues
practiques només es poden dur a terme sota el control
d’un enoleg o técnic qualificat.

- Si s’aplica ferrocianur, s’ha de fer de manera
controlada. Després del tractament, el vi encara ha de
contenir indicis de ferro i abséncia de ferrocianur de
potassi.
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4.2. PERILLS DE PROCES (CONTINUACIO)

Perill

4.2.5.
Etilenglicol,

dietilenglicol
i
propilenglicol

Fase

Efectes sobre la salut i causes

Normativa relacionada

Mesures preventives

Elaboracio de
vi:
Desfangament
/ Clarificacié /
Fermentacio
alcoholica /
Estabilitzacid
tartarica /

Vi escumos:

Degollament

Sén substancies refrigerants que
s’utilitzen per refredar el vi durant el
procés de vinificacié.
Tradicionalment, també s’han
utilitzat per congelar el coll de
I’'ampolla durant el degollament del
vi escumds.

L’etilenglicol i el dietilenglicol s6n
toxics, per la qual cosa s’han d’evitar
per al degollament del vi escumos.
La seva ingesta podria produir
depressid del sistema nervids
central.

El propilenglicol té una baixa
toxicitat i és una substancia
aprovada com a additiu alimentari.
Es també un producte secundari de
I'activitat metabolica dels llevats i
per aixo se’n pot detectar la
presencia en els vins de manera
natural.

Poden contaminar el vi degut a:

- Les fuites en el sistema de
refrigeracio, 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’OIV ha establert uns limits en el Codi
internacional de practiques enologiques:

- El limit maxim d’etilenglicol i de
dietilenglicol és de <10 mg/L en vi.

- El limit maxim de propilenglicol és de
<150 mg/L en vi i <300 mg/L en vi
escumos (tant endogen com exogen).

Pla de formacid

Formacié dels treballadors sobre els riscos de les
substancies refrigerants i les mesures preventives
aplicables.

Bones practiques d’elaboracié (BPE)

- Utilitzar productes preferentment no toxics en els
circuits de refrigeracio.

- En el cas del vi escumés cal utilitzar els productes de
més baixa toxicitat possible durant el degollament
(propilenglicol, clorur calcic o d’altres no toxics).
S’aconsella esbandir I'ampolla abans del degollament
per evitar la contaminacid accidental del producte.

Pla de manteniment dels circuits de refrigeracid

Fer un manteniment preventiu especific dels circuits de
refrigeracio:

- Controlar el nivell de refrigerant dels equips.

- Revisar I'estanqueitat dels circuits.
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4.2. PERILLS DE PROCES (CONTINUACIO)

Perill Fase

Efectes sobre la salut i causes

Normativa relacionada

Mesures preventives

Elaboracio de
vi:

Desfangament
X / Clarificacié /

Fermentacio
Bisfenol A alcoholica /

(BPA)*

Fermentacio
malolactica /
Conservacio /
Envasament

El bisfenol A (BPA) esta autoritzat
per a la fabricacio de determinats
materials i objectes plastics destinats
a entrar en contacte amb els
aliments.

S'utilitza en la fabricacié de resines
epoxidiques usades per protegir les
superficies dels diposits del contacte
amb el most i el vi (metal-lics no
inoxidables, de formigo, de cairons,
etc.). També és un component de
determinats envasos de material
plastic dur (no s’usa per a envasos
plastics flexibles).

Alguns estudis suggereixen que el
BPA té diversos efectes sobre la
salut, com ara I'afectacié del sistema
endocri.

L'Us del BPA i el seu limit de migracié
estan regulats per la normativa.
L’any 2018 se’n va reduir el limit de
migracié especifica als aliments.

El Reglament (CE) 1935/2004 disposa que
els materials i objectes han d’anar
acompanyats d’una declaracié de
conformitat.

El Reglament (UE) 10/2011 aprova la
utilitzacié de BPA en els materials i
objectes plastics destinats a entrar en
contacte amb aliments.

El Reglament (UE) 2018/213 limita I'ds de
bisfenol A en els vernissos i revestiments
destinats a entrar en contacte amb
aliments i n’estableix un limit de migracié
especific (LME) de 0,05 mg per kg
d’aliment. El limit de BPA s’ha reduit de
0,6 a 0,05 mg/kg a partir del 6/09/2018.

Pla de formacid

Formacié 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.

- Declaracions de conformitat basades en assajos de
migracio:

e Objectes plastics: cal demanar la declaracié de
conformitat d’acord amb el que estableixen el
Reglament 1935/2004 i el Reglament 10/2011.

e En el cas dels vernissos i revestiments, també és
d’aplicacié el Reglament 2018/213.

- L’aplicacié de resines I'ha de fer personal técnic
especialitzat.

Actualment es poden trobar al mercat resines
epoxidiques lliures de BPA i aptes per al contacte amb
aliments.

*Encara que a la GPCH vitivinicola no conclou que el bisfenol A sigui un perill significatiu, s’ha inclos en aquest apartat perqué hi ha hagut canvis normatius pel que fa al seu
limit de migracid, el qual s’ha reduit considerablement.
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4.2. PERILLS DE PROCES (CONTINUACIO)

Perill Fase Efectes sobre la salut i causes Normativa relacionada Mesures preventives

Pla de formacid

Formacié dels treballadors sobre els riscos del
carbamat d’etil i les mesures preventives aplicables.
No hi ha normativa comunitaria ni estatal

El carbamat d’etil o ureta és un respecte als limit d’aquestes substancies | £1ade control de proveidors
producte que s’origina de manera en el vi. Aplicacié de les bones practiques viticoles (BPV) per
natural en aliments i begudes part dels viticultors, principalment el control de la
fermentades, en particular en els El Comite FAO/OMS estableix un maxim fertilitzacié nitrogenada.
aiguardents de fruites d’os. de referéencia de 30 pg/l en el vi de taula
Fermentacio (1993). Bones practiques d’elaboracid (BPE)
alcoholica Es produeix com a resultat de la . — - Les mesures preventives es basen principalment en la
4.2.7. (FAL) / reaccié entre I'etanol i un compost Alguns paisos han establert limits de sures p ; =N p P =
Carbamat 5 amb un grup carboxilic (en el vi, concentracio de carbamat d’etil en el vi reducc’lo.dels precurs?rs i en evitar-ne la formacid.
d'etil Conservacio | ,incinalment la urea). (per exemple, la FDA: Food and Drug Les més importants son:
I crianga . Administration) dels Estats Units o  Usde llevats i bacteris seleccionats.
Es una substancia classificada com a estableix un limit de 15 pg/l en vins de o  Control de la temperatura de fermentaci.
genotoxica i probable carcinogen en grau alcoholic > a 14 % vol. o  Control de temps de maceracié.
humans. o  Evitar temperatures altes durant la conservacid

Cal vigilar els limits de carbamat d’etil en
vins exportats a paisos que ho
requereixin.

i crianga.

- Es permesa I'addicié d’ureasa per disminuir I'index
d’urea en els vins (practica enologica nim. 7.1 del
Reglament (CE) 2019/934).

Pla de neteja i desinfeccid
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4.2. PERILLS DE PROCES (CONTINUACIO)

Perill

4.2.8.

Amines
biogenes

Fase

Efectes sobre la salut i causes

Normativa relacionada

Mesures preventives

Fermentacié
malolactica
(FML)

Les amines biogenes s6n compostos
nitrogenats formats per I'accié dels
enzims dels bacteris lactics i es troben
en molts aliments.

Les amines, principalment la
histamina, poden desencadenar
reaccions al-lergiques i toxiques. En
concentracions elevades poden
afectar el sistema nerviés central.

El contingut d’histamina en el vi
depén de les intervencions fetes a la
vinya, aixi com en la vinificacid i la
crianga.

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

Aplicacio de les bones practiques viticoles (BPV) per
part dels viticultors, principalment dur a terme un bon
control de la fertilitzacid, la proteccié sanitaria del
raim i assegurar-ne un grau de maduracio optim.

Bones practiques d’elaboracié (BPE)

Les mesures preventives es basen principalment en la
reduccié dels precursors i en el fet d’evitar-ne la
formacio.

Per a més informacid, es pot consultar la Resolucién OIV-CST
369-2011 Cdédigo OIV de buenas practicas vitivinicolas para
limitar al maximo la presencia de aminas biégenas en los
productos de la vifia

Pla de neteja i desinfeccid
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4.2. PERILLS DE PROCES (CONTINUACIO)

Perill

4.2.9.

Fragments de
vidre

Fase

Efectes sobre la salut i causes

Normativa relacionada

Mesures preventives

Embotellament
/ degollament

La preséncia 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 contaminacié per fragments de
vidre pot venir principalment:

- Del mateix envas, en origen.

- Per incorporacié durant
I'emmagatzematge (mala
proteccid de les ampolles
obertes, etc.).

- Per incorporacio durant el procés
d’elaboracio 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 gestio de seguretat
alimentaria cal tenir present aquest perill
i establir mesures preventives.

Pla de control de proveidors

- Control de les ampolles a la recepcid (cal complir les
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 de fer-ne Us.

- Emmagatzemar correctament els palets oberts.

- Inspeccionar les ampolles abans de I'ompliment i
eliminar les defectuoses.

- Es recomanable esbandir les ampolles, voltejar-les o
bufar-les.

- Cobrir la part de linia on les ampolles estan sense
tapar.

- Aturar la linia d’envasament i/o de degollament en
cas de trencament, i eliminar un nombre determinat
d’ampolles d’abans i de després de la linia.

- Altres que considereu.

Pla de manteniment

- Ajustar la maquinaria d’esbandir/bufar, embotellar,
degollament i tapar.
- Calibratge de I'inspector electronic, si n’hi ha.

Procediment de vigilancia de I'embotellament i el
degollament i mesures correctores

- Controls visuals.
- Inspector electronic, si és el cas.

39 de 43



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/HTML/?uri=LEGISSUM:f80501&from=ES

5. Referencies normatives

DIARI OFICIAL DE LA UNIO EUROPEA (DOUE)

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

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 |’Autoritat Europea de Seguretat Alimentaria i es fixen
els procediments relatius a la seguretat alimentaria.

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

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

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’utilitzacio, a les modificacions del plec de condicions, a la cancel-lacié de la proteccid i a I'etiquetatge i la
presentacio.

Reglament Delegat (UE) 2019/934 de la Comissid, de 12 de marg 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 produccio i conservacié dels
productes viticoles, el percentatge minim d’alcohol per a subproductes i eliminacié d’aquests, i la publicacio de les
fitxes de I'OIV.

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 Consell i el Reglament (CE) 258/97.

Reglament (CE) 1333/2008 del Parlament Europeu i del Consell, de 16 de desembre, sobre additius alimentaris.

Reglament (CE) 1881/2006 de la Comissio, de 19 de desembre, pel qual es fixa el contingut maxim de determinats
contaminants en els productes alimentaris.

Reglament (UE) 1169/2011 del Parlament Europeu i del Consell, de 25 d’octubre, sobre la informacid que s’ofereix
al consumidor.

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) 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 (UE) 10/2011 de la Comissid, de 14 de gener de 2011, sobre materials i objectes plastics destinats a
entrar en contacte amb aliments.
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Reglament (UE) 2018/213 de la Comissio, de 12 de febrer de 2018, sobre I'is de bisfenol A en els vernissos i
revestiments destinats a entrar en contacte amb els aliments i pel qual es modifica el Reglament (UE) 10/2011
quant al seu Us en materials plastics en contacte amb els aliments.

BUTLLETI OFICIAL DE L’ESTAT (BOE)

Reial decret 140/2003, de 7 de febrer, de criteris sanitaris per a les aiglies de consum huma.

Reial decret 191/2011, de 18 de febrer, sobre Registre General Sanitari d’'Empreses Alimentaries i Aliments.

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

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 1363/2011, de 7 d’octubre, pel qual es desenvolupa la reglamentacié comunitaria en matéria
d’etiquetatge, presentacié i identificacié de determinats productes vitivinicoles.

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

Reial decret 830/2010, de 25 de juny, pel qual s’estableix la normativa reguladora de la capacitacio per realitzar
tractaments amb biocides.

Reial decret 891/2006, de 21 de juliol, pel qual s’aproven les normes técnic-sanitaries aplicables als objectes de
ceramica per a Us alimentari.

DIARI OFICIAL DE LA GENERALITAT DE CATALUNYA (DOGC)
Decret 43/2012, de 24 d’abril, dels laboratoris de salut ambiental i alimentaria i dels laboratoris de control oficial.
Decret 149/1997, de 10 de juny, pel qual es regula el Registre oficial d'establiments i serveis plaguicides.

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