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1. OBJECTE | ANTECEDENTS

1.1. Objecte

L’objectiu d’aquest Projecte/Treball Fi de Carrera ha estat elaborar un manual per a la
implantacié del sistema d’Analisi de Perills i Punts Critics de Control (APPCC) per a les
empreses elaboradores de cervesa artesana amb la finalitat d’aconseguir un producte
alimentari innocu i, daquesta manera, reforgcar la seguretat alimentaria de les
microcerveseries.

L’altre objectiu d’aquest treball ha estat mostrar les diferéncies entre el procés d’elaboracio
de la cervesa artesana i el procés d’elaboracié de la cervesa en les grans industries

convencionals i, també, comparar la gestié de la seguretat alimentaria.

El manual elaborat no pretén ser un sistema d’autocontrol directament aplicable a qualsevol
microcerveseria, sind que cada operador haura d’adaptar-lo al seu establiment segons la

seva dimensid, processos especifics i condicions técniques i sanitaries.

1.2. Antecedents

La necessitat de protegir la salut de les persones i, també, I'objectiu comercial de lliure
circulacié de productes alimentaris, fa indispensable establir sistemes enfocats a assolir la
seguretat dels aliments. ElI Reglament (CE) 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell,
de 29 d’abril, relatiu a la higiene dels productes alimentaris, obliga i responsabilitza a les
empreses alimentaries a assegurar la innocuitat dels aliments durant totes les etapes de
produccio, transformacio i distribucid, mitjangant I'establiment de sistemes d’autocontrol

basats en les practiques correctes d’higiene i en I'aplicacio del sistema d’APPCC.

Actualment es pot trobar alguna guia per a l'aplicacié del sistema d’APPCC per al sector
cerveser, concretament, la guia elaborada per Cerveceros de Espafia I'any 2005, la qual,
esta enfocada a les grans industries convencionals de cervesa. No obstant aix0, davant
l'auge actual de microcerveceries, s’ha considerat oportu la realitzaci6 d’'un manual

d’'implantacioé del sistema d’APPCC especific per a aquest tipus d’establiments.

2
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2. CONDICIONANTS LEGALS

La legislacié que afecta les industries elaboradores de cervesa que realitzen la seva activitat
a Catalunya, és la seguent:

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

la seguretat alimentaria.

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

e Reglament (CE) 1935/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 27 d’octubre,

sobre materials i objectes destinats a entrar en contacte amb aliments.

e Reglament 396/2005 de 23 de febrer de 2005, relatiu als limits maxims de residus de

plaguicides en aliments i pinsos d’origen vegetal i animal

o Reglament (CE) 2073/2005 de la Comissio, de 15 de novembre de 2005, relatiu als

criteris microbiologics aplicables als productes alimentaris.

e Reglament (CE) 1881/2006, de 19 de desembre, en el qual es fixa el contingut

maxim de determinats contaminants en els productes alimentaris.

o Reglament (CE) 149/2008, de 29 de gener, pel qual es modifica el Reglament (CE)
nam. 396/2005, de 23 de febrer, mitjancant I'establiment dels annexos I, Il i IV que
estipulen limits maxims de residus per als productes que figuren a l'annex | del citat

Reglament.

e Reglament (CE) 1331/2008 del Parlament Europeu i del Consell, de 16 de desembre

de 2008, sobre additius alimentaris.
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Reglament (CE) 1169/2011 del Parlament Europeu i del Consell, de 25 d’octubre de

2011, referent a la informacié alimentaria facilitada al consumidor.

Llei 18/2009 del Parlament de Catalunya, de 22 d’octubre, de Salut Publica.

Llei 17/2011, de 5 de juliol, de seguretat alimentaria i nutricio.

Reial Decret 703/1988, de 1 de juliol, pel qual s’aproven les caracteristiques sobre

ampolles utilitzades com a recipients-mesura.

Reial Decret 53/1995, de 20 de gener, en que s’aprova la Reglamentacié Tecnico-

Sanitaria per I'elaboracid, circulacié i comerg de la cervesa i del malt liquid.

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 140/2003, de 7 de febrer, pel qual s’estableixen els criteris sanitaris de

la qualitat de I'aigua de consum huma.

Reial Decret 1801/2008, de 3 de novembre, pel qual s’estableixen normes relatives a

les quantitats nominals per a productes envasats i al control del seu contingut efectiu.

Reial Decret 191/2011, de 18 de febrer sobre Registre General Sanitari ’Empreses i

Aliments.

Reial Decret 176/2013, de 8 de marg, pel qual es deroguen total o parcialment
determinades reglamentacions técnico-sanitaries i normes de qualitat referides a

productes alimentaris.
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3. METODOLOGIA

A continuacié s’exposa la metodologia que s’ha utilitzat per a I'elaboracié del manual

d’'implantacio del sistema d’APPCC en microcerveseries.

Primerament, s’ha exposat una seérie de consideracions generals per a poder aplicar
correctament el sistema d’APPCC. Entre aquestes consideracions, destaca la necessitat de
la instauracié de les practiques correctes d’higiene o prerequisits abans de procedir a la
implantacié del sistema d’APPCC. Aquests prerequisits sGn necessaris per assegurar un
entorn i unes condicions de treball higiéniques, reduint o eliminant perills de contaminacié en
els aliments. Els prerequisits consideren els perills generals de I'entorn de treball, inclosos
els produits per contaminacions encreuades. En canvi, TAPPCC considera els perills
especifics del procés de produccié. En I'annex 1 del manual s’han desenvolupat els

prerequisits necessaris en una microcerveseria i que s’esmenten a continuacio.

¢ Pla de control de l'aigua.

¢ Pla de neteja i desinfeccio.

¢ Pla de control de plagues.

¢ Pla de control de proveidors i transport.

¢ Pla de formaci6 i capacitacio del personal.

e Pla de control de tragabilitat.

¢ Pla de disseny i manteniment de locals, instal-lacions i equips.

e Pla de control de residus.

Seguidament, s’han definit els principis basics i les directrius per a I'aplicacié del sistema
d’APPCC, explicant les diferents fases que cal seguir per a la correcta implantacié del
sistema d’autocontrol.

Posteriorment, s’ha desenvolupat el sistema d’APPCC per al procés d’elaboracié de la
cervesa artesana, el qual esta fonamentat en els procediments i principis del Codex

Alimentarius. A continuacié s’exposen les pautes seguides:

1) El primer pas ha estat definir la creacid6 de I'equip de treball, responsable de

I'elaboracié i de I'aplicacié del sistema d’autocontrol.
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2) S’ha fet una descripcio de la cervesa artesana i el diagrama de flux del seu procés
productiu. En aquest punt del manual, també s’ha fet una descripcié de la cervesa
industrial i del seu procés productiu amb I'objectiu de mostrar-ne les diferéncies.

3) S’han identificat els perills potencials especifics del procés d’elaboracio de la cervesa
artesana, s’ha determinat el seu risc i s’han establert les mesures preventives per al
seu control.

4) S’han determinat els punts critics de control (PCC) per a cada etapa del procés
mitjancant I'arbre de decisions (veure figura 2 del manual). La determinacié dels PCC
resulta I'objectiu principal del sistema d’autocontrol ja que permet concentrar els
esforgos en la vigilancia d’aquests punts i assegura la innocuitat de I'aliment produit.

5) Seguidament, per a cada PCC, s’han establert els valors que determinen els limits
critics i s’ha definit el sistema de vigilancia dels PCC.

6) S’han determinat les mesures correctores en el cas que el sistema de vigilancia
detecti una desviacio dels valors establerts com a limits critics.

7) S’han definit els procediments de comprovacié que tenen per finalitat verificar que tot
el sistema d’APPCC s’aplica tal com s’ha descrit i, també, constatar que s’eliminen o
es redueixen de manera efectiva els perills que podrien comprometre la salubritat de
I'aliment.

8) Finalment, s’han marcat les pautes per a I'establiment d’un sistema de documentacio
i registre. En l'annex 2 i 3 es mostren alguns exemples de registres derivats de

I'aplicaci6 dels prerequisits i del sistema d’APPCC.

Una vegada desenvolupat el sistema d’APPCC s’han exposat els quadres de gestio, els
quals permeten resumir i esquematitzar la informacié rellevant derivada de l'aplicacio dels

set principis del sistema d’APPCC.

Per ultim, s’ha realitzat una comparativa de gestio de la seguretat alimentaria entre el procés

d’elaboracié de la cervesa artesana i el procés d’elaboracié de la cervesa industrial.
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4. PLANS PRODUCTIUS

Amb l'objectiu principal d’elaborar un manual que serveixi de guia per a qualsevol
microcerveseria, s’ha descrit un procés productiu amb totes les etapes possibles i
estandarditzades. El procés productiu descrit €s Util tant per a les cerveses tipus Ale com per
a les cerveses tipus Lager.

En el manual, també s’ha considerat oportl descriure dos tipus de producte, la cervesa

artesana i la cervesa industrial, per aixi mostrar-ne les seves diferencies.

4.1. Cervesa artesana

4.1.1. Descripci6 del producte

La cervesa artesana es caracteritza per la qualitat i proporcié dels seus ingredients, en el fet
que part del procés productiu és manual i en quée el producte elaborat ni es filtra ni es
pasteuritza i, per tant, hi ha preséncia de llevat viu.

Cal complir una serie de requisits per considerar que una cervesa és artesana (Gremi

d’Elaboradors de Cervesa Artesana i Natural, 2011).

e El procés artesa ha de ser un procés 'tot gra' que parteixi del gra (maltat o no). No
s'admetra cap tipus d'extracte (ni de malts ni de llupols) per a I'obtencié del most de
la cervesa. En algunes varietats la seva composicié pot incloure també altres
materies primeres naturals per aromatitzar (mel, espécies, fruites).

e Per garantir la qualitat del producte els lots de produccié de cervesa artesana tindran
un maxim de 7500 litres per caldera de coccio.

¢ No s'admet I'is de calderes de gelatinitzacié per obtenir fonts extres de sucres.

¢ No s'admet I'Gs de carbonatadors per gasificar la cervesa de forma artificial.

e No s'admet I's d'additius ni de coadjuvants tecnologics (antioxidants, conservants,

colorants, estabilitzants, etc.) sintétics.

La cervesa artesana es pot presentar térbola amb possible preséncia de sediments.
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4.1.2. Diagrama de flux de la cervesa artesana

El diagrama de flux de la cervesa artesana es mostra en la figura 1.

Captacio i
tractament

de l'aigua
de procés

[ Recepcié de materies primeres ]

4
[ Emmagatzematge de les materies primeres ]

Molta

A 4

{ Maceracio (2h a 65°C)

v
[ Filtracié del most

v
[ Cocci6 (1,5h a 100°C) ]

A 4

]

Residu/
bagas

> Residu

[ Clarificacié del most }

v
[ Refredament del most ]

A4

Fermentacio (Ale: 5 dies a 15-25°C)
(Lager: 7 dies a 8-14°C)

v
[ Maduracié/guarda (Ale: 7-15 dies a 12-15°C)

(Lager: 1-3 mesos a 0-5°C)

A 4

Residu/llevat

A 4

Neteja i desinfeccio

Envasament l‘l-

y

Condicionament (Ale: 7-15 dies a 18-20°C)
(Lager: 1-3 mesos a 0-5°C)

Figura 1. Diagrama de flux d’elaboracio de la cervesa artesana.

Recepcio i
emmagatzematge
d’envasos

envasos

Distribucié ]
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4.2. Cervesa industrial

4.2.1. Descripci6 del producte

La cervesa industrial es caracteritza per un procés productiu amb un elevat grau
d’automatitzacid, un gran volum de produccio i per la uniformitzacié en els gustos. Sén
cerveses refrescants tipus Pilsen o Lager.

En la seva fabricacié s’utilitza una gran proporcié de cereals adjunts, com 'arrds o el blat de
moro, a fi de abaratir costos, s’addicionen antioxidants, conservants, colorants, estabilitzants
i enzims, a fi d’estabilitzar i clarificar la cervesa i, pel mateix motiu, es realitzen tractaments
com la filtraci6 (normalment amb filtres de terra de diatomees), la ultrafiltracid, la
pasteuritzacié, i també és gasificada artificialment.

En conseqgliencia, s’obté una cervesa amb unes propietats nutritives i organoléptiques
menors en comparacié amb la cervesa artesana. Pero el seu principal avantatge és l'elevat
grau d’estabilitzacié microbioldgica i fisicoquimica, fet que assegura la conservacio de
I'aliment en Optimes condicions al llarg de la seva vida util.

Una altra diferéncia en relaci6 amb I'artesana, és l'aspecte, ja que la cervesa industrial es

presenta limpida o lleugerament opalina.
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4.2.2. Diagrama de flux de la cervesa industrial

El diagrama de flux de la cervesa industrial es mostra en la figura 2.

Captacio i Recepcié de materies
tractament primeres, additius i

de l'aigua coadjuvants tecnologics
de procés

y

Emmagatzematge de
les materies primeres

Addicio
d’enzims

’{ Maceraci6 (2h a 65°C) ]

Residu/
[ Filtracié del most bagas

\4

Coccio (1,5 h a 100°C) ]
A\ 4
[ Clarificacié del most } :@

\4
[ Refredament del most ]
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Fermentacié (Lager: 7-9 dies a 8-14°C) J

A\ 4
Maduracié/guarda (Lager: 1-3 mesos a 0-5°C) ]
| Filtracié
eo—55

Recepcio i
Recepci i emmagatz_ematge envasos
emmagatzematge v (ampolles i llaunes)
envasos (barrils) [ Tanc de cervesa filtrada ]
§ v v
Neteja i desinfeccié Neteja i desinfeccio
envasos envasos
\
A 4
— Control
Control [ Envasament envasos
envasos
\
* Pasteuritzacié flaix Pasteuritzacid en tunels
(30 segons a 72°C) (30 min a 60°C)
A 4 A 4
[ Envasament

)
N
[

Emmagatzematge producte acabat ]

v
[ Distribucié ]

* La pasteuritzacio flaix s’aplica en la cervesa destinada a barrils.

Figura 2. Diagrama de flux d’elaboraci6 de la cervesa industrial.
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5. DETERMINACIO DELS PUNTS CRITICS DE CONTROL

La determinacié dels punts critics de control en el sistema d’APPCC permet concentrar els
recursos de I'empresa en els punts on és essencial assegurar que el perill s’elimina o es
redueix fins a un nivell acceptable i no compromet la innocuitat de I'aliment.

La determinaci6é dels PCC es pot facilitar mitjancant la utilitzacié de I'arbre de decisions, en
el qual s’hi aplica un raonament logic. Aquest arbre de decisions s’ha d’'usar de manera
flexible i amb sentit com(, amb una visié global de tot el procés, i considerant la fase del

procés (produccié, emmagatzematge, distribucio, etc.).

Els PCC que s’han determinat en el manual sén orientatius, ja que s’ha descrit un procés
d’elaboracié estandard amb uns perills significatius comuns. Per tant, és important remarcar
que cada microcerveseria haura de determinar els seus propis PCC segons els propis
processos productius i perills a controlar.

En la taula 1 s’'indiquen els PCC que s’han determinat en aquest manual, els perills que es

controlen i 'etapa on s’hi apliquen.

Taula 1. Punts critics de control determinats en el manual d’implantacié d’APPCC

PCC Perill a controlar Etapa
PCC 1 | Presencia de micotoxines Emmagatzematge de les matéries primeres
PCC 2 | No potabilitat de 'aigua Captacio i tractament de l'aigua

PCC 3 | Presencia de contaminacié microbiana | Cocci6

PCC 4 | Presencia de contaminacié microbiana | Fermentacio

PCC 5 | Presencia de substancies toxiques Neteja i desinfecci6é envasos
PCC 6 | Preséncia d’objectes estranys Neteja i desinfeccioé envasos
PCC 7 | Presencia de substancies toxiques Envasament
PCC 8 | Presencia d’'objectes estranys Envasament

12
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6. QUADRES DE GESTIO

Els quadres de gestié permeten resumir i esquematitzar la informacio rellevant derivada de
I'aplicacié dels set principis del sistema d’APPCC. Els quadres de gesti6 derivats de

I'aplicacié dels sistema APPCC en I'elaboracio de la cervesa artesana son els segtients:

e Quadre de gestiod 1:

S’hi mostren els perills significatius, les causes, les mesures preventives i la

determinacio dels PCC, per a cada etapa del procés d’elaboracio.

e Quadre de gesti6 2:

S’hi mostra la gestié dels punts critics de control.

A continuacié es mostra el quadre de gestié 2. El quadre de gestié 1 es pot consultar en
l'apartat 5.4.17. del manual.

13
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Quadre de gestio 2.
PCC PERILL LIMIT CRITIC VIGILANCIA MESURES ACTIVITATS DE REGISTRES
ETAPA CORRECTORES COMPROVACIO
PCC1 Preséncia i/o - Temperatura del | - Es controlara - Restitucio de les - Analisi - Registres de la
Emmagatze- | creixement de | magatzem igual o | diariament la condicions de temperatura | microbiologica temperatura i
matge de microorganis- major de 12°C i temperatura del i humitat establertes. d’'una mostra humitat.
.. . . o .
les matéries | meside humitat del gra magatzem (<12°C) | Separacio fisica i rebuig representativa del | Registres de
primeres micotoxines igual o major del amb un de la part contaminada, lot. les analisis
. . 0 R .
fins a nivells 15%. termometre i la Caldra netejar i (Responsable: microbiologiques
inacceptables | _ Preséncia de humitat del gra desinfectar el local i tecnic de realitzades.
- 0
en les materies materies primeres (<15%) amb un avaluar I'estat de la part laboratori)

primeres.

en mal estat o
contaminades.
Compliment del
Reglament (CE)
1881/2006, de 19
de desembre, en
el qual es fixa el
contingut maxim
de micotoxines en

cereals.

mesurador
d’humitat.

- Es controlara
setmanalment la
rotacié dels lots i la
neteja i desinfeccié

del local.

(Responsable:
tecnic de

produccio)

no contaminada.

- Rebuig de tot el lot si es
sobrepassen els limits
critics de temperatura i
humitat de manera
continuada o si es detecta

una contaminacio general.

(Responsable: técnic de

produccio)

- Registres de la
vigilancia, de les
incidéencies i de
les mesures
correctores

realitzades.

14
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PCC PERILL LIMIT CRITIC VIGILANCIA MESURES ACTIVITATS DE REGISTRES
ETAPA CORRECTORES COMPROVACIO
PCC 2 La no potabilitat | - Els parametres - Control de les - Tractament de - Realitzacio - Registres de la
Captacié i de laigua guimics, biologics i | analisis aportades pel | potabilitzacié de d’analisis documentaci6
tractament subministrada fisics indicats en proveidor. 'aigua mitjancant les | completes seguint | aportada pel
de laigua en la captacio 'annex 1 del Reial practiques descrites les indicacions de | proveidor (analisis

de la

microcerveseria.

Decret 140/2003,
gue garanteixen la
potabilitat de

l'aigua.

- Presa de mostres i
realitzacié d’examens
organoleptics,
analisis de control
(pH, conductivitat,
clor lliure residual,
etc.), en la captacio
de l'aigua i abans de

cada produccio.

(Responsable: técnic

de produccio)

en larticle 10 i 'annex
2 del Reial Decret
140/2003.

- Interrupcié del
subministrament
d’aigua si no es
disposa d’equip de
potabilitzacio o si el
tractament de
potabilitzacié no

resulta eficag.

(Responsable: técnic

de produccio)

l'article 18 i
'annex 1 del Reial
Decret 140/2003.

(Responsable:
técnic de
laboratori)

realitzades).

- Registres dels
parametres
obtinguts en les
analisis
realitzades,
registres de la
vigilancia, de les
incidéncies i de les
mesures
correctores

adoptades.
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PCC PERILL LIMIT CRITIC VIGILANCIA MESURES ACTIVITATS DE REGISTRES
ETAPA CORRECTORES COMPROVACIO
PCC3 Preséncia i/o - Temperatura del | - Mesurar la - Augmentar la - Analisis - Registres de la
Coccio creixement de most de 100°C i temperatura del temperatura fins als microbiologiques temperatura i

microorganismes
fins a nivells

inacceptables.

temps de coccié

90 minuts.

most mitjancant
un termometre
amb alarma i
mesurar el temps
de coccié amb un
rellotge, de
manera

continuada.

(Responsable:
tecnic de

produccio)

100°C i augmentar el

temps de coccib.

- Rebuig del most en
cas d’'incompliment
del tractament térmic

establert.

- Replantejament del
sistema de cocci6 en
cas de fallada
continuada del
sistema

d’escalfament.

(Responsable: técnic

de produccio)

periodigues.
(Responsable:
técnic de laboratori)
- Verificacié i
comprovacio del
correcte
funcionament del
sistema
d’escalfament.

- Verificacio i
comprovacio de la
sonda de

temperatura

(Responsable:

técnic en calibraci6)

temps aplicats en

cada coccio.

- Registres de les
analisis
microbiologiques

realitzades.

- Registres de la
vigilancia, de les
incidéncies i de
les mesures
correctores

realitzades.

- Registres de les
comprovacions

realitzades.
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PCC PERILL LIMIT CRITIC VIGILANCIA MESURES ACTIVITATS DE REGISTRES
ETAPA CORRECTORES COMPROVACIO
PCC4 Presenciai/o | - Preséncia de - Inspeccié visual de - Tornar a netejar i - Analisis - Registres de les

Fermentaci6

creixement de
microorga-
nismes fins a

nivells

inacceptables.

contaminacio
microbiana. El tanc
de fermentacié ha
d’'estar net i

desinfectat.

- Desviacio6 de la
temperatura
optima de treball
del llevat

seleccionat.

- Desviaci6 del pH
optim de treball del
llevat seleccionat;
el pH no pot ser
major de 5.

la neteja del tanc
abans de l'inici de la

fermentacio.

- Control de la
temperatura de la
cervesa de manera
continuada amb un

termometre.

- Control del pH de la
cervesa de manera
continuada amb un kit

de colorimetria.

- Control de la
densitat final de la
cervesa amb un

densimetre.

(Responsable: técnic

de produccio)

desinfectar si

s’observa bruticia.

- Restablir els
parametres de
temperatura i pH
establerts durant la

fermentacio.

- Rebuig del lot en
cas d’'una
fermentacio
deficient. Es pot
comprovar amb la
densitat de la

cervesa.

(Responsable:

tecnic de producci6)

microbiologiques
periodigues.
(Responsable: técnic
de laboratori)

- Verificacio i
comprovacio del
sistema de
refrigeracio.

- Verificacio i
comprovacio de la
sonda de

temperatura.

- Contrastar
mensualment els
resultats del kit amb

un pH-metre calibrat.

(Responsable: técnic

en calibraci6)

analisis
microbiologiques

realitzades.

- Registres de la
vigilancia, de les
incidéncies i de
les mesures
correctores

realitzades.

- Registres de les
comprovacions

realitzades.
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Manual d’implantacié del sistema APPCC per a microcerveseries MEMORIA
PCC PERILL LIMIT CRITIC VIGILANCIA MESURES ACTIVITATS DE REGISTRES
ETAPA CORRECTORES COMPROVACIO
PCC5 Presencia de |- Compliment de - Es controla - Advertir els operaris | - Presa de mostres i | - Registres de les
Neteja i substancies I'esbandida final. visualment gue efectuin una analisi quimica de dosificacions
desinfeccio toxiques enel | Preséncia de I'esbandida final esbandida fins cada lot. aplicades.
del material material dels envasos. aconseguir una

d’envasament

d’envasament.

substancies
toxigues en els
envasos després
de la neteja i
desinfeccio. El pH
de 'esbandida
final ha d’estar
compreés entre 6,5
i9,5.

- Control del pH de
'esbandida final
amb un kit de

colorimetria.

- Control sensorial
dels envasos
després de la neteja

i desinfeccio.

(Responsable:

tecnic de producci6)

absencia de

substancies toxiques.

- Replantejament del
sistema de neteja i
desinfeccio si de
manera continuada
no s’aconsegueix

I'objectiu establert.

(Responsable: técnic

de produccio)

(Responsable:

técnic de laboratori)

- Contrastar
mensualment els
resultats del kit amb
un pH-metre

calibrat.

(Responsable:

técnic en calibraci6)

- Registres de la
vigilancia, de les
incidéncies i de
les mesures
correctores

realitzades.

- Registres de les
activitats de

comprovacio.
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PCC PERILL LIMIT CRITIC VIGILANCIA MESURES ACTIVITATS DE REGISTRES
ETAPA CORRECTORES COMPROVACIO

PCC6 Presencia - Presencia de - Control visual de - Advertir el personal - Analisis - Registres de la

Neteja i d’'objectes bruticia i objectes | manera continuada | que cal tornar a microbiologiques vigilancia, de les

desinfeccio estranys i estranys. dels envasos netejar i desinfectar. periodiques per incidencies i de

del material bruticia a després de la neteja | Rebuig de I'envas en verificar la correcta les mesures

d’envasament | I'interior dels i desinfeccio. cas de defecte o desinfeccio. correctores

envasos. realitzades.

(Responsable:

técnic de produccid)

trencament.

- Replantejament del
sistema de neteja i
desinfeccio si de
manera continuada no
s’aconsegueix

I'objectiu establert.

(Responsable: técnic

de produccio)

(Responsable: técnic

de laboratori)

- Registres de
cursos de
formacio i
capacitacié en
neteja i

desinfeccio.

- Registre de les
analisis
microbiologiques

realitzades.
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PCC PERILL LIMIT CRITIC VIGILANCIA MESURES ACTIVITATS DE REGISTRES
ETAPA CORRECTORES COMPROVACIO
PCC7 Presencia de | - Compliment de - Es controla - Advertir els operaris | - Presa de mostres i - Registres de
Ompliment i substancies I'esbandida final. visualment gue efectuin una analisi quimica de les dosificacions
tancament toxiqgues enla | Preséncia de I'esbandida final en | esbandida fins cada lot. aplicades.
d’envasos cervesa. la maquina aconseguir una

substancies
toxiques en la
cervesa. El pH de
la cervesa ha
d’estar comprés
entre 3,51 5.

embotelladora.

- Control del pH en
la primera cervesa

envasada de cada

lot de produccio

amb un kit de

colorimetria.

(Responsable:
tecnic de

produccio)

absencia de

substancies toxiques.

- Rebuig del lot en cas
de detecci6 de
substancies toxiques
en la cervesa

envasada.

- Replantejament del
sistema de neteja i
desinfeccio si de
manera continuada no
s’aconsegueix

I'objectiu establert.

(Responsable: técnic

de produccio)

(Responsable: técnic

de laboratori)

- Contrastar
mensualment els
resultats del kit amb

un pH-metre calibrat.

(Responsable: técnic

en calibraci6)

- Comprovacio del
correcte funcionament

del sistema CIP.

(Responsable: técnic

de manteniment)

- Registres de la
vigilancia, de les
incidéncies i de
les mesures
correctores

realitzades.

- Registres de
les activitats de

comprovacio.
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PCC PERILL LIMIT CRITIC VIGILANCIA MESURES ACTIVITATS DE REGISTRES
ETAPA CORRECTORES COMPROVACIO
PCC 8 Incorporacio | - Compliment - Control visual de - Tornar a netejar i - Control - Registres de la
Omplimenti | d’objectes del Pla de neteja | I'eficacia de la netejai | desinfectar en cas de microbiologic periodic | vigilancia, de les
tancament estranys en | i desinfeccié en | desinfeccio en la detecciod de bruticia. de 'embotelladora, incidéncies i de
d’envasos la cervesa. la maquina magquina - Advertir als operaris en de 'ambient i de les les mesures
embotelladorai | embotelladorai de la relacié a la correcta superficies correctores
en la sala sala d’envasament aplicacio de les (embotelladora) per realitzades.
d’envasament. després de cada instruccions higiéniques comprovar I'eficacia - Registres
- Compliment de neteja. de treball. de |a neteja| d’analisis
desinfeccio.

les instruccions
higiénigues de
treball en la
maquina
embotelladora.
- Sala exclusiva
per a
'envasament.
Separacio fisica
de la resta de

Zones.

- Control visual de la
correcta aplicacio de
les instruccions

higieniques de treball

de manera continuada.

- Control visual de la
separacio de la sala
d’envasament de les

altres zones.

(Responsable: técnic

de produccio)

- Avaluar i considerar el
rebuig del lot en cas de
deteccidé d’objectes
estranys en algun

envas.

- Replantejament del
sistema de neteja i
desinfeccio si de
manera continuada no
s’aconsegueix I'objectiu

establert.

- Presa de mostres
de cada lot i analisis
microbiologiques de
la cervesa. Cal
complir amb els
criteris microbiologics

de la taula 9.

(Responsable: técnic

de laboratori)

microbiologiques.

- Registres de
cursos de
formacio i
capacitacio en
instruccions
higiéniques de
treball.

21




Manual d’implantacié del sistema APPCC per a microcerveseries MEMORIA

PCC PERILL LIMIT CRITIC VIGILANCIA MESURES ACTIVITATS DE REGISTRES
ETAPA CORRECTORES COMPROVACIO
(segueix - Replantejament del
PCC 8) sistema d’'ompliment i
Ompliment i taponat si de manera
tancament continuada s’observen
d’envasos factors que afavoreixen la

incorporacié d’objectes
estranys en la cervesa.

(Responsable: técnic de

produccid)
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/. RESUM DELS REGISTRES

En I'annex 2 i 3 del manual, s’han exposat exemples de registres derivats de I'aplicacio dels
prerequisits i de l'aplicacié del sistema d’APPCC per a microcerveseries. A continuacio

s’indiquen els exemples de registres que s’hi poden trobar.

Exemples de registres derivats de I'aplicacié dels prerequisits:

- Exemple 1. Registre del Pla de control de l'aigua.

- Exemple 2. Registre del Pla de neteja i desinfeccio.

- Exemple 3. Registre del Pla de neteja i desinfeccio.

- Exemple 4. Registre del Pla de control de plagues.

- Exemple 5. Registre del Pla de control de proveidors i transport.

- Exemple 6. Registre del Pla de formaci6 i capacitacié del personal.

- Exemple 7. Registre del Pla de formaci6 i capacitacié del personal.

- Exemple 8. Registre del Pla de control de tracabilitat.

- Exemple 9. Registre del Pla de disseny i manteniment dels locals, instal-lacions i
equips.

- Exemple 10. Registre del Pla de control de residus.

Exemples de registres derivats de I’aplicacié del Pla d’APPCC:

- Exemple 11. Registre de vigilancia d’'un PCC.

- Exemple 12. Registre d’activitats de comprovacié del producte acabat.

- Exemple 13. Registre d’activitats de comprovacié del manteniment i funcionament
d’instal-lacions i equipaments.

- Exemple 14. Registre dels resultats d’activitats de comprovacié de la supervisié dels
registres.

- Exemple 15. Registre d’activitats de comprovacio del calibratge i la contrastacio dels
equips de mesurament.

- Exemple 16. Registre de devolucions de productes, queixes i reclamacions dels

consumidors o clients.
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8. COMPARATIVA DE GESTIO DE LA SEGURETAT
ALIMENTARIA

La comparativa de gestié de la seguretat alimentaria es pot trobar exposada en l'apartat 6

del manual. A continuacio s’indiquen les seves conclusions.

1. En lautocontrol de la seguretat alimentaria, els prerequisits adquireixen una major

importancia en les microcerveseries que en les grans industries convencionals.

2. Els tractaments tecnologics aplicats en la cervesa determinen de manera decisiva,

I'establiment dels diferents punts critics de control en ambdds processos productius.

3. L’autocontrol aplicat en els dos processos d’elaboracié dels dos tipus de cervesa,

garanteix eficagment la seva innocuitat.

4. EIl procés d’elaboracio de la cervesa industrial esta enfocat a obtenir un producte
estable i homogeni amb un grau més elevat d’estabilitat microbioldogica i
fisicoquimica. El procés d’elaboracio de la cervesa artesana esta enfocat a obtenir un

producte amb unes millors qualitats nutritives i organoléptiques.
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9. VALORACIO ECONOMICA

A continuacio es mostren els aspectes economics que cal considerar per a la implantacié del
sistema d’APPCC en una microcerveseria. També, es determina el cost que ha suposat

I'elaboracié d’aquest manual.

9.1. Cost d’implantacié del sistema d’APPCC

El cost que suposa l'implantacié del sistema d’APPCC en una microcerveseria es pot dividir
en dos parts: el cost d’'implantaci6 i validacio inicial i, el cost de funcionament i comprovacio
del sistema d’autocontrol.

A continuacio, es mostren els aspectes més destacats a considerar per a poder valorar els
costos econdmics del sistema d’APPCC.

1. Costos d’implantacio i validacié inicial, els quals s6n deguts als segulents

conceptes:

- Contractacié d’'una empresa especialitzada en l'implantacié del sistema APPCC.

- Reformes estructurals de la microcerveseria.

- Adequaci6 d’equips de proceés.

- Adquisicié d’equipaments especifics (equips de mesurament, equipaments de
laboratori, estris, etc.).

- Formacié i capacitacié del personal.

2. Costos de funcionament i comprovacio del sistema, els quals sén deguts als

seguents conceptes:

- Analisis microbiologiques i fisicoquimiques.

- Manteniment i funcionament d’equips i instal-lacions.

- Calibratge i constrastacié dels instruments de vigilancia dels PCC.

- Contractaci6 d'una empresa especialitzada en la comprovacid del sistema
APPCC.

- Formacié i capacitacié del personal.
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9.2. Cost d’elaboracio del manual d’APPCC

En aquest apartat es valora el cost que ha suposat I'elaboracié del manual d’'implantacio del

sistema d’APPCC realitzat en aquest Projecte/Treball Fi de Carrera.

La durada de realitzacié del manual d'implantacié del sistema d’APPCC ha estat de 3
mesos, amb una mitjana de 3 hores efectives per dia. Cal esmentar, que s’han fet visites
concertades a diferents microcerveseries per a observar i analitzar in situ, el funcionament i
la gestié de la seguretat alimentaria d’aquests establiments. També s’ha acudit a diferents
fires de cervesa per a obtenir informaci6 directa dels elaboradors de cervesa artesana.

Per a determinar el cost del manual, s’ha considerat el cost per hora efectiva i el total
d’hores invertides en la seva realitzacid. Com a referéncia de cost per hora s’ha utilitzat el
cost laboral per hora efectiva del primer trimestre de 2014 indicada per I'Institut d’Estadistica
de Catalunya (ldescat).

A continuacié es valora el cost que ha suposat I'elaboracié d’aquest manual d’'implantacio

del sistema d’APPCC per a microcerveseries.

Concepte | Import unitari (euros/hora) | Quantitat (hores) | Cost (euros)
Ma dobra | 19,31 | 270 | 5213,70
Cost total sense |.V.A. 5213,70
I.LV.A. 21% 1094,90
Cost total (euros) 6308,60

L’'import d’elaboracié del present manual és de 6308,60 € (sis mil tres-cents vuit euros i

seixanta centims).

Canet d’Adri, juliol de 2014

Gerard Bosch Jimenez
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