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a la Guia de practiques
correctes d'higiene per a
petits productors de cervesa

Nom de I'empresa:
Adreca de la rao social:
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INTRODUCCIO,
OBJECTIUS

| FUNCIONAMENT

DE LA GUIA

Aquesta guia pretén ser una eina,
tant per al petit productor de
cervesa experimentat com per al
que vol iniciar-se en el sector, i tant
si es comercialitza el producte
envasat com si es ven directament
al consumidor final a granel (pub
cerveseria -brewpubs-). Es tracta
d'implantar un sistema de treball
que garanteixi la seguretat de la
cervesa elaborada, el compliment
dels requisits higienics i sanitaris
mitjangant el control dels perills i el
seguiment del procés de produccio
a traves de registres.

La instauracio d’'uns prerequisits, una
serie de condicions de treball basiques
gue permeten controlar els perills
generals que afecten el conjunt del
proces, proporciona una base higienica
solida, que juntament amb l'avaluacio i el
control dels perills especifics del
producte i/o del procés d'elaboracio,
configuren un sistema de gestio de la

1.1 Destinataris.

seguretat alimentaria que contribueix a
evitar aquests possibles perills.

Aixi doncs, lobjectiu d'aquesta guia és
facilitar I'establiment dels prerequisits,

la identificaci¢ dels perills potencials del
procés de produccié de la cervesai les
mesures de prevencio i control d'aquests
perills.

Cal tenir en compte que aquest
document s’ha d'utilitzar com una pauta
generica a seguir i que en la majoria dels
casos cal adaptar-se a les particularitats
propies de cada instal-lacio i procés de
produccio, aixi com també als tipus de
cervesa que s'hi produeixin.

A més, al llarg de la guia se suggereixen
accions encaminades a simplificar les
tasques de documentacio, a minimitzar
la quantitat de registres a emplenar i, en
consequencia, reduir el temps que cal
dedicar-hi.

Qui es pot acollir a aquesta guia?

Aquesta guia s'adreca a petits productors de cervesa amb un volum maxim de
calderes de coccié de 75 hectolitres i que portin a terme tot el seu procés productiu
en nomes un establiment i té l'objectiu d'ajudar-los que compleixin els requeriments

higienicosanitaris.

Els petits productors de cervesa que voluntariament s'hi vulguin acollir han d'emple-
nar el “Compromis d'acolliment a la Guia de practiques correctes d'higiene per a petits
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productors de cervesa” i guardar-lo amb una copia de la Guia amb la documentacio
de l'establiment.

Lacolliment de la Guia implica el compliment de tots els aspectes que s'hi recullen en
ella.

Lacolliment a aquesta guia no eximeix del compliment d’altres requeriments que
legalment se’ls pugui exigir. Respecte als requeriments de registre, i com a norma
general, els productors de cervesa han d'estar inscrits en el Registre General

Sanitari (RSIPAC-RGSEAA), llevat d'aquells petits productors que es puguin considerar
minoristes a qui només els caldra la inscripcio al Registre municipal d'establiments
minoristes d'alimentacio de la seva localitat.

Es consideren minoristes els petits productors que venen a consumidors finals dins
del mateix establiment. Els minoristes també poden subministrar a altres minoristes
del mateix municipi o distribuir menys del 30% de la seva produccié a minoristes
d'altres localitats catalanes. Aixi, els petits productors que no venguin a consumidors
finals, o els que tot i venent a consumidors finals distribueixin a fora de Catalunya

o subministrin més del 30% de la seva produccié a establiments minoristes d'altres
municipis catalans, s'hauran d'inscriure al Registre General Sanitari
(RSIPAC-RGSEAA)”

10 INTRODUCCIO, OBJECTIUS | FUNCIONAMENT DE LA GUIA



PROCES
PRODUCTIU

2.1 Descripcio del producte, procés
d'elaboracio i instal-lacions

La cervesa é€s una beguda alcoholica produida per la fermentacid, per part
de llevats, d’'un most obtingut a partir de cereals majoritariament maltats,
llupols i/o altres ingredients.

Les seves caracteristiques intrinseques (presencia d'alcohol, propietats an-
tiseptiques i antibacterianes naturals del llupol, abséncia d'oxigen i presencia
de dioxid de carboni, pH baix i escassetat de nutrients) i el procés de
produccio fan de la cervesa un producte microbiologicament segur en
termes de seguretat alimentaria, de manera que el risc se centra en els
perills fisics o0 quimics, ja sigui per la presencia de cossos estranys o
substancies quimiques a les materies primeres o que accidentalment s’hagin
pogut incorporar durant el procés d'elaboracio. Tanmateix, no podem

oblidar la possible preséncia de fongs productors de micotoxines en materies
primeres com la malta, o la contaminacio per llevats salvatges o comercials
d‘atenuacio alta, inicialment innocua, que es pot produir en fases finals del
proces, ja que una produccio excessiva de gas i un posterior perill d'explosio,
un cop la cervesa ja esta envasada, pot representar un risc per als consumi-
dors. En les cerveses sense alcohol s’haura de valorar l'increment del risc
microbiologic per I'absencia de I'efecte protector de I'alcohol.

El procés general d'elaboracio de la cervesa s'inicia amb la molta de la malta
(cereal germinat i torrat). Aquesta operacio generalment es du a terme en una
zona confinada on hi ha el moli, per minimitzar la dispersio de la pols generada
en 'ambient.

Posteriorment, es produeix el most, que s'obté sotmetent la malta molta a
maceracié amb aigua entre 63 °C i 72 °C, durant la fase amilolitica (infusié
simple); la fase proteolitica (escalat de temperatura) és opcional.
Seguidament, es procedeix a la filtracio, per separar la part liquida de la
solida, i s'obté el most d'una banda i el bagas de l'altra.

A continuacio el most es porta a ebullicié durant aproximadament una hora,

PROCESPRODUCTIU 11
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PROCES PRODUCTIU

i s’hi afegeix el llupol. Aquest tractament termic té un efecte esterilitzant, ja
que elimina la possible presencia de microorganismes no desitjats, patogens
i alterants, procedents de les materies primeres. A més, s'isomeritzen els
compostos d'amargor del llupol i s'eliminen les aromes no desitjades, com el
sulfur de dimetil (DMS).

Seguidament es redueix la temperatura del most (entre 10 °C i 35 °C segons
el tipus de cervesa) perqué els llevats seleccionats que s’hi afegeixen
puguin treballar en condicions Optimes durant I'etapa de fermentacio.

La fermentacio té una durada que varia en funcio del tipus de cervesa i
llevat utilitzat, entre altres parametres, i que es du a terme en fermentadors,
que poden ser oberts o tancats. Coincidint amb els ultims dies de fermen-
tacio s'hi pot afegir llupol (fresc o algun dels seus productes derivats) a la
cervesa per tal de conferir-li les aromes tipiques florals, resinoses, citriques...
les quals variaran en funcié de la varietat utilitzada. Aquesta etapa és
inhibidora del creixement d'altres microorganismes no relacionats amb la
fermentacié del most per si mateixa, ja que es dona una competéencia pel
substrat. A més a més, el llupol afegit i les seves propietats bacteriostatiques
i antiseptiques, la formacio d'etanol com a resultat de la fermentacio, el pH
acid, 'absencia d'oxigen, les altes concentracions de dioxid de carboniiila
minima presencia de nutrients en els trams finals del procés de fermentacio
soOn caracteristiques que minimitzen el creixement i desenvolupament d'altres
microorganismes.

Finalment, la cervesa fermentada es transvasa a un diposit de maduracié
on se li afegeix dioxid de carboni, si cal (sempre que s’hagi seguit un procés
de fermentacid isobaric) o sucre i llevat (en cas d’haver de fer una
fermentacié secundaria o refermentacio). En aquest punt es pot procedir a
I'envasament de la cervesa acabada o es pot transferir a l'interior de
barriques, perque hi maduri i adquireixi unes caracteristiques sensorials
concretes.

Una cop envasada dins I'ampolla o la llauna, la cervesa ja esta a punt per a
la seva distribucio i venda, tot i que en alguns casos pot necessitar, dins de
I'envas, d'una etapa de maduracio o condicionament de durada variable. En
els locals on se serveix o es ven a granel, els pubs cerveseria (brewpubs), la
cervesa es manté en diposits o tancs que abasteixen directament els
sortidors a pressio.

En molts casos el producte envasat final, si no es filtra, pot presentar un posit,
que son cel-lules de llevat sedimentades i/o restes de naturalesa

proteica a base de polifenols degut a la inestabilitat col-loidal (en cerveses
molt llupolitzades).

Lobrador i I'equipament utilitzats per a l'elaboracio de cervesa han d'estar
adequadament dissenyats (parets, sostre i terra de materials facils de
netejar i desinfectar), nets i s'han de mantenir en condicions optimes d'Us.
Les instal-lacions idealment es componen de dues zones diferenciades: per
una banda, la zona de fabricacié, amb el moli (hormalment separat fisicament
de la resta), la sala de coccio, la sala de fermentacié i maduracio i la linia



d’envasament; per una altra banda, la zona d'emmagatzematge, que compren
els magatzems de matéries primeres (malts, adjunts, llupols, llevats i altres
ingredients), de producte acabat, dembalatge (cartrd, cinta adhesiva...),
d’envasament (ampolles i llaunes) i el d'additius i coadjuvants. En qualsevol
cas, no tots els obradors de cervesa tenen aquests espais ben delimitats,
degut a les dimensions i distribucio, per la qual cosa caldra fer especial
atencio a les instal-lacions on aquestes dependéencies no estiguin delimita-
des, a fi de minimitzar-ne els riscos de contaminacié encreuada. En els pubs
cerveseria (brewpubs) o altres establiments, on la venda és directa o a granel,
les condicions higienicosanitaries de la zona de venda o de degustacio han
de ser les mateixes que les de qualsevol establiment minorista. Aquesta guia
no preveu les condicions higienicosanitaries de l'activitat de degustacio no
estan contemplades en aquesta guia. Només es contemplara certs aspectes

i f E sila zona és compartida amb el procés de produccio.

Malgrat aquesta descripcio generica, cada cervesa té un procés

APARTAT 5.1 productiu especific, que cal que estigui descrit en una fitxa técnica. El con-
PRODUCTE tingut minim d'una fitxa tecnica és una llista d'ingredients, la descripcio del

procés de produccio i les caracteristiques del producte final.

RECORDEU: heu de tenir una fitxa tecnica de cada tipus de cervesa produit
(vegeu l'apartat 5.1)

Descripcié del
producte, procés
d'elaboracio

PROCESPRODUCTIU 13



2.2 Diagrama de flux general de
I'elaboracio i envasament de la cervesa
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Representacio del procediment general i més comu d'elaboracié de cervesa. Cal tenir en compte que en molts casos pot variar
segons el tipus de cervesa que es produeix, els métodes emprats o les possibilitats de les instal-lacions. En els pub cerveseries
(brewpubs) per exemple, la venda a granel es fa directament al client des de la fase de maduracié/guarda; la cervesa se serveix a
punt per beure o es ven a granel en recipients de volum més gran (growlers). En aquest Ultim cas, si els proporciona I'establiment,
els envasos han de ser nous i aptes per a I'Us alimentari.
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PRACTIQUES

CORRECTES D’HIGIENE.
PREREQUISITS GENERALS
APLICABLES

3.1 Pla de control de I'aigua

Laigua és un dels ingredients principals en I'elaboracié de cervesa i, a més,
és fonamental en els processos de neteja d'instal-lacions, d'equipaments i
també d'us personal, per aix0, ha d'estar en condicions optimes de
salubritat. Els criteris i parametres que cal tenir en compte estan descrits
amb detall al Reial decret 140/2003.

Aixi doncs, el pla de control de I'aigua ha de descriure:

QUINS USOS SE'N FA?

Acostuma a usar-se com a ingredient per a l'elaboracio de la cervesa, en el
sistema de refrigeracio d'instal-lacions, per a la neteja d'equips i instal-lacions,
per a Us personal...

D’ON PROVE?
Xarxa publica, captacions subterranies...

QUINES INSTAL-LACIONS INTERNES DE XARXA D'AIGUA HI HA?
DE QUIN TIPUS D’EMMAGATZEMATGE D'AIGUA ES DISPOSA, |
QUIN MANTENIMENT I NETEJA SE’N FA?

Descripcio del recorregut de la instal-lacio, diposits, equips de tractament,
composicié i materials de que estan fetes les canonades i escomeses...

QUINS TRACTAMENTS S’HI APLIQUEN?
Descripcio dels possibles processos que apliqueu a I'aigua utilitzada, com sén
I'osmosi inversa, filtracio, UV, carbo actiy, etc.

QUINES COMPROVACIONS | ANALISIS CAL DUR A TERME, AMB
QUINA FREQUENCIA MiNIMA | ON CAL PRENDRE LA MOSTRA?

PRACTIQUES CORRECTES D'HIGIENE. PREREQUISITS GENERALS APLICABLES



Pla de control
de l'aigua

Abans de cada elaboracié, minim setmanalment, es recomana comprovar
organolepticament l'aigua i la composicio basica, ja que aquests aspectes
poden afectar directament el producte acabat:

Sabor pH
Terbolesa Clor residual lliure (CRL)
Olor

Anualment, una analisi de control (AC) fisicoquimica i microbiologica de com a
minim els parametres seguents:

Olor Amoni

Sabor Bacteris coliforms

Color Escherichia coli

Terbolesa Enterococs

pH Coure, crom, niquel, ferro i plom (segons la instal-lacio)
Conductivitat Clor residual lliure (si s'utilitza clor)

Clor combinat residual i nitrit (si s'utilitza cloramina)
Si es fa servir aigua que no prové de la xarxa publica com a minim cal, a més:
- una analisi completa abans de comencar l'activitat

- una analisi completa cada cinc anys (segons el Reial decret
140/2003)

QUINA INFORMACIO CAL REGISTRAR | DOCUMENTAR?

Pel que fa a I'aigua utilitzada en les elaboracions, heu de registrar les compro-
vacions diaries esmentades a 'apartat anterior i les heu d'indicar a la fitxa de
produccié o mitjangant un document apart (vegeu el registre 5.2). També heu
de registrar les diferents accions de manteniment realitzades, com per exem-
ple els tractaments aplicats (vegeu I'apartat 3.8 Pla de manteniment preventiu
i calibratge) i guardar els certificats emesos, en cas de que se n'hagi encarre-
gat una empresa externa. A més a meés, heu de guardar els resultats analitics
emesos per 'empresa subministradora i/o els laboratoris externs contractats i
altres documents acreditatius.

RECORDEU: Cal disposar d'un document que descrigui la xarxa interna de
I'aigua a la nostra empresa.

Cal descriure els processos i la frequencia de neteja i manteniment dels
elements de la xarxa interna de I'aigua, sobretot si hi ha instal-lacions intermedies
d'emagatzematge (diposits) o de tractament (com ara la cloracié,...) previs al seu Us.

PRACTIQUES CORRECTES D'HIGIENE. PREREQUISITS GENERALS APLICABLES 17



Pla de control
de lI'aigua

Cal un programa de les analisis per realitzar, que variaran en funcié del tipus de
subministrament i el consum: parametres, frequéncia i lloc de captacio; com a
minim s’ha de fer:

Una comprovacio basica (olor, gust, color, terbolesa, pH i clor residual lliure)
cada dia de produccio.

Una analisi de control fisicoquimica i microbiologica anual.

Sil'aigua no proveé de la xarxa publica el control analitic haura de ser més
frequent, exhaustiu i rigoros.

Pla de control
de lI'aigua

SUGGERIMENT: Els registres dels parametres que es comproven cada dia
d'elaboracié (olor, gust, color, terbolesa, pH i clor residual lliure) es podrien anotar
al mateix full de produccio diaria; d'aquesta manera es redueix la quantitat de
registres per completar i es tenen les dades concretes sobre 'aigua utilitzada a
cada lot de produccio.

3.2 Pla de neteja i desinfeccio

Per a poder mantenir les instal-lacions, equips, estris i altres equipaments

en un bon estat i, a 'hora minimitzar el risc de contaminacio de la cervesa
cal establir un procediment que asseguri una bona neteja i desinfeccié. Es
important tenir present que aquests processos, que s'’han d'adaptar, adequar
i realitzar amb la frequencia necessaria a cadascuna de les zones i equips,
poden ser un focus de contaminacio, en aquest cas quimica, ja que una mala
esbandida dels detergents o desinfectants pot comportar la preséncia de
residus als equips i, per tant, a la cervesa acabada.

Aixi doncs, al pla de neteja i desinfeccio hi heu de descriure i incloure els
punts seglents:

QUE CAL NETEJAR | DESINFECTAR?
Installacions, equips i superficies, aixi com els mateixos estris de neteja.

18 PRACTIQUES CORRECTES D'HIGIENE. PREREQUISITS GENERALS APLICABLES



COM CAL NETEJAR-HO | DESINFECTAR-HO?

Quines etapes seguiu, quins productes utilitzeu (heu de guardar les fitxes técniques

i de seguretat) i en quines dosis o dilucions; el métode emprat (neteja automatica o

manual, per immersio, alta pressio...); els estris que utilitzeu, i el temps i temperatura
dels tractaments.

QUAN CAL NETEJAR | DESINFECTAR?
Amb quina freqléncia i en quin moment de la jornada apliqueu els tractaments
(diariament, una vegada al mes, després de l'elaboracio...).

QUINES COMPROVACIONS | ANALISIS CAL DUR A TERME, AMB QUINA
FREQUENCIA MiINIMA | ON CAL PRENDRE LA MOSTRA?

Diariament, cal fer una comprovacio visual del resultat dels tractaments aplicats i
comprovar la presencia de detergent o desinfectant a l'aigua d'esbandida mitjangant
un mesurament de pH. Bianualment cal una verificacio del procediment de neteja i
desinfeccié amb analisis microbiologiques (fongs, aerobis totals i enterobacteriacies)
d’equipaments amb contacte amb els productes alimentosos i estris de treball.

QUINA INFORMACIO CAL REGISTRAR | DOCUMENTAR?

Heu de disposar d'un procediment escrit dels diferents métodes, productes i temps
de neteja utilitzats per a cada zona que cal netejar i desinfectar (vegeu l'apartat 5.3
Procediment de neteja i desinfeccié per zones). També heu de registrar qui, quan i
on heu dut a terme les activitats de neteja i desinfeccié i la seva comprovacié (vegeu
5.4 Registre de neteja i desinfeccid); sempre que es pugui heu d'integrar aquesta
informacio a la fitxa de produccié. També heu de guardar tant els registres com els
resultats de les analisis microbiologiques. A més, cal disposar de les fitxes técniques
i de seguretat de tots els productes de neteja i desinfeccio subministrades pels
proveidors i els documents acreditatius, en el cas que la manipulacié d’algun dels
productes necessiti d'un coneixement especial.

A les empreses considerades minoristes no els cal registrar les activitats de neteja,
nomeés els caldra registrar les activitats de comprovacio, incidéencies i les accions
correctores associades.

RECORDEU: Cal fer una llista de les zones, equipaments i estris tant de treball
com de neteja, susceptibles de ser netejats i desinfectats (fermentadors, diposits
auxiliars, envasadora, cubells i altres recipients, etc.).

Pla .de net_ell'a i Cal descriure els tractaments de neteja i desinfeccié que s'apliquen a cadascuna
desinfeccié de les zones, equipaments i estris, detallant-ne el metode i els productes utilitzats
(en quina quantitat i el temps de contacte) i amb quina freqiiencia.
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Cal establir una frequencia de comprovacio de la idoneitat dels tractaments, tant
visual com mitjancant proves i analisis fisicoquimiques. Es recomana:

Fer una comprovacio visual diaria.

Pla de neteja i Vigilar si hi ha productes quimics a l'aigua d'esbandida, normalment
desinfecci6 mitjangant el mesurament del pH.

Fer una analisi microbiologica (fongs, bacteris aerobis i enterobacteriacies)
d’ambient, equipaments, estris i superficies susceptibles de contaminar el
producte, com a minim dos cops a l'any.

!/ SUGGERIMENT: Els registres de les activitats de neteja i desinfeccio que es
: /_ realitzen just abans de l'elaboracio o després, i la comprovacio posterior, es poden
7 ~ anotar al mateix full de produccio, d'aquesta manera es redueix el nombre de

registres i es tenen les dades concretes dels processos i tractaments aplicats,
relacionats amb cada lot de produccio concret.

Pla de neteja i
desinfeccié

@ | 3.3 Plade control de plagues i petits
animals

La presencia de plagues, com ara insectes i altres petits animals (per exem-
ple, rosegadors), provinents de les primeres matéries o de I'exterior de les
nostres instal-lacions, poden ocasionar molesties i fins i tot problemes sani-
taris als consumidors. Per minimitzar-ne la preséncia de plagues és necessari
mantenir les instal-lacions en bon estat, netes, en condicions higieniques
adequades i sense forats que comuniquin amb l'exterior. Aixi mateix, en la
mesura del que sigui possible, cal mantenir I'entorn de I'establiment de
manera que no afavoreixi la preséncia i assentament de plagues. Cal pren-
dre mesures especifiques de control de plagues que s’han d'incloure en el pla
de control de plagues:

QUINES MESURES HIGIENIQUES CAL ADOPTAR?
Heu de descriure les mesures higiéniques adoptades per evitar I'aparicid i la
proliferacio de plagues; per exemple: ordenar i protegir les materies primeres al
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magatzem; tapar els cubells d'escombraries i retirar-los diariament; mantenir
tapats els possibles diposits d'aigua; gestionar els residus, de manera
adequada, especialment el bagas, etc.

DESCRIURE DE QUINS ELEMENTS | BARRERES FiSIQUES,
MECANIQUES | BIOLOGIQUES DISPOSEU?

Barreres fisiques: absencia d'esquerdes i forats al terra, parets i sostre; les
portes i finestres tanquen sense deixar obertures; hi ha mosquiteres, cortines i
gomes protectores; electrocutors; desguassos amb sifons, reixes i tapes.
Barreres mecaniques: esquers i trampes.

Barreres biologiques: trampes amb feromones.

Els elements i barreres per al control de plagues han d’estar senyalitzats al
planol de les nostres instal-lacions.

QUINES COMPROVACIONS CAL FER | AMB QUINA FREQUENCIA?
Heu de comprovar peridodicament I'estat de les barreres fisiques , mecaniques

i biologiques (per exemple mosquiteres i cortines i gomes protectores) i els
elements quimics (esquers amb feromones...) i substituir-los quan calgui. Sino
teniu personal capacitat (amb el carnet d'aplicacié de tractaments de desin-
sectacid, desinfeccit i desratitzacio) per a 'aplicacié de plaguicides, en cas

de col-locacio d'esquers amb raticides, trampes amb feromones, etc. heu de
contractar un servei extern, acreditat i inscrit al Registre Oficial d’Establiments i
Serveis Plaguicides (ROESP), que us faci la revisio dels esquers i altres tramp-
es amb la freqliéncia que us indiqui.

QUINA INFORMACIO CAL REGISTRAR | DOCUMENTAR?

Heu de disposar de la copia dels carnets dels aplicadors que realitzen el servei;
i, si és el cas, de la documentacio relativa al registre de 'empresa externa que
us fa les revisions. En aquest cas, també heu de disposar d’'una copia del
contracte amb I'empresa, en que es detallin les accions que porten a terme,
quins productes utilitzen i les fitxes tecniques i de seguretat d'aquests
productes, aixi com el document previ de diagnostic i el posterior del tracta-
ment. També heu de disposar del registre d'incidencies i mesures correctores i
del planol de la distribuci¢ de les barreres emprades.
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Pla de control de
plagues i petits
animals

RECORDEU: Cal disposar d'un planol del local en que es mostri la localitzacié de
les barreres fisiques, mecaniques i biologiques.

Cal disposar de copies dels aplicadors dels tractaments.

Cal que I'empresa externa que faci el servei de desinsectacio i desratitzacio
estigui inscrita al ROESP i que els seus treballadors tinguin el carnet
d'aplicacio de tractaments.

Cal disposar d'una copia del contracte amb I'empresa on es descriguin les
actuacions que porten a terme i amb quina frequencia, el document previ de
diagnostic i del document posterior al tractament aplicat, aixi com la fitxa tecnica
dels plaguicides que s'utilitzen en els esquers i altres paranys distribuits pel local.

o 7

3.4 Pla de formacio i capacitacio del
personal

Tots els treballadors, inclosos els eventuals, han de rebre o tenir formacié
continuada sobre els conceptes relatius a l'elaboracié de la cervesaia les
bones practiques de manipulacid, neteja i higiene necessaris per poder
realitzar les tasques encomanades correctament, abans de comencar a
desenvolupar-les.

Aixi doncs, per redactar el pla de formacio i capacitacié del personal heu de
tenir en compte les questions seguents:

QUIN TIPUS DE FORMACIO CAL?

La formaci¢ inicial i I'actualitzacié posterior ha de proporcionar i donar
resposta a les necessitats que tingueu a cada moment. Es molt important

que tingueu una formacio especifica en elaboracié de cervesa, perd també
calen nocions en materia d’higiene i innocuitat alimentaria, com son la higiene
personal, l'estat de salut, conductes i habits higienics adequats, practiques
higieniques de treball i conceptes relacionats amb les al-lergies alimentaries. A
més, uns bons coneixements sobre els tots els conceptes tractats en aquesta
guia, els plans de prerequisits, els perills associats a la produccio de cervesa,
sobre els requeriments sanitaris i la normativa vigent aplicable al sector

cerveser ens facilitaran les tasques del dia a dia.
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Pla de formacio
i capacitacio del

QUAN CAL PROPORCIONAR FORMACIO?

Quan us trobeu en una nova situacio a I'empresa, ja sigui perqué heu
incorporat a un nou membre a I'equip de treball o perque heu comengat a
utilitzar un procés, ingredient, coadjuvant o producte de neteja nou, per
exemple. Aixi mateix , cal mantenir-se al dia dels nous requeriments normatius
i problematiques.

QUINA INFORMACIO CAL REGISTRAR?
Guardeu els originals o les copies dels certificats d'assisténcia als cursos i de

les activitats en quée heu participat.

RECORDEU: Cal disposar d'un certificat d'assisténcia de totes les activitats de
formacio, tant interna com externa, a les quals han assistit els treballadors de
'empresa.

Lactualitzacid normativa ha de ser constant.

personal
\ | / SUGGERIMENT: Per garantir una formacio continuada es recomana que no
N - passin més de tres anys sense una actualitzacio en tots els ambits descrits i
PA ~ sempre que es doni una de les noves situacions esmentades.

Pla de formacié
i capacitacio del
personal

La revisio¢ anual de les incidéncies registrades és una de les referéncies que cal
tenir en compte per a la formacioé continuada del personal.
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3.5 Pla de control de proveidors

L'Us de maltes, llupols, aigua i llevats, i en general de tots els subministra-
ments, de qualitat, certificats i que tinguin les especificacions adients,
minimitzen la incorporacio de perills significatius que podrien afectar la
cervesa i suposar un risc per al consumidor.

Per garantir un bon subministrament, el pla de control de proveidors descriu
mesures enfocades a la prevencié i control dels perills associats al
proveiment de matéries primeres:

QUINA INFORMACIO CAL REGISTRAR | DOCUMENTAR?

Heu de tenir una llista de proveidors amb les seves dades -nom, adreca,
telefon, correu electronic, nimero d'inscripcié al RSIPAC, RGS o altres autori-
tzacions sanitaries-, els productes que us subministren i els criteris o
condicions d'acceptacié de compra de cadascun. Heu de disposar de les fitxes
tecniques d'ingredients, coadjuvants, envasos i productes de neteja que
utilitzeu. A més, heu de tenir una copia dels certificats d'aptitud d'Us alimentari
de tots els envasos que han d'estar en contacte amb la cervesa (xapes,
ampolles, barrils, etc.).

QUINES COMPROVACIONS CAL FER?

A cada lliurament, tant d'ingredients i coadjuvants, com de productes
d’envasament, embalatge i neteja heu de comprovar el compliment dels criteris
d’acceptacié de compra, l'etiquetatge (sobretot la identificacié del lot i les
dates de caducitat o de consum preferent), el tipus de transport i els certificats
i albarans que els acompanyen.

Per exemple, podeu comprovar:

Llevats: condicions i temperatura adequada de transport o embalatge (és
recomanable que tinguin un embalatge aillant); integritat de I'envasament
al buit, en cas de llevats secs; full d'analisis del lot rebut i fitxa tecnica del
producte.

Malta i llipol: integritat dels sacs i envasos (que no hi hagi forats); condi-
cions adequades de transport; absencia de floridures, insectes, colors i
cossos estranys; full d'analisi del lot rebut i fitxa tecnica del producte.
Aigua: condicions de salubritat acceptables.

Envasos: embalatge integre, abséncia d'ampolles trencades, etc.
Coadjuvants tecnologics: temperatura adequada de transport; integritat
dels envasos; fitxa técnica del producte (TDS) i fitxa de seguretat (SDS).
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Pla de control de

RECORDEU: Cal tenir una llista actualitzada de tots els proveidors que n‘espe-
cifiqui les dades, inclos el registre sanitari, si cal, i el producte que subministren.

Cal tenir unes condicions d'acceptacio de compra i de transport i lliurament per a
cadascun dels ingredients, coadjuvants i materials d'envasament utilitzats.

proveidors
!/ SUGGERIMENT: Per tal de facilitar la comprovacioé de les condicions d'accepta-
_\ /_ cio de compra i transport de les materies primeres i mercaderies rebudes, es pot
’ N deixar constancia de la verificacio mitjangant I'estampacio d'un segell de goma

Pla de control de
proveidors

(com el que es mostra a continuacio) a I'albara d’entrega, indicant-hi I'estat en que
ha arribat el producte i si hi ha hagut alguna incidencia. D'aquesta manera no cal
emplenar un registre d'entrada de mercaderies o materies primeres.
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3.6 Pla de tracgabilitat

Es important fer el seguiment dels lots que produiu per tal d'evitar que
possibles productes contaminats arribin als consumidors o per localitzar-los
quan calgui retirar-los del mercat. Per a poder rastrejar tot el procés, heu
d'establir un sistema de tragabilitat que us permeti relacionar les mateéries
primeres amb les elaboracions en qué han estat utilitzades. Aixi, cada lot
haura d'agrupar un conjunt de producte final produit en les mateixes condi-
cions i materies primeres i el Pla de tragabilitat ha de permetre relacionar el
lot de cervesa amb els lots de materies primeres, les condicions de la seva
elaboracio i la seva distribucio. Tots els registres relacionats amb la produc-
cio d'un lot s’han de conservar fins a sis mesos després de la data de consum
preferent o caducitat del lot, i en el seu defecte un minim de cinc anys des de
la fabricacio.

Aixi doncs al pla de tracabilitat hi heu de descriure i incloure:

QUE | COM CAL FER LA IDENTIFICACIO DELS PRODUCTES?

Heu d'explicar detalladament el tipus d'identificacio que utilitzeu per a les
materies primeres, coadjuvants i altres productes utilitzats, aixi com també per
a les cerveses elaborades finals (definiu-ne lot de produccio), i com relacioneu
cada lot de cervesa amb les materies primeres utilitzades, els aparells
implicats i les condicions d’elaboracio; per exemple escriviu a la fitxa de
produccié els lots de cada producte utilitzat, el dia de coccio, els tancs de
fermentacid, el personal implicat, etc.

QUINS CANALS DE COMUNICACIO CAL UTILITZAR?

Heu d'establir una eina senzilla de comunicacio que us permeti contactar
rapidament tant amb proveidors com amb distribuidors o consumidors
(telefon, correus electronics, pagines web, etc.).

QUINES COMPROVACIONS CAL FER?

Heu de ser capacos de rastrejar el cami que han seguit les materies primeres i
identificar-ne els proveidors, i relacionar-les amb les cerveses que n'han
resultat i el seu desti final.

QUINA INFORMACIO CAL REGISTRAR | DOCUMENTAR?

Heu de conservar una copia dels certificats d'analisis, que proporcionen els
proveidors de tots i cadascun dels lots de materies primeres, coadjuvants i
envasos utilitzats, i registrar a quin lot de produccio s’han utilitzat. També heu
d'elaborar una llista de clients i distribuidors amb les dades actualitzades.
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Pla de tragabilitat

RECORDEU: A I'entrada d'una mercaderia cal comprovar si esta identificada amb
un codi 0 numero de lot, i si s'especifica a I'albara de lliurament i hi coincideix.

Cal establir un sistema d'identificacio dels lots produits de la relacié que tenen
amb les materies primeres i altres ingredients utilitzats, amb les condicions de |a
produccio i amb la seva destinacio.

Cal anotar als albarans de venda els lots que se subministren, tant si és a un
distribuidor intermediari com a un venedor final. Si s'escau, també és
recomanable identificar els lots i en quin moment s’han destinat a la venda directa
als consumidors finals.

Cal definir un canal de comunicacio fiable per tal de notificar possibles incidencies
als distribuidors, als consumidors finals i a I'autoritat competent.

Cal guardar tots els registres fins a sis mesos després de la data de consum
preferent o caducitat del lot, o cinc anys des de la fabricacio.

Pla de tragabilitat

SUGGERIMENT: Utilitzar, sempre que es pugui, el codi identificador del proveidor.
Disposar d’'una fitxa de produccio per a cada lot de cervesa, on transversalment
s'hi incloguin tots els registres descrits, facilita la tragabilitat.

28
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3.7 Pla d’al-lergens

El pla d'al-lergens ha de garantir que no hi ha preséncia incontrolada
d’al-lergens en el producte final. Com que la cervesa és un producte elaborat
amb malta d'ordi, per la qual cosa aquesta conté gluten, el gluten només es
té en consideracio en cas de produir cervesa sense gluten. Aquest pla d'al-ler-
gens s'’ha de basar en el control dels ingredients i, en el cas que hi hagi algun
al'lergen, cal adequar la produccid i els sistemes de neteja per assegurar
que no es produeixi contaminacié encreuada. Els al-lergens que s’han de
controlar son els catorze que recull el Reglament 1169/2011 (altres cereals
que continguin gluten, crustacis, mol-luscs, peix, ous, soja, llet, api, fruita seca
de clofolla, mostassa, sésam, tramussos, cacauet, dioxid de sofre i sulfits o
altres productes que puguin contenir algun element de la llista precedent.).

Per a poder aplicar el pla d'al-lergens correctament, cal tenir en compte:

COM S’IDENTIFIQUEN ELS PRODUCTES AL-LERGENS?

Cal elaborar fitxes tecniques de cadascuna de les referéencies de cervesa
ela-borades, en les quals se n'especifiqui, entre altres qlestions, tots els
ingredients i aixi disposareu de la informacio sobre els al-lergens que
contenen.

En el producte final, s’ha d'informar als consumidors sobre I'absencia de gluten
o la presencia d'algun dels ingredients que es consideren al-lergens.

QUINES COMPROVACIONS | ANALISIS CAL FER, AMB QUINA
FREQUENCIA | ON S’HAN DE PRENDRE LES MOSTRES?

A cada recepci¢ de materies primeres i altres ingredients caldra comprovar
que compleixen amb els requeriments de compra especificats per als
al-lergens.
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Si s'escau, les comprovacions del pla de produccio¢ i neteja s’han de fer
després d’haver fet servir els ingredients amb al-lergens o després de la
produccié de cervesa sense gluten.

QUINA INFORMACIO CAL REGISTRAR | DOCUMENTAR?

Heu de fer una llista de les materies primeres, ingredients, coadjuvants,
additius i envasos, i n'heu d'identificar els al-lergens declarats i avaluar aquells
en que s'indiqui que poden contenir al-lergens. En cas que no s'indiqui a les
etiquetes de les matéries primeres i altres ingredients, heu d'obtenir certificats
que indiquin que els ingredients que us subministren sén lliures o no de
substancies considerades al-lergens.

En cas que hi hagi entrades de productes amb al-lergens el pla ha de constar
d'accions de produccio i de neteja encaminades a evitar la contaminacio
encreuada.

@ | 3.8 Pla de manteniment preventiu
i calibratge

Per a poder assegurar que les cerveses que elaboreu son segures per al
consumidor, heu de mantenir adequadament les instal-lacions, equips i
estris. D'aquesta manera minimitzareu el risc que siguin una font directa o
indirecta de contaminacio. A més, heu de calibrar els equips de mesurament i
control per garantir que les mesures son acurades.

Per a definir el pla de manteniment i calibratge heu de tenir en compte:

QUINES INSTAL-LACIONS, EQUIPS | ESTRIS CAL MANTENIR |
CALIBRAR, | AMB QUINA FREQUENCIA?

Heu de fer una llista de tots els equipaments amb el manteniment preventiu
que requereixen i, si s'escau, la necessitat de calibratge, que s’ha de fer d'acord
amb les indicacions donades pel fabricant. La freqliéncia s'estableix segons
les indicacions del fabricant i cada vegada que ho considereu oportt (mal
funcionament, una neteja extra, etc.). Aixi mateix, també heu de registrar com a
incidencia les avaries i els manteniments correctius que se'n derivin,

QUI HA DE PORTAR A TERME EL MANTENIMENT I EL
CALIBRATGE?

Segons I'equipament que calgui mantenir o calibrar, ho podeu fer vosaltres
mateixos o bé haureu de contractar una empresa externa.
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APARTAT 5.5
REGISTRE
D’ACTIVITATS
DE MANTENI-
MENT

O

APARTAT 5.6
REGISTRE
D'INCIDENCIES
I MESURES
CORRECTORES

Incidéncies i me-
sures correctores

QUINES COMPROVACIONS CAL FER?
Heu de comprovar el funcionament correcte de tots els equips i aparells.

QUINA INFORMACIO CAL REGISTRAR | DOCUMENTAR?

Heu de dur un registre de les diferents actuacions de manteniment i calibratge
realitzades (vegeu l'apartat 5.5 Registre d'activitats de manteniment), aixi com
dels certificats expedits per empreses externes. En cas d'equips de mesura-
ment i control també cal registrar les verificacions entre calibratges.

3.9 Incidencies i mesures correctores

Un dels aspectes més importants per garantir la seguretat de la produccio és
registrar totes les incidencies, tot el que no ha anat com estava previst, i les
decisions preses per a resoldre-les. Aixi, qualsevol anomalia detectada en el
procés d’elaboracioé ha de quedar registrada i ha de constar quina ha estat
la mesura correctora per resoldre-la. En el cas que la incidencia afecti la
seguretat del producte final cal aplicar immediatament accions i comunica-
cions que evitin I'exposicio dels consumidors al producte.

Establiu un registre senzill i general (vegeu l'apartat 5.6 Registre d'incidencies
i mesures correctores), en el qual es reculli la data, el fet ocorregut (sigui quin
sigui el pla a qué correspongui), la decisié presa al respecte, i les accions
concretes que s'han portat a terme per solucionar-ho.

RECORDEU: Si |a incidencia afecta a la seguretat del producte final cal comuni-
car-ho i prendre accions de manera immediata per protegir els consumidors.
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PERILLS ESPECIFICS DEL
SECTOR | DEL PRODUCTE

4.1 Quins son els principals perills
sanitaris relacionats amb l'elaboracio
de cervesa?

Els perills associats a I'elaboracié de cervesa es poden classificar en tres
grups segons la seva naturalesa i procedencia: biologics, quimics i fisics.

1) PERILLS BIOLOGICS

Microorganismes, que poden provenir de les materies primeres, l'aigua, les
superficies de treball, els estris i equips, el mateix ambient de I'obrador, els
treballadors i la roba de treball i el material d'envasament, i que poden
proliferar degut a unes males condicions d'emmagatzematge.

La cocci6 per a l'elaboracio del most es considera suficient per eliminar
qualsevol risc microbiologic present en els ingredients incorporats fins aquest
moment, sempre que hagin estat conservats de manera adequada. Per tant
el risc microbiologic es concentra en les fases posteriors al procés de coccio.

Tot i que les caracteristiques de la cervesa dificulten la proliferacié de micro-
organismes patogens, cal tenir en compte que després de la coccid no hi ha,
generalment en el cas de petits productors de cervesa, cap procés que per
ell mateix pugui eliminar una possible contaminacié/proliferacié bacteriana.
També cal tenir en compte que en les cerveses sense alcohol es perd una de
les caracteristiques importants en la prevencio de la proliferacio bacteriana.

També cal tenir en compte que els microorganismes poden deteriorar o
modificar les propietats desitjades o propies de la cervesa, i reduint-ne la
vida Util i, en alguns casos, fins i tot fent que no sigui apta per al consum.

En el cas que els microorganismes siguin fongs productors de micotoxines,
poden proliferar als malts i sintetitzar aquestes substancies, la qual cosa pot
provocar intoxicacions greus o efectes secundaris a llarg termini. Una altra
contaminacio per part de llevats salvatges (Saccharomyces cerevisiae var.
diastaticus) poden comportar una refermentacié de la cervesa envasada i
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r A en consequencia generar una sobrecarbonatacio, que en casos extrems pot
- - provocar l'explosio de I'ampolla, llauna o barril.
2) PERILLS QUIMICS

+ Substancies contaminants, com pesticides, micotoxines i metalls
pesants (procedents de I'aigua, la malta o el llupol) i gasos (dioxid de
carboni i oxigen). Entre tots ells les micotoxines, en concret les aflatoxines
i l'ocratoxina A, i la seva presencia en la malta s'han d'incloure, en la mesu-
ra del possible, en els requeriments per als proveidors.

« Contaminants quimics d'origen industrial com lubricants o liquids
refrigerants (glicol) procedents dels equipaments, maquinaria i sistemes
de refrigeracio (embotelladora, compressor, cinta transportadora, etc.).

* Restes de productes de neteja i desinfeccio en equips, estris, superficies
de treball i envasos, per una mala execucio del procediment de neteja |
desinfeccié (CIP —Cleaning in Place o amb circuit tancat- o manual).

3) PERILLS FisSICS

+ Cossos estranys, com ara vidres, petites peces metal-liques i pedres,
entre altres, provinents de les materies primeres, i per tant, de fora de les
nostres instal-lacions.

* Vidres procedents d'ampolles defectuoses o generats pel trencament
durant el procés d'envasament.

+ Petits objectes o restes procedents de la maquinaria (cargols i altres
peces metalliques), del material dembalatge (com ara, cinta adhesiva...) o
dels meteixos treballadors de lobrador (arracades, trossos de guants, etc.).

* En els productes envasats, I'explosié associada a processos incontrolats
generadors de gas.

Aixi, els punts de control critic (PCC) especifics del procés de
fabricacio de la cervesa son:

* Lacoccio del most, on una combinacioé de temperatura i temps
insuficient pot permetre la supervivencia de microorganismes
patogens i/o alterants.

* Lenvasament, on es pot donar la presencia de cossos estranys en
el producte envasat

Els altres perills no es consideren especifics dels procés de fabricacio
de la cervesa doncs la seva prevencio esta contemplada en els
prerequisits.
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4.2 Quadre de gestio dels perills.
Prerequisits i punts de control critic

per etapes

RECEPCIO DE MATERIES PRIMERES

TIPUS DE DESCRIPCIO DEL PROCEDIMENT DE MESURES
PERILL PERILL PREREQUISIT/PCC VIGILANCIA CORRECTORES REGISTRE
Presencia de | Aplicar el plade Complir les
microorganismes o, control de proveidors condicions
BIOLOGIC de fongs (floridures). | d'acceptacio de
! compra
1
1
1
1

Preséncia de con-
taminants: plagui-
cides, micotoxines,

metalls pesants, etc.

Preséncia no
declarada
dallergens.

Restes d'elements
solids.

Aplicar el pla de
control de proveidors

Aplicar el plade
control de proveidors

Aplicar el plade
control de proveidors

Ajustar les condi-
cions d'acceptacié a
la legislaci¢ vigent:
Aflatoxines: 4ug/kg
en cereals i

menys de 2ug/kg del
tipus BT, Pesticides

i altres productes
agroquimics: limit de
la UE de 0,5 ug/l en
aigua per al total de

pesticides i de 0,1pg/I

per a cada pesticida
en cereals i llipol.)

Llista actualitzada
dels proveidors i
comprovacio dels
certificats i butlle-
tins d'analisi i com-
provacid visual (si
s'escau).

Retornar les merca-
deries afectades i
canviar de proveidor
en cas de reiteracio.
En alguns casos
I'element fisic o la
part amb floridura
ala malta es podria
retirar.

Llista de proveidors

Llista d'ingredients

Certificats d’analisi
de les materies
primeres

Albarans d'entrega

Condicions
d'acceptacio de
compra
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EMMAGATZEMATGE DE MATERIES

PRIMERES, ENVASOS...

QUADRE DE GESTIO DELS PERILLS PER ETAPES

TIPUS DE DESCRIPCIO DEL PREREQUISIT/ PROCEDIMENT DE MESURES REGISTRE
PERILL PERILL PCC VIGILANCIA CORRECTORES
Preséncia de Aplicar el pla Control periodic visual Reforgar o canviar els Registre d'incidencies
X plagues i petits de control de (intern o sub-contractat) ' elements i barreres
BIOLOGIC animals plagues dels elements i barreres 1 utilitzats

indesitjables

Proliferacio de
microorganismes o
de floridures

Contaminacio

per productes
quimics (de neteja
i desinfeccio) per
emmagatzematge
incorrecte

Aplicar el pla de
neteja i desin-
feccid i el pla de
formacio. Actuar
d'acord a les
bones practiques
de manipulaci¢ i
higiene

Aplicar el pla de
neteja i desin-
feccidiel plade
formacio. Actuar
dacord a les
bones practiques
de manipulacid i
higiene

fisiques, mecaniques i/o

biologiques
Comprovacio¢ estat de

neteja

Respectar la rotacio
de l'estoc, comprovar

dates de caducitat o de
consum preferent de les

materies primeres

Comprovacié de la

humitat i temperatura de

la zona d'emmagatze-
matge dels sacs de

malta (veure condicions

suggerides pel fabri-
cant)

Comprovacio visual de
la separaci¢ fisica dels

productes de neteja i

desinfecci¢ respecte les

altres mercaderies

Reforgament del pla de

plagues

Revisar la rotacié de

l'estoc

Retirar productes
caducats

Revisar el pla de
manteniment i
calibratge

Retornar els productes
de neteja i desinfeccio

al lloc assignat

Informe de I'empresa
contractada

Registre d'incidencies

Registre d'incidéncies
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QUADRE DE GESTIO DELS PERILLS PER ETAPES

QUALITAT DE LAIGUA

DESCRIPCIO DEL PREREQUISIT/ PROCEDIMENT DE MESURES
TIPUS DE PERILL PERILL PCC VIGILANCIA CORRECTORES REGISTRE
Presencia de micro- Comprovacio del clor Evitar utilitzar l'aigua Registre de
organismes patogens residual lliure en fins a assolir nivells comprovacio de
per: I'aigua d'elaboracié de clor residual lliure I'aigua
adequats d'elaboracio

BIOLOGIC El clor residual lliure

s’ha de trobar entre 0,2
mg/L i1 mg/L

+  baixa concen-
tracié de clor
residual lliure

Aplicar el pla de

control de l'aigua i
el pla de manten-
iment Informes analitics
Coliforms totals
contaminacio du- Abséncia/100ml

rant el tractament

dosmosi Neteja i manteniment Substituir de filtres Registre
dels filtres i analisis mi- d’accions de man-
crobiologiques anuals teniment
DESCRIPCIO DEL PREREQUISIT/ PROCEDIMENT DE MESURES
TIPUS DE PERILL PERILL PCC VIGILANCIA CORRECTORES REGISTRE

Generaci¢ i preséncia ' Aplicar el pla de Comprovacio visual de ' Revisar del Llista de zones a
de pols a la zona de neteja i desin- I'estat de manteniment 1 procediment de neteja netejar
produccid feccid i el pla de i neteja del moli del molf

formacio. Registre de neteja
i desinfeccio
Actuar d'acord a
les bones prac-
tiques de manipu-
lacio i higiene

Preséncia de restes
de petites peces del
molf

Aplicar el pla de
manteniment

Comprovacio visual de
I'estat de manteniment
del moli

Fer una inspeccio
reiterada, manteniment
i neteja del moli

Registre d'accions
de manteniment

36 PERILLS ESPECIFICS DEL SECTOR | DEL PRODUCTE



QUADRE DE GESTIO DELS PERILLS PER ETAPES

MACERACIO, REPOS, FILTRACIO
| OBTENCIO DEL MOST

DESCRIPCIO DEL PROCEDIMENT DE MESURES
TIPUS DE PERILL PREREQUISIT/PCC VIGILANCIA CORRECTORES

PERILL REGISTRE

Proliferacié de flora Aplicar el pla de Comprovacié visual Establiment d'un Llista de zones

1 1 1 1 1
1 1 1 1 1
: patogena o alterant : neteja i desinfeccio i . de l'estat de neteja del : procediment de | a netejar
. permanca d'higieneo | el pla de formacid. | tanc de maceracio i | netejai desinfeccio X
| contaminacio creuada ! ! dels filtres 1 meés eficient ! Registre de
: : Actuar d'acord a les : : : neteja i
BIOLOGIC I 1 bones practiques de I 1 desinfeccio
: \ manipulacio i higiene | : :
1 1 1 1 1
I I I I I
: : . Control microbioldgic  ,  Augment la :
X X 1 de superficies periodic | frequencia de control | Resultats
! ! ! ! microbiologic ! analitics
DESCRIPCIO DEL PROCEDIMENT DE MESURES
TIPUS DE PERILL PERILL PREREQUISIT/PCC VIGILANCIA CORRECTORES REGISTRE

Control visual d'acord
amb el procés d'elabo-
raci¢ descrit a la fitxa
de producte. Controlar
que s'arriba a I'ebullicié
durant un temps sufi-
cient (>30 minuts)

Punt de Control
Critic

Supervivencia de

la flora patdgena o
alterant present a les
materies primeres

Allargar I'ebullicio fins
als valors de referencia

Fitxa de produccio

BIOLOGIC
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QUADRE DE GESTIO DELS PERILLS PER ETAPES

REFREDAMENT DEL MOST

TIPUS DE DESCRIPCIO DEL PREREQUISIT/ PROCEDIMENT DE MESURES

PERILL PERILL PCC VIGILANCIA CORRECTORES REGISTRE

Establiment d'un
procediment de neteja
i desinfeccié més

Incorporacio de la
R flora patogena o
BIOLOGIC alterant per manca

Aplicar el pla de
neteja i
desinfeccio

Comprovaci¢ visual de
I'estat de neteja del tanc

Registre de neteja i
desinfeccio

d’higiene o contami- eficient
nacio creuada
Control microbiologic
de superficies internes Ampliacio del Resultats analitics
del tanc control microbiologic
del procés

Preséncia de liquid
refrigerant per mal
estat de les plaques
de l'intercanviador

Aplicar el pla de
manteniment

Comprovacio, manteni-
ment regular i control de
la pressié de l'intercan-
viador de calor

Retirada del producte
contaminat, fer la

inspeccid i tasques de
manteniment extraor-

Registre d'accions de
manteniment

de calor dinaries del sistema de
refredament
EMMAGATZEMATGE DEL BAGAS
TIPUS DE DESCRIPCIO DEL PREREQUISIT/ PROCEDIMENT DE MESURES
PERILL PERILL PCC VIGILANCIA CORRECTORES REGISTRE

Incorporacio i proli-

feracio microbiana i
BIOLOGIC preséncia de petits

animals i plagues

Aplicar els plans
de control de
plaguesiel de
neteja i
desinfeccio

1
Control del buidat i : Augmentar la Registre d'incidencies
recollida regular dels , freqiiéncia de
contenidors ! recollida, utilitzar
1 recipients amb
| tancament hermétic
1
1
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QUADRE DE GESTIO DELS PERILLS PER ETAPES

FERMENTACIO

TIPUS DE DESCRIPCIO DEL PREREQUISIT/ PROCEDIMENT DE MESURES

PERILL PERILL pPCC VIGILANCIA CORRECTORES REGISTRE

Incorporacid i Aplicar el pla de Comprovacio visual de Establiment d'un Registre de neteja i

supervivéncia de neteja i I'estat de neteja del tanc ' procediment de neteja desinfeccio
BIOLOGIC flora patogena o desinfeccid de fermentacid i desinfeccio més
alterant per manca eficient
d'higiene o
contaminacié en- Control microbiologic Ampliacié del Resultats analitics
creuada de superficies internes control microbiologic
del tanc del procés

Establiment d'un
procediment de neteja
i desinfeccio més
eficient

Possible explosio de
l'ampolla

Aplicar el pla de
neteja i
desinfeccid

Control microbiologic
de superficies i
productes periodic

Registre de neteja i
desinfeccid

Presencia de restes
de productes de
neteja i desinfeccio,
com a consequiéencia
d'una mala esbandida

Aplicar el pla de
neteja i
desinfeccid

Comprovacio del pH de
I'aigua d'esbandida per
assegurar que aquesta
no conté restes dels pro-
ductes quimics utilitzats

Repetir el procés
d'esbandit i valorar la
necessitat de modificar
el procés de neteja i
desinfeccid

Fitxa de produccio
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QUADRE DE GESTIO DELS PERILLS PER ETAPES

MADURACIO / GUARDA

TIPUS DE DESCRIPCIO DEL PREREQUISIT/ PROCEDIMENT DE MESURES

PERILL PERILL PCC VIGILANCIA CORRECTORES REGISTRE

Incorporacio i Aplicar el pla de Comprovacio visual de Establiment d'un Registre de neteja i

1
:
1
R supervivencia de ' netejai I'estat de neteja del tanc ' procediment de neteja desinfeccid
BIOLOGIC flora patogena o 1 desinfeccio de maduracio i desinfeccid més

alterant per manca | estricte

d’higiene o contami- |

nacio encreuada !
' Control microbiologic Ampliacio del Resultats analitics
: de superficies internes control microbioldgic
. del tanc del procés
1
1

Presencia de restes Aplicar el pla de Comprovacioé del pH de Repetir el procés Fitxa de produccio

1
I
1
de productes de ' netejai I'aigua d'esbandida per d'esbandida i valorar la
neteja i desinfeccid, 1 desinfeccid assegurar que aguesta necessitat de modificar
com a conseqgiiéncia no conté restes dels pro- , el procés de neteja i
d'una mala esbandida | ductes quimics utilitzats | desinfeccio
TIPUS DE DESCRIPCIO DEL PREREQUISIT/ PROCEDIMENT DE MESURES REGISTRE
PERILL PERILL PCC VIGILANCIA CORRECTORES

Realitzar una nova
esbandida, comprovant
el pH de l'aigua i valorar
la modificacio del pla
de neteja i desinfeccid

Presencia de restes
de productes de
neteja i desinfeccio
en el producte final,
com a consequiéncia
d'una mala esbandida

Aplicar el pla de
neteja i
desinfeccio

Comprovacié del pH de
les primeres cerveses
envasades (entre 4 i 4,5)

Fitxa de produccio

Retirar de I'envas afec-
tat i comprovacio de la
resta

Punt de Control
Critic

Restes metal liques,
de vidres o altres
solids en els envasos

Comprovacio visual
(envasament manual) o
assegurar un bon
funcionament de
I'esbandida amb aigua
(procés automatitzat)
abans de I'envasament

Registre d'incidencies

Revisar condicions
d'emmagatzematge i
recepcio

Condicions d'accepta-
ci6 de compra
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EXEMPLES DE REGISTRES
| DOCUMENTS TIPUS

5.1 Fitxa de producte

FITXA DE PRODUCTE REGISTRE 1 R 1
Fitxa basica per a cada tipus de cervesa produida Revisio: XX

PRODUCTE

INGREDIENTS

(Descriviu possibles al-lérgens)

PROCES DE PRODUCCIO

CARACTERISTIQUES
DEL PRODUCTE FINAL
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@ | 5.2 Registre de comprovacio diari de
I'aigua d’elaboracio (organoléptic i
CRL)

’
PLA DE CONTROL DE L'AIGUA REGISTRE 2 R2
Registre de comprovacio diari de l'aigua d'elaboracio Revisio: XX
VALOR CRL INCIDENCIA
DATA| | LLOCDE (MG Cl/L) (NUM. DEL
HORa | PRESADE COLOR OLOR | TERBOLESA | PH REGISTRE SIGNATURA
LAMOSTRA | LiMITS: 0,21 D’'INCIDEN-
1MG/L CIES)
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@ | 5.3 Procediment de neteja i
desinfeccio per zones

Cada zona, equipament, eina ha de tenir el seu pla i procediment de neteja, a
continuacio exposem un exemple de fitxa de neteja per a I'envasadora i els
diposits de cervesa.

FITXA DE NETEJA REGISTRE 3 R3

Fitxa de neteja per I'envasadora i els dipoOsits de cervesa Revisio: XX

ZONA O EQUIPAMENT .
PER NETEJAR ENVASADORA I DIPOSITS DE CERVESA

Tipus de bruticia

Producte 1
Productes Producte 2
PROCEDIMENT DE NETEJA
Etapa Funcio Temp. Producte Dosificacié Freqiiéncia
Esbandida inicial Eliminar restes Ambient Aigua - Prev!a ala ‘
grosses neteja alcalina
Eliminar la 70-80 °C Producte 1 1 litres /100 Després de
Neteja alcalina matéria organica litres d’'aigua cada Us
i mineral
Neteja de la Eliminar les res- Ambient Aigua Finsa PH7 Abans d'aplicar
magquina i el circuit tes de detergents el desinfectant
Desinfeccio
Esbandida final

Seguretat

Segons les fitxes tecniques i de seguretat dels productes

Equips de protecci6 individual

Actuacio en cas de:

Actuacio en cas de:
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@ | 5.4 Registre de neteja i desinfeccio

PLA DE NETEJA | DESINFECCIO REGISTRE 4 R 4
Registre de N+D Revisio: XX
DATA | HORA ZONA PER NETEJAR SIGNATURA
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5.5 Registre d'activitats de
manteniment

PLA DE MANTENIMENT

Registre d'accions de manteniment

REGISTRE 5
Revisio: XX

RS

NUM.
D'ACTIVITAT

DE MANTENI-

MENT

DATA

ELEMENT
IMPLICAT

OPERACIO
REALITZADA

PROPERA OPERACIO
DE MANTENIMENT

SIGNATURA
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@ | 5.6 Registre d’incidencies i mesures
correctores

INCIDENCIES | MESURES CORRECTORES  REGISTRE 6 R6

Registre d'incidencies i accions preses Revisio: XX
NUM. DATA INCIDENCIA MESURA CORRECTORA SIGNATURA
D'INCIDENCIA
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@ | 5.7 Fitxa de produccio

FITXA DE PRODUCCIO
CERVESA: LOT: XX

ELABORACIO INGREDIENTS
Tragabilitat

0CCi6 occié MALTA

Data Tipus Kg Lot

Responsable
Volum total (hL)
MACERAT Cocci6 1 Cocci6 2

Hora d'inici

Temperatura (°C)

macerat LLUPOL

Varietat Kg Temps Lot
addicio

pH macerat

Temperatura aigua (°C)

Temperatura aigua

esbandit (°C)
Mitja maceracio (pH/°P) / /
Abans ebullicié (pH/°P) / /
EBULLICIO Cocci6 1 Cocci6 2
. ALTRES (ingredients, sals, clarificants...)
Hora d'inici
Temps (min) Tipus L/Kg Temp_g Lot
addicio

Final ebullicié (pH/°P)

FERMENTACIO

Fermentador num.

Densitat inicial (°P)

pH del most

Temperatura
fermentacio (°C)

Seguiment “
Data/Responsable Densitat (°P)/Temperatura (°C) Soca

Origen (lot/cervesa)

Generacio

Concentracio (UFC/ml)
Viabilitat (%)

Quantitat (calculada)
Quantitat (afegida)

Recollida de llevat Purga del llevat Dry-hopping Purga del llapol Refredat

Data i responsable

Quantitat i altres
comentaris
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Abans de la transvasament al fermentador

NETEJA Net I:l Esbandit I:l Prova pH I:l

TRANSVASAMENT

TANC num. Valor Data i responsable

CO, abans carbonatacio (bar)

Pressid (bar) / Temperatura (°C)

| |

Inici / Final carbonatacié

Abans de I'envasament

COMPROVACIO ETIQUETES Etiqueta ok [_| Datailot [ |
COMPROVACIO INTEGRITAT ENVASOS ok [ ] Nook [ |
ENVASAMENT

BARRILS

Tipus Quantitat Data i responsable

EMBOTELLAT

Tipus Quantitat Data i responsable

ENLLAUNAT

Tipus Quantitat Data i responsable
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LLISTES D'’ACCIONS PER

TIPOLOGIA

6.1 Llista d’accions analitiques

minimes que cal fer (aigua,

superficies, producte final, etc.)

MOSTRA

PARAMETRES MINIMS

FREQUENCIA MiNIMA

VALORS ACCEPTABLES

AIGUA

AIGUA

AIGUA
(addicional en cas que no sigui
de xarxa publica)

AIGUA ESBANDIDA

SUPERFICIES EN CONTACTE
AMB ALIMENTS
(interior tancs i conduccions)

SUPERFICIES,
AMBIENT, ESTRIS

CONTAMINACIO CREUADA
D’AL-LERGENS: SUPERFICIES,
AMBIENT, ETC.

MALTA

Composici6 basica:
Sabor, olor, terbolesa, pH i clor
residual lliure

Analisi de control:

Bacteris coliforms, Escherichia col,
enterococ, olor sabor, color,
terbolesa, conductivitat, pH, amoni,
metalls segons tipus d'installacio
(coure, crom, niquel, ferro, plom)

i clor lliure residual (en cas de
cloracid) o clor combinat residual i
nitrits (en cas de cloraminacio).

Analisi completa:
Parametres dels apartats A, B1i C de
I'annex | RD 140/2003

pH

- Fongs, aerobis totals
- Enterobacteriacies

Fongs, aerobis totals

- Gluten, en el cas de produir
cerveses sense gluten

- En cas d'al'lergens que no es facin
servir a totes les cerveses produides

Micotoxines:
Aflatoxines
Ocratoxina A

DON i fumonisines

Cada dia de produccio, minim
setmanalment

Anual

- Abans de comengar l'activitat
-Cada 5 anys

Al finalitzar la neteja CIP o
manual

- Bianual
- Bianual

Bianual

- Anual abans de produir un lot
de cervesa sense gluten

- Anual si es fan servir allergens
o els ingredients en poden
contenir

Voluntari, mentre no hi hagi
incidencia amb proveidor

RD 140/2003

RD 140/2003

RD 140/2003

Neutralitat

<20 UFC/m?*
Abséncia

<100 UFC/m?**

Absencia

Abséncia

LLISTES DACCIONS PER TIPOLOGIA
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MOSTRA PARAMETRES MINIMS FREQUENCIA MINIMA

VALORS ACCEPTABLES

CERVESA ACABADA

CERVESA ACABADA |
EN FASES INTERMEDIES

Composicioé quimica:
Analisi microbiologica (minim fongs
i enterobacteriacies)

- Voluntari, control de qualitat

- Voluntari, si no hi ha inciden-
cies en el control analitic de
superficies en contacte amb els

aliments i/o estris i ambient

Densitat / Alcohol

A cada lot de produccio, per
control de procés/qualitat

Cada 5 lots de cervesa sense

CERVESA APTA PER Gluten

A CELIACS

gluten produits

*Valors orientatius, modificables segons I'historic de resultats i el métode de mostreig

@ 6.2 Llista d'accions habituals

PLA ACCIO FREQUENCIA

INSPECCIO DEL

Proveidors PRODUCTE REBUT A cada lliurament rebut
ANALISI DE CLOR
Aiqua RESIDUAL, pH, Abans d'iniciar un
9 APARENCA, COLOR | procés de produccio
OLOR
REGISTRE Per cada lot de pro-
Tragabilitat D'INGREDIENTS FET duccio P
SERVIR
REGISTRE DE LES
CONDICIONS DE
PRODUCCIO D’'UN LOT
DEE CERVES Per cada lot de
Tragabilitat (PERSONAL IMPLICAT,
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INGREDIENTS FETS  Produccio

SERVIR, TEMPS/
TEMPERATURA
DE COCCIO, ETC))

LLISTES DACCIONS PER TIPOLOGIA

PROCEDIMENT

Comprovacio compli-
ment dels requeriments
(ha de preveure
micotoxines, metalls
pesants i declaracio
d’al-lergens)

Segons les instruc-
cions de l'equip de
mesurament

Relacionar els ingre-
dients amb referéncia
a l'item de l'albara de
compra

Relacionar un lot de
cervesa amb les seves
condicions de
produccio

Fitxa de producte
Absencia

Fitxa de producte

<20 mg/I

REGISTRE
Registrar el compliment
dels requeriments

Guardar albarans

Registre de compro-
vacio diari de l'aigua
d'elaboracio

Fitxa de produccio

Fitxa de produccio



PLA

Manteniment i
calibratge

Desinfeccid i
higiene

Desinfeccid i
higiene

Plagues

Plagues

Tragabilitat

Al-lergens

Incidencies

Perills fisics

Manteniment i
calibratge

Manteniment i
calibratge

Formacio

Residus

Perills quimics

Perills quimics

AcCCIO

COMPROVACIO DE
FUNCIONAMENT
CORRECTE

NETEJA | DESINFECCIO
DELS EQUIPS USATS

VERIFICACIO DE QUE
NO QUEDEN RESTES DE
PRODUCTES DE NETEJA
I/0 DESINFECCIO

REVISIO DE TRAMPES |
ESQUERS

RENOVACIO DE
TRAMPES | ESQUERS

REGISTRE DE
DISTRIBUCIO

INFORMACIO D'AL-LER-
GENS/ABSENCIA DE
GLUTEN ALS LOTS QUE
PERTOQUI

REGISTRE
D'INCIDENCIES

REVISIO DE COSS0S
ESTRANYS EN
ENVASOS

MANTENIMENT
D’EQUIPS

CALIBRATGE DELS
EQUIPS DE MESURA
(TERMOMETRE,
pHMETRE, ETC.)

FORMACIO EN MATERIA
D'HIGIENE | SEGURETAT
ALIMENTARIA EN
RELACIO AMB LES
TASQUES DESENVO-
LUPADES

REVISIO D'INACCESSI-
BILITAT DE PLAGUES
ALS RESIDUS

MICOTOXINES

QUIMICS INDUSTRIALS
(REFRIGERANTS,
LUBRICANTS, ETC))

FREQUENCIA

A cada produccio

A cada produccio

Després de cada proced-
iment de neteja i desin-
feccio

Setmanalment

Quan ho indiqui el
producte, en detectar
que s'ha gastat, minim
anualment o a criteri de
l'empresa externa.

Per cada venda realitzada

A cada lot
Quan es produeixin o es
detectin

A cada produccio

Segons instruccions,
minim anual

Minim anual

En incorporacions noves
i canvis de produccio.
Minim cada 3 anys

Setmanalment

En cas de floridures
en material em-
magatzemat

En cas d'avaria a la ma-
quinaria

PROCEDIMENT

Segons les instruccions

Procediment de neteja i
desinfecci¢ dels equips
usats

Control de l'aigua
d'esbandida

Inspeccio visual

Instruccions de l'equip/
producte

Registrar lot de cervesa a
I'albara de venda

Etiquetatge dels envasos

Informacié al consumidor
en venda directa

Inspeccio visual

Procediment de
manteniment dels equips

Segons procediment/
instruccions

Criteri del formador

Inspeccio visual

Control analitic o
eliminacio del producte

Manteniment correctiu

REGISTRE

Fitxa de produccio

Registre de neteja i
desinfeccid

Registre de neteja i
desinfeccio

Registre d'incidencies i
mesures correctores, en
cas d'incidencies

Guardar albara amb

descripcio producte em-
prat dempresa respons-
able o registre especific

Guardar l'albara de venda
o el registre de lloc i dia
de venda en cas de venda
directa

Etiqueta de producte i in-
formacio en venda directa

Registre d'incidencies i
mesures correctores

Fitxa de produccio

Registre d'activitats de
manteniment

Registre d'activitats de
manteniment

Guardar el registre de
formacio amb titol i
temari

Registre d'incidéncies
Guardar butlletins analisi
i resolucio d'incidencia

Registre i resolucio
d'incidéncia
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PLA

Aigua

Aigua

Desinfeccio i higiene

Control de plagues
Formacio

Proveidors
Al'lergens

Allergens

Manteniment i calibratge

Tragabilitat

Incidéencies

6.3 Llista d’'accions de modificacio/
revisio del sistema

ACCIO

Revisié de la descripcio
del circuit d'aigua i pla-
nol de les instal-lacions

Revisi6 dels processos
aplicats a l'aigua
(osmosi inversa, clo-
racio, etc.)

Revisio llista de zones i
d'equips a netejari els
seus procediments

Revisio descripcio

i ubicacio equips,
esquers, trampes, bar-
reres fisiques i planol
instal-lacions

Revisio de la neces-
sitat de formacio del
personal i de les
incorporacions noves

Revisio de la llista de
proveidors i dels
productes amb
requeriments o espe-
cificacions de compra

Revisio o incorporacio
dels requeriments
d'informacio sobre
allergens a la llista de
requeriments per als
proveidors

Revisio de la infor-
macié correcta adrega-
da als consumidors

Revisio de la llista
dequips i els seus re-
queriments de mante-
niment o calibratge

Verificacié del sistema
de tragabilitat

Analisi i avaluacio
de les incidencies
registrades
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FREQUENCIA

Quan hi hagi
modificacions, com a
minim anualment

Quan hi hagi
modificacions, com a
minim anualment

Quan hi hagi
modificacions, com a
minim anualment

Quan hi hagi
modificacions, com a
minim anualment

Anualment

Quan hi hagi canvis,
com a minim anualment

Quan hi hagi canvis,
com a minim anualment

Anualment

Quan hi hagi
modificacions, com a
minim anualment

Anualment

Quan hi hagi incidencies
greus o amb prevalenga
destacada, minim
anualment

PROCEDIMENT

Descripcio¢ de les
modificacions

Descripcio6 de les
modificacions

Llistat d'equips i
procediments de neteja

Descripcid
modificacions

Descripcié de les
modificacions

Descripcio dels
requeriments

Revisio de les
modificacions en fitxes
de producte, ingredients
i les seves afectacions a
I'etiqueta

Descripcio¢ de les
modificacions

Simulacre de retirada
d'un lot de producte

REGISTRE

Modificacié del planol

Modificacié dels docu-
ments descriptius dels
processos

- Llistat d'equips i zones
per netejar

- Fitxes de productes de
neteja i desinfeccio

Modificacio del planol
i fitxa de productes
plaguicides

Llista de proveidors i
de productes amb els
requeriments
corresponents

Llistat de proveidors,
productes i requeri-
ments

Etiqueta

Llistat d'equips i requeri-
ments de manteniment/
calibratge

Arxiu d'albarans de
venda i de registres de
lloci dia de venda en
cas de venda directa

Accions immediates per
incidencies greus

Modificacions dels plans
0 registres afectats
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