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1. INTRODUCCIO

La seguretat alimentaria o, més concretament, la seguretat sanitaria dels aliments, la qual es
refereix a la higiene, la innocuitat, i al manteniment de la salubritat dels aliments, és un
requisit fonamental a la industria alimentaria actual ja que només es permet comercialitzar
aliments innocus i aptes per al consum huma.

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. La manera d’aconseguir-ho és aplicant sistemes d’autocontrol
basats en la bones practiques higiéniques, I'analisi del risc i la tragabilitat, durant totes les

etapes de produccid, transformacio i distribucié d’aliments.

El sistema d’Analisi de Perills i Punts Critics de Control, APPCC (traduccié de l'anglés
HACCP-Hazard Analysis and Critical Control Points), que té fonaments cientifics i caracter
sistematic, permet identificar, avaluar i controlar els perills significatius en totes les fases de
produccié, transformacié i distribucié amb l'objectiu de garantir la innocuitat dels aliments.
L’APPCC és un sistema de gesti6 de la seguretat alimentaria basat en la prevencio i
substitueix un sistema anterior que es fonamentava en el control del producte acabat, el qual
no resultava prou satisfactori (Codex Alimentarius, 2009).

L’origen de ’APPCC es troba el 1959, quan la companyia Pillsbury juntament amb la NASA i
laboratoris de I'Armada dels Estats Units van comengar el seu desenvolupament. Inicialment
'APPCC fou desenvolupat com un sistema de control de la seguretat microbioldgica amb
I'objectiu de garantir la innocuitat dels aliments en els programes espacials. Posteriorment,
la industria alimentaria va adoptar aquest sistema. Al principi, la seva aplicacié no va tenir
gaire exit i I'i'mpuls donat per 'Agéncia d’Aliments i Farmacs dels Estats Units (FDA), no va
tenir repercussid. En els anys 1980 institucions a nivell mundial com |'Organitzacié Mundial
de la Salut (OMS), la Comissi6 Internacional per a les Especificacions Microbiologiques dels
Aliments (ICMSF) i I'Academia Nacional de Ciéncies dels Estats Units (NAS) van impulsar la
seva aplicacio.

Al 1988 associacions com el Comité Nacional Consultiu en Criteris Microbioldgics per
Aliments dels Estats Units (NACMCF) i 'ICMSF van promocionar la seva aplicacio a nivell
de tota la industria alimentaria amb la finalitat de millorar la qualitat microbiologica dels

aliments en el comerg internacional, esdevenint realment important quan es va fer la seva
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presentacié al primer Congrés Internacional de Seguretat Alimentaria celebrat a Denver
(Colorado, Estats Units) coincidint, quasi simultaniament, amb la publicacié del Comité
d’Higiene dels Aliments de les directives relatives a la seva aplicacio, conegudes com Codex
Alimentarius. L'any 1993, la Comissié del Codex Alimentarius va adoptar les directrius per
I'aplicacié del sistema APPCC (FAO, 2013).

El Codex Alimentarius és un conjunt de directrius, normes, codis i practiques relatives als
aliments a nivell internacional redactats amb la finalitat de protegir la salut dels consumidors
i assegurar bones practiqgues dins el comerg internacional. Per tant, és una referéncia
internacional en seguretat alimentaria. El seu text és desenvolupat per la Comissié del
Codex Alimentarius, que fou creada l'any 1963 per I'Organitzacié per I'Alimentacio i
Agricultura de les Nacions Unides (FAQ), i per I'Organitzacié Mundial per la Salut (OMS).

En l'actualitat, el Reglament CE 852/2004, relatiu a la higiene dels productes alimentaris,
estableix que els operadors d'establiments alimentaris han de prendre les mesures
necessaries i crear les condicions adients per controlar els perills, i garantir la innocuitat i
I'aptitud per al consum huma dels aliments que produeixin, transformin i distribueixin,
mitjancant el compliment d'uns requisits generals i especifics en matéria d'higiene. Aquest
Reglament comunitari afegeix que els operadors d'establiments alimentaris han de crear,
implementar i mantenir procediments permanents basats en els principis del sistema
d'Analisi de Perills i Punts Critics de Control (APPCC).

La implantacié d’un sistema APPCC en un establiment genera beneficis, perd també, algun

inconvenient. Els principals avantatges del sistema APPCC son:

e Assegura la produccio i comercialitzacié d’aliments segurs.

o Es un sistema de seguretat alimentaria estandarditzat, reconegut i acceptat a tot el
mon.

e Pot aplicar-se al llarg de tota la cadena alimentaria, és flexible i adaptable als canvis
de productes i/0 processos de cada industria.

e Té un enfocament preventiu, la qual cosa disminueix els costos economics derivats
de productes no conformes, i permet optimitzar els recursos de 'empresa.

e Permet certificar que hi ha una gestié de la seguretat alimentaria facilitant aixi la
inspeccid per part de les autoritats competents.

e Augmenta la confianca del consumidor i millora la imatge de 'empresa.

e Es compatible amb sistemes de gestié de la qualitat, ja que és un requisit previ.

Els principals inconvenients del sistema APPCC és que té un cost economic d’aplicacio i

manteniment: cost en formacié del personal, cost economic en equipaments, de temps, etc.
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2. OBJECTIU

L’objectiu del present manual és establir una guia per a la implantacié del sistema APPCC
per a les empreses elaboradores de cervesa artesana amb la finalitat d’aconseguir un
producte alimentari innocu. Es considera que aquest manual pot ser d’interés per a aquest

tipus de petites industries.

En aquest manual, també es descriu el procés d’elaboracié de la cervesa en les grans
indUstries convencionals, amb [l'objectiu de mostrar les diferencies amb el procés
d’elaboracié de la cervesa artesana i amb la gestio de la seguretat alimentaria.

La realitzacié6 d’'un manual especific per a microcerveseries és el que caracteritza i el
distingeix d’altres manuals del sector i hi aporta un valor afegit. Actualment, les
microcerveseries experimenten un creixement molt important a Catalunya i es mostren com

una molt bona oportunitat d’'inversio.

La metodologia que s’aplica en el present manual, es fonamenta en els procediments i
principis del sistema APPCC del Codex Alimentarius. S’identifiquen els perills potencials

especifics del procés i de les matéries primeres i s’estableixen les mesures pel seu control.

Finalment, esmentar que aquest manual 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 dimensio, processos especifics i condicions técniques i

sanitaries.
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3. CONSIDERACIONS GENERALS

3.1. Definicions especifiques

Aigua potable: aigua que compleix els requisits minims establerts en el Reial Decret

140/2003, de 7 de febrer, relatiu a la qualitat de I'aigua destinada al consum huma.

Aigua de procés: aigua potable tractada per complir els requisits d’'un procés.

Analisi_de perills: procés de recopilacié i avaluacié d’informacié sobre els perills i les

condicions que els originen per decidir quins s6n importants per a la innocuitat dels aliments

i, per tant, son plantejats en el Sistema d’APPCC.

Arbre de decisions: sequéncia logica de preguntes i respostes que permeten prendre una

decisio objectiva sobre una questié determinada.

Autocontrol: conjunt de métodes i procediments que han d’aplicar les persones titulars de les

empreses alimentaries per garantir la innocuitat i la salubritat dels productes que elaboren.

Bones practiques higiéniques: totes les practiques referides a les condicions i mesures

necessaries per garantir la innocuitat i la idoneitat dels aliments en totes les fases de la

cadena alimentaria

Control: condicié6 en la qual s'observen procediments correctes i es compleix amb els

criteris.

Controlar: adoptar totes les mesures necessaries per assegurar i mantenir el compliment
dels criteris establers en el Pla ’APPCC.

Diagrama de flux: representacio sistematica de la seqiiencia de fases o operacions dutes a

terme en la produccio o I'elaboracié d’un determinat producte alimentari.
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Envas: recipient dins el qual s’introdueix un producte alimentari per transportar-lo o

conservar-lo.

Envasament: introduccié d’un producte alimentari en un envas o recipient en contacte

directe amb el mateix.

Embalatge: col-locacié d’un o més productes alimentaris envasats en un segon recipient.

Fase: qualsevol punt, procediment, operacid o etapa de la cadena alimentaria, incloses les

primeres matéries, des de la produccié primaria fins al consum final.

Gravetat: severitat de les consequéncies per a la salut degudes a I'exposicié a un perill.

Limit _critic: criteri que diferencia I'acceptabilitat o la inacceptabilitat del procés en una fase

determinada.

Mesura correctora: accié que s’ha d’adoptar quan els resultats de la vigilancia en els PCC

indiquen pérdua en el control del proceés.

Mesura preventiva: qualsevol activitat que es pot dur a terme per prevenir o eliminar un perill

per a la innocuitat dels aliments o per reduir-lo a un nivell acceptable.

Perill: agent bioldgic, quimic o fisic present a l'aliment, o bé la condicié en que aquest

aliment es troba, que pot causar un efecte advers per a la salut.

Pla d’APPCC: document preparat de conformitat amb els principis del Sistema d’APPCC, de
manera que el seu compliment assegura el control dels perills que resulten significatius per a

la innocuitat dels aliments en el segment de la cadena alimentaria considerat.

Prerequisits: practiques i les condicions necessaries abans de la implantacié de 'APPCC, i
al llarg d’aquesta implantacio, i que sén essencials per a la seguretat alimentaria, d’acord
amb el que es descriu en els principis generals d’higiene alimentaria i altres codis de

practiques de la Comissio del Codex Alimentarius.

Punt critic de control (PCC): fase en la qual es pot aplicar un control i que és essencial per

prevenir o eliminar un perill relacionat amb la innocuitat dels aliments o per reduir-los a un

nivell acceptable.
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Risc: probabilitat d’'un efecte perjudicial per a la salut i la gravetat d’aquest efecte, com a

consequéncia de la presencia d’un perill o diversos perills en els aliments.

Sistema d’APPCC del Codex Alimentarius: sistema que identifica, avalua i controla els perills

que son importants o significatius per a la innocuitat dels aliments i que esta descrit, en

'annex dels Principis Generals del Codex per a la Higiene dels Aliments (FAO i OMS, 2003).

Sistema basat en TAPPCC: sistema que és coherent amb els set principis de 'APPCC pero

que no s’ajusta a la disposicio o als passos de la guia per a I'aplicacié del sistema d’APPCC

del Codex Alimentarius.

Sistema de Gesti6 de la Innocuitat dels Aliments: sistema holistic de controls que gestiona la

innocuitat dels aliments en una empresa alimentaria. Hi inclou les bones practiques
higiéniques, el sistema d’APPCC, les politiques de gestio i els sistemes de tracabilitat i

retirada.

Sistemes de neteja CIP (Cleaning in Place): processos automatitzats de neteja que eliminen

residus, bruticia, greix i productes de rebuig de la planta de processament.

Tracabilitat: capacitat de trobar i seguir el procés complet, al llarg de totes les etapes de
producci6, transformaci6é i distribucié, d’'un aliment, un pinso, un animal destinat a la
produccié d’aliments o una substancia destinada a ser incorporada en un aliment o pinso o

amb probabilitat de ser-ho.

Validacid: constatacio que els elements del Pla d’APPCC sén efectius.

Verificaci@: aplicacid del métode, procediments, assaigs i altres avaluacions, a més de la

vigilancia, per tal de constatar el compliment del Pla d’APPCC.

Vigilar: dur a terme una sequéncia planificada d’observacions o mesures dels parametres de

control per avaluar si un PCC esta sota control.
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3.2. Marc legislatiu sector cerveser

La legislacié que afecta les industries elaboradores de cervesa que realitzen la seva activitat

a Catalunya, és la seguent:

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 legislacio alimentaria,
es crea I'Autoritat Europea de Seguretat Alimentaria i es fixen procediments relatius a

la seguretat alimentaria.

Reglament (CE) 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d’abril, relatiu

a la higiene dels productes alimentaris.

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

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

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

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

criteris microbiologics aplicables als productes alimentaris.

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

maxim de determinats contaminants en els productes alimentaris.

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 I'annex | del citat

Reglament.

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

de 2008, sobre additius alimentaris.

Reglament (CE) 1169/2011 del Parlament Europeu i del Consell, de 25 d’octubre de

2011, referent a la informacié alimentaria facilitada al consumidor.
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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 Técnico-

Sanitaria per I'elaboracio, circulacié i comerc 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 d’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.

De manera resumida, es poden determinar les principals obligacions dels operadors de

I'empresa alimentaria segons I'actual legislacié de la UE en matéria de seguretat alimentaria,

en els segients termes:

Segquretat: no poden comercialitzar aliments que no siguin segurs, i han de garantir la
seguretat alimentaria al llarg de la cadena alimentaria.

Responsabilitat: son els principals responsables d’assegurar la innocuitat dels

aliments que comercialitzin.

Tracabilitat: seran capacgos d’identificar rapidament els seus proveidors o clients.

10
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e Comunicacié: informaran immediatament a les autoritats competents si sospiten que
els aliments que estan sota la seva responsabilitat no son segurs.

e Emergeéncia: retiraran immediatament del mercat I'aliment que produeixen si tenen
raons per creure gue no és segur.

o Cooperacid: cooperaran amb les autoritats competents en les accions encaminades

a reduir els riscos.

3.3. Prerequisits

Per aconseguir que el sistema d’APPCC sigui eficag, és imprescindible que abans es
realitzin unes determinades accions que proporcionin un entorn i unes condicions de treball
higiéniques, reduint o eliminant perills de contaminacié en els aliments. Aquestes accions
s’anomenen bones practiques higiéniques o prerequisits, i engloben aspectes com, per
exemple, la neteja i la desinfeccié d’instal-lacions i equips, infraestructures i equipaments
adequats, el subministrament i I'is d’aigua de proveiment, la prevencio i el control de
plagues, el control dels proveidors, les practiques de manipulaci6 del personal,
coneixements sobre seguretat alimentaria, la identificacié i la localitzacié dels productes
produits i/o comercialitzats, eliminacié de residus, etc.

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 produccio.

Tot i que els prerequisits s’estableixen separadament del Pla d’APPCC, l'existéncia i
I'efectivitat dels programes de prerequisits s’han de valorar durant el disseny i la implantacio
del Pla d’APPCC, i han d’estar, per tant, documentats i verificats de manera regular
juntament amb la verificacié del sistema d’APPCC. S’ha de tenir en compte que, quan els
prerequisits es gestionen separadament del Pla d’APPCC, hi ha el risc d’oblidar perills
generals que poden afectar la seguretat del producte.

Els prerequisits han de ser especifics per a cada establiment, ja que cada un necessita els

seus propis d’acord amb les seves activitats i/o els processos particulars.

En I'annex 1 del present manual es desenvolupen els diferents plans de prerequisits com a

referéncia d’aplicacié en una microcerveseria.

11



Manual d’implantacié del sistema APPCC per a microcerveseries MANUAL

3.4. L’APPCC a les microcerveseries

El Reglament (CE) 852/2004, a I'article 5, demana als operadors econdmics que dissenyin,
implementin i mantinguin un procediment basat en 'APPCC. Al mateix temps, aquest
Reglament permet aplicar TAPPCC amb una certa flexibilitat i simplificacié, en funcio del
tipus d’establiment i la seva dimensid, sempre que es respectin els principis de I'analisi de
perills i no es comprometin els objectius d’higiene dels aliments.

Els requisits relatius a 'APPCC han de tenir en compte els principis inclosos en el Codex
Alimentarius i han de ser prou flexibles per poder aplicar-se en totes les situacions, incloses
les petites empreses. En determinades empreses alimentaries no és possible identificar
punts critics de control, i en alguns casos, les practiques higiéniques correctes poden
reemplagar el seguiment de punts critics. De manera similar, el requisit d'establir "limits
critics" no implica que sigui necessari fixar una xifra limit en cada cas. A més, el requisit de
conservar documents ha de ser flexible per evitar carregues excessives en les empreses
molt petites. La flexibilitat també és convenient per poder seguir utilitzant meétodes
tradicionals en qualsevol de les fases de produccié, transformacio o distribucié d'aliments i

en relacié amb els requisits estructurals dels establiments.

La Recomanacié de la Comissio 2003/361/CE defineix com a microempreses aquelles
empreses que tenen menys de deu treballadors i un volum de facturacié inferior als dos
milions d’euros. En el context de 'APPCC, es podria afegir també, que és qualsevol
empresa alimentaria que, per les seves dimensions, recursos humans limitats, falta
d’experiéncia, naturalesa de I'aliment manipulat i naturalesa de la seva activitat empresarial,
té dificultats a I’hora d’aplicar el concepte de 'APPCC en la seva integritat.

Els establiments que elaboren cervesa artesana, anomenades microcerveseries, es
consideren microempreses i, per la naturalesa de la seva activitat i processos, és necessari
aplicar-hi el sistema APPCC, pero, s’hi permet una certa flexibilitat i simplificacié. Alguns

exemples de flexibilitat i simplificacié que es poden aplicar en una microcerveseria son:

e La documentacié ha de ser equilibrada i es pot limitar a alld que €s essencial per
evitar carregues excessives. En els documents de registre dels controls, cal tenir
també un registre de les mesures correctores establertes en el cas que s’hagi

produit alguna incidencia.
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e Una sola persona pot dissenyar i aplicar un sistema d’APPCC per a la seva
microcerveseria quan tingui coneixements sobre el funcionament de 'empresa, amb
formacio sobre el sistema d’autocontrol, amb una guia adequada i/o amb ajut extern.

o L’establiment d’un limit critic no vol dir que sempre hagi de ser un valor numéric. En
alguns casos pot estar basat en I'observacié visual.

e A vegades pot ser que es processi I'aliment fent servir equips automatics, calibrats
segons normes establertes, de manera que el mateix equip garanteix que es
respecta la relaci6 temps/temperatura. En aquests casos no cal fer mesures
sistematiques dels parametres de seguretat mentre s’asseguri el funcionament
correcte dels equips.

e Quan no sigui possible establir un punt critic de control, les bones practiques

higieniques poden reemplacar el seguiment del punt critic.
En conclusio, les microcerveseries han d’assegurar que tenen controlats tots el perills que

poden comprometre la innocuitat dels seus productes mitjancant la implantacié dels

prerequisits i la implantacio d’un sistema d’APPCC que pot ser flexible i simplificat.
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4. PRINCIPIS BASICS | DIRECTRIUS PER A L’APLICACIO
DEL SISTEMA APPCC

El Codex Alimentarius determina uns principis basics per poder aplicar i desenvolupar
correctament el sistema d’APPCC i, alhora, estableix unes directrius o una seqiiéncia logica
de fases que serveixen de guia per I'aplicacid, a la practica, dels principis basics.

Un pas previ per poder dissenyar i implantar eficagment el sistema d’APPCC és la
instauracio dels anomenats prerequisits o bones practiques higiéniques, que permeten que
el sistema d’autocontrol es centri en els perills del procés productiu i en el control dels punts
critics. Un altre aspecte fonamental és la implicacié i prioritzaci6 de la direccié de
I'establiment en el disseny, aplicacié i manteniment del sistema d’APPCC. També és basic la
formacio, comprensio i capacitacié del personal de I'establiment en els principis basics en

gué es fonamenta aquest sistema.

4.1. Principis basics

El sistema APPCC és aquell que permet identificar, avaluar i controlar els perills significatius
per a la innocuitat dels aliments. Els establiments alimentaris estan obligats a garantir la
seguretat dels aliments que produeixen mitjangant la implantacié de sistemes d’autocontrol
basats en el sistema d’APPCC. Per aplicar-lo correctament el Codex Alimentarius estructura
el sistema en set principis basics:

e Principi 1: Fer una analisi de perills.

e Principi 2: Determinar els punts critics de control (PCC).

e Principi 3: Establir un limit o limits critics.

e Principi 4: Establir un sistema de vigilancia del control dels PCC.
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e Principi 5: Establir les mesures correctores que s’han d’adoptar quan la

vigilancia indica que un determinat PCC no esta controlat.

e Principi 6: Establir procediments de comprovacié per confirmar que el sistema
d’APPCC funciona eficagment.

e Principi 7: Establir un sistema de documentacié sobre tots els procediments i els

registres apropiats per a aquests principis i la seva aplicaci6.

Quan s’introdueix alguna modificacioé en el producte, el procés o en qualsevol de les seves
fases, els operadors de 'empresa alimentaria revisaran el procediment i introduiran en ell els

canvis necessaris.

Aquests principis basics permeten aplicar-se en tot tipus d’establiments, independentment
de la seva grandaria i sistemes operatius. Cada establiment alimentari haura d’adaptar el
sistema d’APPCC a les seves condicions particulars i especifiques. Els principis basics s’han

d’aplicar a cada etapa o fase del procés productiu.

4.2. Fases per a l’aplicacié del sistema APPCC

A I'hora d’aplicar els set principis basics, se segueix una sequéncia logica de fases que

s’indica en la figura 1. i que es descriuen a continuacio.

1. Creacio de I'equip de treball ’APPCC.

A 4

2. Descripci6 de les activitats i dels productes.

v

3. Elaboracio del diagrama de flux.

\ 4

4. Comprovacio in situ del diagrama de flux.

l

15



Manual d’implantacié del sistema APPCC per a microcerveseries MANUAL

5. Analisi de perills i determinacio de les mesures preventives. (Principi 1)
v

6. Determinacio dels punts critics de control (PCC). (Principi 2)
\ 4

7. Establiment de limits critics per cada PCC. (Principi 3)
A\ 4

8. Establiment d’'un sistema de vigilancia per a cada PCC. (Principi 4)
\ 4

9. Adopci6 de mesures correctores. (Principi 5)
A\ 4

10. Comprovacio del sistema. (Principi 6)
A

11. Establiment d’'un sistema de documentacio i registre. (Principi 7)

Figura 1. Seqléncia de fases per a I'establiment d’'un sistema APPCC.

Fase 1: Creacioé de I’equip de treball

El primer pas o fase per a la implantacié d’un sistema d’APPCC és la creacioé d’'un equip de
treball que sigui capac de dissenyar i aplicar el sistema en 'establiment.

Aquest equip de treball ha de tenir una série de requisits:

e Ha de ser un equip multidisciplinari, en el qual hi hagi personal de tots els ambits de
'empresa (directius, caps de produccio, responsables de qualitat i operaris). S’ha de
definir quins coneixements aporta cadascun dels membres, i quin dells és el
responsable de l'equip, el qual haura de liderar i impulsar totes les accions
necessaries pel correcte funcionament del sistema d’autocontrol.

e Coneixements i experiéncia suficient pel que fa al procés productiu i als productes
que s’hi elaboren. S’ha de conéixer “qué es fa” i “com es fa”.

e Coneixements suficients en matéria de seguretat alimentaria i en tecnologia

associada al procés productiu de I'establiment.
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e Coneixements suficients sobre el Sistema d’APPCC.

En el cas que l'establiment no disposi de recursos propis suficients, pot recérrer a
'assessorament técnic d’experts independents, autoritats reguladores, guies o manuals
d’APPCC del sector, entre d’altres, perod, en tot cas, 'empresa ha de participar activament en
I'elaboracié del propi sistema d’autocontrol, ja que és la responsable de la seguretat

alimentaria dels productes que elabora.

En els establiments petits es pot considerar que una persona que compleixi els requisits
anomenats anteriorment, amb un manual d'implantacié adequat i/o ajut extern, pot dissenyar

i aplicar un Sistema d’APPCC per a la seva microempresa.

Fase 2: Descripcio de les activitats i dels productes

En aquesta fase, I'equip ’APPCC ha de fer una descripciéo de les activitats i indicar el
producte o productes que es realitzen a I'establiment, el volum de produccid i el personal del
que disposa. També s’ha de disposar de planols o croquis de I'establiment on s’identifiquin
els locals, les instal-lacions i els equips on es duen a terme les activitats.

S’ha de descriure el producte i definir-ne I'is previst, detallant els aspectes segients:

e Denominacio del producte

e Ingredients, amb indicacio de quantitats i/o percentatges.

e Caracteristiqgues microbiologiques i fisicoquimiqgues quan siguin essencials per a la
innocuitat del producte.

¢ Format i presentacio de I'envas i/o embalatge: material, mida, format.

e Tractaments tecnologics a qué s’ha sotmés el producte (filtracid, pasteuritzacid, etc.)

e Condicions de conservacio (refrigeracid, no-exposicio a llum solar, etc.).

e Sistema emprat per identificar el producte (lot o data de consum preferent).

e Vida util del producte (data de caducitat o de consum preferent).

e Destinacio: indicar si és el consumidor final o és per a Us comercial (cal especificar el
tipus de comerg) i definir si esta especificament elaborat per al consum d’un grup de
poblacié concret.

e Us esperat: Us previst per part del consumidor final.
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Quan I'establiment elabori gran varietat de productes amb caracteristiques semblants, hi ha
la possibilitat d’agrupar-los segons la seva naturalesa o segons els tractaments a qué han
estat sotmesos, sempre i quan, no es comprometi la seguretat alimentaria. En el cas de la
cervesa, es podrien agrupar segons el tipus de fermentacié (fermentacio alta o fermentacio

baixa), o també segons el tractament (cervesa filtrada o cervesa no filtrada).

Fase 3: Elaboracio del diagrama de flux

En aquesta fase, es descriu el procés productiu mitjangcant un diagrama de flux acompanyat
d’'una descripcié detallada de cada etapa.

Es necessari elaborar un diagrama de flux per a cada producte elaborat i, en el cas que
'empresa elabori molts productes, hi ha l'opcié6 d’agrupar-los segons la similitud dels
processos indicant les circumstancies diferencials de cada producte.

En la descripcio de les etapes, hi ha de constar la seguent informacio:

¢ Ingredients usats i quantitats afegides.

e Caracteristiques dels processos tecnologics emprats (temperatures, pH, temps, etc.).

e Descripcid de si cada una de les etapes és manual o esta molt mecanitzada i, en
aquest segon cas, descripcié del funcionament de la maquinaria.

e Temps d’espera entre les diferents etapes del procés.

e Temperatura dels productes durant aquest temps d’espera.

e Sistematica d’emmagatzematge i circulaci6 de les matéries primeres i/o els

productes elaborats dins de I'establiment.
També es pot adjuntar un planol o croquis de I'establiment amb indicacié del recorregut que
segueix el producte i els materials com poden ser els envasos i embalatges, entre d’altres.
Fase 4: Comprovaci6 del diagrama de flux
Un cop elaborat el diagrama de flux, 'equip ’APPCC ha de comprovar in situ totes les

etapes del procés productiu, per confirmar que es correspon amb el diagrama descrit i

s’ajusta a la realitat.
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Fase 5: Analisi de perills i determinacié de les mesures preventives (Principi 1)

L’objectiu d’aquesta fase és identificar els perills significatius que poden apareixer durant el
procés productiu, trobar-ne les causes i establir les mesures preventives adequades per
evitar, reduir o eliminar els perills fins a uns nivells acceptables per a la innocuitat de
aliment.

Per analitzar un perill cal considerar, sempre que sigui possible, els seglents factors:

e La probabilitat que sorgeixin els perills i la gravetat dels seus efectes en relacié amb
la salut.

e L’avaluacié qualitativa i/o quantitativa de la preséncia de perills.

e En el cas de perills microbiologics, les seves condicions de supervivéncia o
proliferacié.

e La produccio o la persistencia de toxines, substancies quimiques o agents fisics en
els aliments.

e Les condicions que puguin originar o afavorir tots els aspectes esmentats.

Per a la realitzacié de I'analisi dels perills i la determinacié de les mesures preventives és

convenien seguir unes pautes de treball.

a) Identificacié dels perills

L’equip d’APPCC ha de identificar tots els possibles perills que puguin sorgir en cada etapa
del procés descrita en el diagrama de flux (les matéries primeres, I'elaboracié del producte,
la seva distribucio i comercialitzaci6), i també les causes que els originen. Els perills es

classifiquen segons la seva naturalesa en:

e Perills biologics:

So6n els perills associats a la presencia, la incorporacid, la supervivencia o la
proliferaci6 en [laliment d’organismes vius. Es poden trobar: microorganismes
(bacteris, fongs, i virus) i les seves toxines, parasits, prions i organismes
macroscopics (insectes, rosegadors, etc.), que poden ser portadors de

microorganismes i contaminar I'aliment.
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e Perills quimics:

Son els perills associats a la incorporacio, la formacié o la persisténcia a I'aliment de
substancies quimiques nocives procedents de les matéries primeres o derivades del
seu processament com la contaminacié per restes de productes de neteja,
plaguicides, metalls pesants, medicaments veterinaris i/0 substancies procedents de

migracions a partir del material de I'envas, etc.

e Perills fisics:
Consisteixen en la incorporacié de matéries estranyes a I'aliment que poden causar
danys quan es consumeixen, com, per exemple, trossos de vidre, metalls, plastics,

pedres, estelles d’ossos o particules radioactives, entre d’altres.

Per a la identificacio dels perills, cal analitzar una série d’aspectes com, per exemple, els
ingredients dels aliments o matéries primeres, les activitats o operacions que es fan en cada
etapa, els equips presents en el processament i la seva adequada utilitzacid, les correctes
practiques higiéniques dels treballadors, el disseny de les instal-lacions, la composicié de
laliment en cada etapa (pH, activitat de [laigua, contingut microbioldogic, etc.),
'emmagatzematge i distribucioé del producte acabat, I'is esperat del producte, i la poblacié

destinataria.

b) Determinacio del risc

Un cop enumerats tots els possibles perills i les seves causes, s’ha de fer una analisi del seu
risc per determinar quins son els perills significatius que poden comprometre la seguretat
sanitaria del producte alimentari, en base a dades técniques i cientifiques, i també
recopilacié de dades gracies a I'experiéncia de la propia empresa.

Per determinar si un perill és significatiu 0 no ho és, cal realitzar una estimacio del seu risc, o
sigui, la probabilitat que sorgeixi i la gravetat del seu efecte perjudicial sobre la salut,
considerant també, les condicions que puguin originar o afavorir el seu desenvolupament.

La determinacio del risc es pot fer amb diferents metodologies, una de les quals és a través
de la discussié dels membres de I'equip d’APPCC. Un altre métode és mitjangant taules
d’avaluacio (taules 1 i 2). Aquestes taules es basen en una estimacio de la qualificacié o la
quantificacié dels factors que cal tenir en compte d’un perill. EIl métode recomanat per la
FAO és el model bidimensional, a través del qual es pot definir en funcié de la severitat i la
probabilitat quins dels perills detectats es defineixen com a significatius, i en conseqliéncia,

ha de ser controlats en el sistema APPCC.
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Taula 1. Gravetat per a la salut del consumidor

Valor | Gravetat | Definicio
1 Baixa La ingesta pot ser desagradable, pero no provocara efectes adversos a la salut
del consumidor.
3 Mitjana La ingesta pot ocasionar efectes adversos lleus en la salut del consumidor, pero
pot esdevenir greu si el consumidor queda exposat a llarg periodes de temps.
5 Alta La ingesta pot produir un dany greu en la salut del consumidor.
Taula 2. Probabilitat de preséncia del perill
Valor | Probabilitat | Definicio
1 Baixa La preséncia del perill identificat és esporadica i ocasional.
3 Mitjana La preséncia del perill identificat és intermitent.
5 Alta La preséncia del perill identificat és frequient i continuada.

Determinacié del risc: quan el valor del risc, calcular amb la férmula que s'indica a

continuacié, sigui igual o superior a 5, es considera un perill significatiu.

RISC = GRAVETAT x PROBABILITAT

En la taula 3 es mostra un exemple de determinacié i avaluacié del risc.

Taula 3. Exemple d’avaluacio i determinacio del risc

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusio6
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x5=15>5 significatiu

3 ®)

El resultat de I'avaluacio del perill ha estat el valor de risc 15, el qual és major que 5, i

conseqlientment, es determina que el perill avaluat és significatiu.
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c) Determinacio de les mesures preventives

En aquest punt, s’estableixen les accions a realitzar sobre la causa o causes que originen un
determinat perill significatiu amb I'objectiu d’evitar, reduir o eliminar, la seva preséncia fins a
nivells acceptables per la salubritat de I'aliment.

Per a cada perill hi ha d’haver una o diverses mesures preventives. En el cas que no se'n
pugui determinar-ne cap, caldra modificar el procés, I'etapa o el producte. També es pot
donar el cas que una mesura preventiva serveixi per a més d’'un perill.

Es habitual, sobretot en les microcerveseries, que els prerequisits formin part del sistema
d’APPCC com a mesures preventives i mitjancant la seva aplicacié es consideri el perill

controlat.

Fase 6: Determinacio dels punts critics de control (PCC) (Principi 2)

En aquest punt, és on es concentren tots els esfor¢os del sistema APPCC. Per tant, resulta
una decisi6 clau decidir quins han de ser els PCC. Una correcta elecci6 del PCC fara que hi
hagi una correcta optimitzacié dels recursos i, també, un optim funcionament del sistema
d’autocontrol en relacié al compliment del seu objectiu, que és garantir la innocuitat de
l'aliment produit.

L’objectiu és, per a cada etapa del procés, determinar la necessitat d’establir procediments
de vigilancia o de control sobre un determinat perill significatiu amb la finalitat de eliminar-lo
o reduir-lo a nivells acceptables per a la salubritat del producte alimentari.

Una manera per determinar correctament i objectivament un punt critic de control, és
mitjancant I'us de l'arbre de decisions descrit pel Codex Alimentarius. L’arbre de decisions
(figura 2) és una seqiéncia logica de preguntes i respostes que permeten prendre una
decisid objectiva. Aquest arbre de decisions s’ha d'usar de manera flexible i amb sentit
comu, amb una visié global de tot el procés, i considerant la fase del procés (produccio,
emmagatzematge, distribucié, etc.)

Es comenca per un perill identificat en una fase o etapa del procés, i es continua responent
les preguntes plantejades de I'arbre de decisions en l'ordre establert, per arribar a la

conclusioé si és un PCC o no ho és.
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A continuacio, s’exposa la seglent seqléncia de preguntes que cal respondre en ordre
successiu per identificar els PCC. S'utilitzara en cada etapa i perill per perill, ja que es pot
donar el cas que en una etapa pot ser PCC per un determinat perill i no ser-ho per a altres

perills.
P1: Existeixen mesures preventives per a aquest perill? "—‘
Cal modificar

- ™ p l'etapa, el procés

Es necessari el control —— S o el producte
si NO d’aquesta etapa per a

la innocuitat del
producte? —» NO No és un STOP
/ PCC

P2: Aquesta etapa esta especificament dissenyada per eliminar o reduir el perill fins a un
nivell acceptable?

Punt critic de ]

NO Si —’[ control

‘ P3: Pot haver-hi una contaminacié o augmentar el perill fins a un nivell inacceptable?

Si NO

‘ P4: Una etapa posterior pot eliminar o reduir el perill fins a un nivell acceptable?

L

No és un STOP
PCC

Si NO Punt critic de
control
No és un
PCC STOP

Figura 2. Arbre de decisions (Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria, 2006).
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Fase 7: Establiment de limits critics per a cada PCC (Principi 3)

Per determinar d’'una manera objectiva si el PCC esta sota control, és necessari establir pels
diferents parametres uns valors que determinin el limit critic. Si aquests valors estan per
sota el limit establert, es podra garantir la innocuitat de I'aliment. En canvi, si els valors estan
per sobre, caldra adoptar mesures correctores per tornar a tenir els parametres dins els
limits i aixi aconseguir el control sobre el perill. Els parametres a controlar han de poder ser
mesurables o observables amb rapidesa. Aquests parametres poden ser la temperatura, el
pH, el temps, el compliment d’'una determinada a acci6é o practica, I'analisi sensorial, entre
d’altres.

L’establiment dels limits critics s’ha de basar en normatives vigents, en fonts cientifiques, i

en dades obtingudes de I'experiéncia de la propia empresa.

Fase 8: Establiment d’un sistema de vigilancia per a cada PCC (Principi 4)

L’objectiu d’aquesta fase és establir un procediment per a la vigilancia o control de cada
PCC, amb la finalitat de comprovar que el perill esta sota control i de detectar si hi ha una
desviacio dels parametres associats al limit critic.
Aguesta vigilancia dels PCC ha de ser continuada i, a més, ha de ser rapida pel que fa als
resultats. Es important que els métodes siguin rapids, per aixi poder adoptar les mesures
correctores amb la major celeritat. Per tant, per a complir amb aquest requisit, és més
adequat utilitzar meétodes fisics i quimics de detecci6 que no pas fer analisis
microbiologiques, les quals, la majoria tarden dies o setmanes a obtenir els resultats. De tota
manera, actualment s’estan desenvolupant noves técniques microbioldgiques que permeten
escurcar el temps d’obtencié dels resultats, de manera que també poden ser d’utilitat.
Per establir un correcte procediment de vigilancia per cada PCC cal determinar els seglients
punts:
e Qué esvigila?
Cal indicar alld que es vol controlar. En aquest cas, s6n els parametres que no
superin els limits critics establerts.
e Com esvigila?
Cal descriure la metodologia que s’utilitza per al control dels parametres.
e On esvigila?
Cal indicar el lloc on es realitza la vigilancia.
e Freqgléncia, quan es vigila?

S’ha de determinar la periodicitat de la vigilancia.
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e Quina és la persona responsable, qui vigila?
Cal designar una persona encarregada de la vigilancia i el control del PCC, que tingui
suficients coneixements i formacié per dur a terme aquesta tasca.

e Com esregistren els resultats?
Els valors, observacions, incidencies, resultants de la vigilancia de cada PCC, han de

quedar anotats en els registres dissenyats per I'equip d’APPCC.

Fase 9: Adopcio de mesures correctores (Principi 5)

Quan la vigilancia d’'un PCC detecta una desviacié del limit critic establert, llavors cal
adoptar determinades accions encaminades a tornar a tenir el perill sota control. Aquestes
accions o mesures correctores han d’estar previstes i descrites per a cada PCC, cal
determinar un procediment i el responsable d’aplicar-lo. Un cop se sobrepassa el limit critic,
que és el criteri que separa l'acceptabilitat de la inacceptabilitat del procés, cal fer una
avaluacio de la innocuitat de l'aliment basant-se en el tipus de perill, el grau de desviacid
detectat i el temps en qué la fase del procés ha estat fora de control o bé el temps
transcorregut en corregir la causa de la desviaci6. També caldra establir un sistema de
registres per anotar les mesures correctores adoptades.

Fase 10: Comprovacio del sistema (Principi 6)

Els procediments de comprovacié 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 posar en dubte la seguretat de I'aliment. Els sistemes de
comprovacié s’han de planificar, predeterminar i documentar per escrit en el document Pla
d’APPCC. La persona responsable de la comprovacié del sistema ha ser una persona
diferent de la responsable de la vigilancia dels PCC i la de prendre les mesures correctores.
Es necessari determinar el procediment (qué, com i on es comprova?), la freqiiéncia (quan
es comprova?) i la persona responsable (qui comprova?). Els passos a seguir en la

comprovacio son:

1. Validar el sistema.
Abans de la posada en marxa del sistema cal fer una validacié inicial. També cal
validar-lo en cas d’algun canvi posterior. Els objectius de la validacié son: determinar

si el pla dAPPCC esta ben fonamentat cientificament i técnicament, comprovar que
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han estat identificats tots els perills significatius, comprovar que les mesures
preventives sén eficaces, assegurar-se que els punts critics de control s’han
determinat correctament, comprovar que tots els PCC tenen limits critics que
garanteixen la innocuitat del producte, assegurar que els sistemes de vigilancia
establerts sén suficients per detectar qualsevol fluctuacié del procés i, finalment,

controlar que les mesures correctores previstes son adients per controlar els perills.

2. Comprovar que el pla dAPPCC funciona correctament.

Les principals activitats de comprovacié soén realitzaci6 de proves o analisis
(organoléptiques, microbiologiques i fisicoquimiques) dels productes finals o
intermedis, la supervisié del manteniment i del funcionament d’equips i instal-lacions
d'etapes critiques, com també, el calibratge i el contrast dels instruments de
vigilancia dels PCC, la supervisié dels registres derivats del sistema APPCC
(registres de vigilancia dels PCC, registres de les mesures correctores i registres de
les activitats realitzades per comprovar que el Pla d’APPCC funciona correctament),
estudi de les devolucions de productes i, finalment, la consideracié de les queixes o
les reclamacions dels consumidors o clients per detectar deficiéencies o mancances
en els elements del Pla dAPPCC.

Fase 11: Establiment d’un sistema de documentacié i registre (Principi 7)

Finalment, cal elaborar un sistema de documentaci6 i registre que descrigui i certifiqui el
sistema d’APPCC implantat a I'establiment. Els documents i registres s’elaboraran en funcié
de la naturalesa i la mida de 'empresa alimentaria.

El sistema de documentacié i registre esta constituit pel Pla dAPPCC i pels registres

derivats de la seva aplicacié.

1. Pla dAPPCC.
Es el document preparat de conformitat amb els principis del Sistema d’APPCC, de
manera que el seu compliment assegura el control dels perills que resulten
significatius per a la innocuitat dels aliments en el segment de la cadena alimentaria
considerada. En el pla ’APPCC és on s’expliquen, es descriuen i es justifiquen totes
i cadascuna de les fases del sistema, des de la constitucié de I'equip d’APPCC fins al

disseny dels registres que es derivin de la seva aplicacio.
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2. Registres derivats del desenvolupament de 'APPCC.
Els registres sén les anotacions realitzades que resulten de [laplicacié i
desenvolupament del Pla d’APPCC, com per exemple, les activitats de vigilancia dels
PCC, l'adopcié d’accions correctores, les activitats de comprovacié del sistema

APPCC i les modificacions introduides en el sistema, entre d’altres.

L’arxiu de tots els documents i els registres s’ha de mantenir ordenat i actualitzat, a fi de
poder ser consultat i revisat.
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5. APLICACIO DEL SISTEMA APPCC EN EL PROCES
D’ELABORACIO DE LA CERVESA ARTESANA

En aquest punt del manual es desenvolupa el sistema d’APPCC per al procés d’elaboracio
de la cervesa artesana, en el qual s’analitzen els perills més probables i significatius, les
corresponents mesures preventives, la determinacié dels punts critics de control i tot el que
implica i genera I'aplicacié del sistema. Cada microempresa pot utilitzar el sistema d’APPCC
gue es desenvolupa en aquest manual, com a guia o suport per a la implantacié del seu
propi sistema d’autocontrol, que ha de ser especific per al seu procés productiu.

En aquest apartat, també es descriu el procés d’elaboracié de la cervesa industrial per a
veure les diferéncies amb el procés d’elaboracié de la cervesa artesana i la manera com
asseguren la innocuitat de l'aliment. A grans trets, la cervesa industrial és la cervesa
produida per les grans industries convencionals en grans quantitats i, a més, és filtrada i
pasteuritzada. En canvi, la cervesa artesana és aquella que no és filtrada ni pasteuritzada i
gue és carbonatada de manera natural i, per tant, conserva gran part del seus nutrients i és

elaborada en petits establiments com sén les microcerveseries.

Un aspecte imprescindible per a la implantacié d’un sistema d’APPCC és la necessitat que
I'establiment tingui instaurats els plans de prerequisits o bones practiques higiéniques, que
fan referéncia a la prevencio i control dels perills generals. Resulta necessaria la implantacié
dels plans de prerequisits i del sistema d’APPCC de manera conjunta per aixi garantir la

innocuitat dels aliments produits en I'establiment.

A continuacié, es descriuran les diferents fases per a la implantacié del sistema APPCC en

el procés d’elaboraci6 de la cervesa artesana.

5.1. Creacio de I’equip de treball

El primer pas per a la implantaci6 del sistema d’APPCC és la creacioé de I'equip de treball, el
qual haura de dissenyar, aplicar i mantenir el sistema d’autocontrol.
El sistema d’APPCC implica I'elaboracié d’'un document anomenat Pla d’APPCC (en el qual

queden recollides totes les fases per a implantar el sistema) i la comprovacio que el sistema
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s’aplica i es desenvolupa segons els procediments descrits en el Pla d’APPCC. L’equip
d’APPCC és I'encarregat de dur a terme aquestes tasques.

La direccio de 'empresa s’ha de comprometre amb I'equip de treball i ha de formar-ne part i,
al mateix temps, ha de conscienciar al personal de la necessitat de tenir un sistema
d’autocontrol de seguretat alimentaria.

A continuaci6 es descriuen els requisits per confeccionar un equip de treball ’APPCC.

¢ Ha de ser un equip multidisciplinari, en el qual hi hagi personal de tots els ambits de
'empresa. S’ha de definir quins coneixements aporta cadascun dels membres, i quin
dells és el responsable de I'equip, el qual haura de liderar i impulsar totes les
accions necessaries pel correcte funcionament del sistema d’autocontrol.

o Coneixements i experiéncia suficient pel que fa al procés productiu i als productes
que s’hi elaboren. S’ha de conéixer “qué es fa” i “com es fa”.

e Coneixements suficients en matéria de seguretat alimentaria i en tecnologia
associada al procés productiu de I'establiment.

e Coneixements suficients sobre el sistema d’APPCC.

En el cas que l'establiment no disposi de recursos propis suficients, pot recérrer a
'assessorament técnic d’experts independents, autoritats reguladores, guies o manuals
d’APPCC del sector (Cerveceros de Espafia, 2005), entre d’altres, pero, en tot cas,
'empresa ha de participar activament en I'elaboracié del propi sistema d’autocontrol, ja que

és la responsable de la seguretat alimentaria dels productes que elabora.

L'elaboracid de cervesa artesana esta associada als petits establiments com son les
microcerveseries i, gracies a la flexibilitat que permet el sistema APPCC, es pot considerar
gue una persona amb coneixements sobre el funcionament de la microempresa, amb
formacio sobre el sistema d’autocontrol i amb un manual adequat i/o amb ajuda externa, pot

dissenyar i aplicar un sistema d’APPCC per a la seva microcerveseria.

29



Manual d’implantacié del sistema APPCC per a microcerveseries MANUAL

5.2. Descripcio del producte i determinacio de I'us previst

Segons el Reial Decret 53/1995, de 20 de gener, en que s’aprova la Reglamentacié Técnico-
Sanitaria per I'elaboracio6, circulacié i comer¢ de la cervesa i del malt liquid, en el seu article
2, es defineix legalment la cervesa com la beguda resultant de la fermentacioé alcoholica,
mitjangant llevat seleccionat, d’'un most procedent de malt d’ordi, sol o mesclat amb altres
productes amilacis transformables en sucres per digestid enzimatica, addicionat amb llGpol
i/o sotmés a un procés de coccio.

Una practica permesa en I'elaboracié de cervesa és addicionar malts d’altres cereals, grans
crus, sucres i fecules, sempre que les substancies afegides no superin el 50% en massa de
la matéria primera (malt d’ordi). De fet, ja a I'any 1516, es va redactar la primera llei que
definia a la cervesa. Aquesta "llei de la puresa" o Reinheitsgebot, deia que només es podia
fer servir aigua, malt d'ordi i llipol per a la seva elaboracié (Pilla, 2011). En aquesta llei no
s’esmenta el llevat, ja que fou descobert per L. Pasteur a 'any 1880 com a part del procés
de fermentacié de la cervesa. Aquesta definici6 encara és la que defineix actualment

I'estandard de cervesa a la major part del mon.

5.2.1. Ingredients

Per a elaborar una cervesa es necessiten quatre ingredients basics: I'aigua, el malt, el llevat

i el llapol. Opcionalment, també s’utilitzen cereals adjunts i altres additius aromatics.

- Aigua

L'aigua és l'ingredient més abundant, ja que constitueix el 90-95% de la cervesa. Per cada
litre de cervesa elaborada s’utilitzen uns 5 litres d’aigua. La qualitat de I'aigua és un element
clau per elaborar cervesa, on el requeriment minim i indispensable és la seva potabilitat i,
per tant, cal complir amb les especificacions del Reial Decret 140/2003, de 7 de febrer, pel

qual s’estableixen els criteris sanitaris de la qualitat de I'aigua de consum huma.

La composicid de sals minerals dissoltes en I'aigua utilitzada resulta molt important perqué
influeix en el procés d’elaboracié i en les caracteristiques finals de la cervesa, com el sabor
o0 la transparéncia. La composicié en sals minerals depén de les zones geografiques per on

discorre. Aixi, quan l'aigua flueix per sols calcaris incorpora més quantitat de sals minerals.
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Per contra, quan flueix per sols granitics incorpora menys quantitat de sals. D’aquesta
manera, historicament, existeixen cerveses que no es fabriquen mai fora del seu lloc
d’origen degut a la qualitat de la seva aigua. En la taula 4 es mostren algunes ciutats que

deuen part de la fama de les seves cerveses a la composicio salina de I'aigua.

Taula 4. Composicio salina (mg/l) del I'aigua en localitats famoses per la seva cervesa
(Tinto, 2012)

Localitat ca®” Mg | Na* |cCrI SO,? | HCO5; | Duresa
(mgll)

Plzen 7 5 2 5 5 26 30
Burton-on-Trent 324 35 55 21 772 310 850
Dublin 117 4 12 19 55 260 300
Dortmund 255 24 69 103 282 550 750
Munich 77 20 10 2 8 266 250
Londres 90 4 24 18 58 319 380

Per saber si l'aigua és l'adequada, s’ha de conéixer la seva duresa, la qual indica
principalment, la quantitat de sals de calci i de magnesi que s’hi troben dissoltes. L’aigua
dura és la que conté una major concentracié de sals minerals. En la taula 5 es mostra una

classificacio de l'aigua segons la seva duresa.

Taula 5. Classificacié genérica de I'aigua segons la duresa total expressada en mg/l
(Tinto, 2012)

Classificacié Duresa total (mg/l) pH
Tova <150 6,5-7
Moderadament dura 150-250 7,2
Dura >250 7,5

De manera general, 'aigua tova és adequada per a cerveses de baixa fermentacid, mentre
que l'aigua dura és adequada per a cerveses d’alta fermentacio.
El pH també és un altre factor important a controlar, ja que durant el procés d’elaboracio el

most tendeix a acidificar-se i els amortidors minerals de l'aigua contraresten aquesta
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tendéncia. L'objectiu és aconseguir un valor adequat del pH per permetre que els enzims
amilases treballin en el seu rang optim i aixi obtenir la maxima quantitat de sucres amb una
correcta proporcié de maltoses i dextrines.

En conclusio, a part de les caracteristiques bacteriologiques i minerals de potabilitat, cada
tipus de cervesa requerira una qualitat diferent d’aigua. Per a algunes cerveses es
necessiten aigua de baixa mineralitzacid, mentre que en d’altres necessiten aiglies dures
amb molta cal¢. Actualment, I'avang tecnoldgic en el tractament de I'aigua permet obtenir la

composicio desitjada amb la finalitat de poder reproduir les cerveses que es desitgin.

- Malt

El malt es defineix com els grans d’ordi sotmesos a germinacio i ulterior dessecacio i
torrefaccié en condicions tecnologicament adequades. (Reial Decret 53/1995, de 20 de
gener, en que s’aprova la Reglamentacié Técnico-Sanitaria per I'elaboracio, circulacio i
comerg de la cervesa i del malt liquid).

El malt emprat com a matéria primera en la fabricacié de cervesa és majoritariament d’ordi i,
encara que en principi qualsevol ordi és apte, l'utilitzat en la industria de la malteria és la
varietat de dos rengles longitudinals (Hordeum distichum) la qual és la més rica en midé. En
la taula 6 d’aquest apartat es mostra la composicié tipica de I'ordi.

El cereal destinat a I'elaboracié de cervesa necessita ser condicionat amb I'objectiu que el
midé contingut pugui ser fermentat pel llevat. En alguns casos, una simple coccio és
suficient, com en el cas del blat de moro, pero en altres casos cal maltar el cereal, com en el
cas de l'ordi.

La finalitat del maltatge és activar els enzims continguts en el gra d’ordi, gracies als quals
s’obtindran sucres fermentables en la posterior etapa de maceracié. El procés consisteix en
posar en remull els grans fins que aquests comencin a germinar, quan part d’aquest mido es
descompon en glucosa. A continuacio, s’atura sobtadament la germinacié del gra mitjangant
un proceés d’assecatge. El color i gust del malt canviara segons la temperatura d’assecatge a
gué se sotmeti el gra germinat, fet que produeix un tret caracteristic que definira
posteriorment el color i gust de la cervesa elaborada. La conservacié de major o menor
quantitat d’enzims actius, també depén de la temperatura d’assecat

Per tant, el malt aporta:

e Els enzims i la font d’hidrats de carboni que utilitzaran els llevats en la fermentacio
per transformar-los en alcohol i dioxid de carboni.
e Compostos organoléptics que definiran el sabor de la cervesa

e El color de la cervesa, que dependra del temps i la intensitat durant el seu assecatge.
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Les proteines, les quals una part servira per ajudar el creixement del llevat, i una

altra part, definira el cos de la cervesa.

El malt es classifica en tres tipus segons sigui la seva utilitzacio:

a) Malt base

Es el malt que s'utilitza amb major proporcié ja que amb el que s’obté major quantitat
de sucres fermentables durant la maceracié. S6n malts que tenen un color més
pal-lid perqué han estat assecats a baixes temperatures fet que permet conservar

gran quantitat de proteines enzimatiques.

b) Malts torrats

Es el malt utilitzat per donar color, cos, i caracter a la cervesa. S6n malts molt
colorats i aromatics, degut a la caramel-litzacié dels sucres durant la torrefaccié a
altes temperatures. S'utilitzen en petites quantitats i tenen molt poc o gens poder
enzimatic

¢) Malts mixts
Els malts mixts s6n més torrats que els malts base perd conserven propietats
enzimatiques suficients almenys per degradar els seus propis sucres, de manera que

poden ser usats com a base o additius.

Taula 6. Composicio estandard de I’ordi (Molina, 1989)

Component | Percentatge (%)
Glucids 70%
Aigua 12%
Proteines 10%
Fibra 4,4%
Minerals 2,1%
Lipids 1,5%
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- Cereals adjunts

A part de l'ordi, també hi ha altres cereals, maltats o no, que poden ser utilitzats en
'elaboracié de cervesa com el blat, la civada, el blat de moro i I'arrds, entre d’altres. Se
solen utilitzar com a cereals adjunts amb la finalitat d’abaratir costos, o bé, per obtenir uns
sabors determinats. A alguns cereals adjunts com el blat de moro o l'arrds, és convenien
aplicar-los un tractament previ a la seva incorporacié al macerador. Primer es trituren i es
mesclen en aigua, posteriorment es porten a ebullici6 fins a aconseguir una textura
gelatinosa, i llavors ja es poden incorporar a la caldera de maceracié. També s'utilitzen, en
petites quantitats, grans de cereals crus (torrats o no) normalment aixafats o triturats, que
aporten varietat en gustos, aromes, textures i altres caracteristiques a la cervesa. La

legislacié espanyola permet, com a maxim, un 50% d’adjunts en la composicié del most.

El malt i els cereals adjunts que arriben a la industria cervesera han de complir les
especificacions de seguretat alimentaria segons la normativa vigent.

En el cas de micotoxines i metalls pesants, que poden estar presents en el malt, s’han de
complir les especificacions definides en el Reglament (CE) 1881/2006, de 19 de desembre,
en el qual es fixa el contingut maxim de determinats contaminants en els productes
alimentaris.

Pel que fa als possibles residus de plaguicides al malt, el Reglament 396/2005 del
Parlament Europeu i del Consell de 23 de febrer de 2005, relatiu als limits maxims de
residus de plaguicides en aliments i pinsos d’origen vegetal i animal, els quals es fixen en
'annex 2 del Reglament (CE) 149/2008, de 29 de gener. Aquests limits es fixen en el nivell
més baix possible, en funcié de les bones practiques agricoles i vetllant per a la proteccié

dels grups més vulnerables.

- Llevat

El llevat és el responsable de la fermentacié alimentant-se dels sucres del malt dissolts a
I'aigua i, que posteriorment, els transforma en alcohol i dioxid de carboni (CO,).

Els llevats es classifiquen en tres grups: els llevats de superficie (Ale), els llevats de

profunditat (Lager), i els espontanis (Lambic).

a) Saccharomyces cerevisiae (coneguts com a Ale)

Aguest llevats, anomenats de fermentacio alta o Ale, es caracteritzen per treballar en
superficie i el seu punt optim d’activacio és a temperatura ambient, entre 15°C i 25°C.

Es consideren d'alta fermentacié perqué pugen a la superficie durant la fermentacié
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creant una capa gruixuda de llevat. El procés de fermentacié primaria dura entre 4i 5
dies, la secundaria o maduracié, uns 7 dies més. Amb aquest tipus de llevat
s’obtenen cerveses molt aromatiques fet que molta gent considera un tret

caracteristic de les cerveses Ale.

b) Saccharomyces carlsbergensis (conegquts com a Lager)

Aquests llevats, anomenats de fermentacié baixa o Lager, treballen a temperatures
entre 8°C i 14°C i es caracteritzen per fermentar al fons del tanc. La fermentacié
primaria pot durar uns 7 dies i la fermentacié secundaria o maduracié (lagering) entre
1 i 3 mesos. Les cerveses obtingudes amb aquest llevat es caracteritzen per ser

refrescants, seques, suaus i netes.

c) Brettanomyces Lambicus (coneguts com a Lambic)

Finalment, hi ha els llevats de fermentacié espontania. Durant el procés de
fermentacio, el most s'exposa a l'aire ambiental per permetre que llevats naturals i
bacteris la “infectin” (és per aguest motiu que so6n anomenades cerveses de
fermentacioé espontania). Les cerveses sotmeses a aquesta fermentacié sén acides,
no filtrades i inspirades pels alambins tradicionals de la vall del riu Zenne. Aquest
meétode d'elaboraci6 s'ha practicat durant décades al voltant de la vila de Lembeek a

Flandes.

- LIgpol

El lldpol (Humulus lupus) és una planta trepadora de la familia de les cannabacies que pot
arribar a fer 5 metres d’algada. Es una planta que posseeix flors femenines i flors
masculines. Per a I'elaboracié de cervesa s’utilitza la flor femenina. Aquestes flors femenines
sén agrupacions en inflorescéncies anomenades cons, que no superen els 5 cm de
grandaria, en aquests cons es troben uns granuls anomenats lupulina. En ella s’hi troben les
resines i olis caracteristics del llupol que confereixen el sabor amarg a la cervesa. Quan
aquestes comencen a agafar un color groguenc s’arrenquen i s’assequen a uns 50°C
aproximadament, i per aconseguir un punt optim de conservacio, es comprimeixen o bé se’n
realitza un extracte de pols o pasta. La indUstria cervesera en fa Us en forma de pél-lets o
pastilles, en extrets (concentracié dels components desitjables del mateix mitjangant un
tractament fisic), i també, utilitzant directament la flor del lldpol.

Inicialment s’utilitzava el llupol per a la conservacio de la cervesa, ja que posseeix propietats
antibacterianes. Actualment, es considera l'ingredient que aporta a la cervesa I'amargor i les

aromes propies. El llupol s’addiciona en el most en la fase de coccio. El llupol que s’afegeix
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en el moment inicial proporciona I'amargor i el que s’afegeix al final de la coccid, proporciona

aroma a la cervesa.

Existeixen diferents tipus i varietats de Illipol, que normalment es classifiquen en:

a)

b)

Lldpols amargs

Aquests llupols son els que aporten més acids amargs que aromes. En aquest grup
s’hi troben varietats com, per exemple, Target, Galena, Challenger, etc.

LlGpols aromatics

Aquests llupols aporten més elements aromatics que amargs. En aquest grup s’hi
poden trobar varietats com, per exemple, Hallertauer, Goldings, Fuggle, Cascade,
Saaz, etc.

Lldpols mixtos
Aquests llupols aporten ambdues caracteristiques juntes, perd de forma menys

accentuada. Algunes varietats que entrarien en aquesta categoria sén, Northdown,

Northern Brewer, Challenger, etc.

En la taula 7 es mostra la composicié del llipol que ofereix les seglients propietats a la

cervesa:

Actua com a conservant ja que té propietats antiséptiques per al creixement de
microorganismes i permet assegurar el correcte desenvolupament del llevat
seleccionat.

Aporta sabor amarg i ajuda a I'estabilitat de 'escuma.

Taula 7. Composicié estandard del llupol (Rosati, 2004)

Components Percentatge (%)
Proteines 18%
Substancies amargues 17,5%
Tanins 4.5%

Olis essencials 0,5%
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En la taula 7 només s’indiquen els valors de més interés des del punt de vista cerveser, i per
aquest motiu no sumen 100%. Les substancies amargues son les resines alfa-acids
(humulona, cohumulona, adhumulona) i beta-acids (lupulones) que aporten amargor a la
cervesa, els tanins son substancies amb propietats antibacterianes i els olis essencials sén

els responsables de I'aroma. (Tinto, 2012)

Pel que fa a la innocuitat del llapol, els possibles residus de plaguicides, queden determinats
en el 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, els quals es fixen en I'annex 2 del
Reglament (CE) 149/2008, de 29 de gener.

- Altres additius (fruites i espécies)

A part del llipol, també es solen afegir altres substancies aromatiques, principalment en les
cerveses artesanes, essent una de les seves principals caracteristiques la gran varietat
d’aromes i sabors.

A continuacio, s’'indiquen algunes de les substancies utilitzades.

1. Fruites
L’objectiu és transferir a la cervesa aromes i color de la fruita utilitzada. Se li afegeix
fruita, suc de fruita o xarop, procedint aixi a una addici6 de sucres que provoquen
una segona fermentacié. Normalment s’addicionen en la fermentacié secundaria o
maduracié. El pH baix i la preséncia de llipol, evita el creixement de bacteris o
llevats salvatges. Els tipus historics son la cervesa de cirera (Kriek) i la de gerd

(Frambozen).

2. Especies
Es poden afegir durant la coccid, la fermentacié i, també, durant 'envasament en
ampolles o barrils. Es fan cerveses aromatitzades amb gingebre, anis, coriandre,

pebre i nou moscada, entre d’altres.
En algunes cerveses artesanes s’afegeix mel en 'envasament per generar una fermentacio

secundaria o condicionament en ampolla, amb la finalitat de carbonatar la cervesa de

manera natural.
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5.2.2. Lacervesa

La cervesa és la beguda resultant de fermentar mitjancant llevats seleccionats el most
procedent del malt d’ordi, sola o mesclat amb altres productes que continguin mido
transformables en sucres per digestié enzimatica, sotmes a un procés de coccié i addicionat
de llapol.

Les matéries primeres per a la produccié de cervesa son, l'aigua, el malt d’ordi, els cereals
adjunts, el llapol i el llevat.

El procés d’elaboracio de la cervesa permet multitud de combinacions dels seus ingredients
per obtenir finalment una gran diversitat de productes. En consequiencia, hi ha mdaltiples
maneres de classificar les cerveses, perdo la més habitual és segons la temperatura de

fermentacio i el llevat utilitzat. La classificacio es fa en dos grups:

a) Cerveses de fermentacié alta

També anomenada Ale, es caracteritza per la utilitzacid6 de llevats del génere
Saccharomyces cerevisae, els quals tendeixen a ascendir a la superficie durant la
fermentacio. El procés de fermentacid es produeix a temperatura entre 15°C i 25°C

que originen cerveses amb molt sabor i aroma.

b) Cerveses de fermentacié baixa

També anomenada Lager (en alemany significa guarda o magatzem). Es caracteritza
per la utilitzacié del llevats del génere Saccharomyces uvarum o carlsbergensis que
tenen la capacitat fermentar a baixes temperatures, entre 8°C i 14°C, i es
desenvolupen a la part inferior del fermentador. Aquest tipus de cerveses es

caracteritzen per ser seques, refrescants i de paladar net i rodé.

Segons la normativa espanyola (Reial Decret 53/1995, de 20 de gener), les denominacions

de les cerveses son:

a) Cerveses extra: aquelles que el seu extracte sec no és inferior al 15% en massa.

b) Cerveses especials: aquelles que el seu extracte sec primitiu no és inferior al 13% en

massa.

c) Cerveses de baix contingut alcohdlic: aquelles que la graduacié alcoholica esta

compresa entre 1%-3% en volum.
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d) Cerveses sense alcohol: aquelles que la graduacié alcoholica és inferior 1% en

volum. S’obtenen mitjangant interrupcié de la fermentacid, o bé, per separacio

quimica de I'alcohol.

S’entén per extracte sec primitiu del most original de la cervesa, com la matéria seca natural
procedent de la molta del malt i d’altres productes autoritzats, molturats o no. Es un
parametre que representa la quantitat de matéria primera amb la qual s’elabora la cervesa.

En la legislacié no es recull cap definicid6 de les cerveses conegudes popularment com
cerveses "normals". Aquest terme, no sempre acceptat per tots els professionals del sector,
vindria a designar aquells tipus de cervesa que es troben entre el limit superior de les de
baix contingut en alcohol i el limit inferior de les cerveses especials. Es a dir, podrien ser
aguelles el grau alcohdlic superior al 3% en volum i el seu extracte sec primitiu sigui inferior

al 13% en massa. En la taula 8 s’exposen els components principals de la cervesa.

Taula 8. Composicio de la cervesa (Pilla, 2011)

Components Valors relatius a 100 ml
Valor energeétic 188,3 kJ (45 kcal)
Aigua 91%
Alcohol 5%
Hidrats de carboni 4%
Proteines 0,69
Anhidrid carbonic 0,59
Polifenols 10 mg
Potassi 35 mg
Sodi 3mg
Calci 4 mg
Magnesi 8 mg
Fosfor 25mg
Coure 0,05 mg
Ferro 0,03 mg
Acid pirGvic 8 mg
Acid citric 11 mg
Vitamina B3 0,77 mg
Vitamina B5 0,15 mg
Vitamina B6 0,06 mg
Vitamina B2 0,03 mg
Acid folic 0,008 mg
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La conclusi6 a I'observar la composicié de la cervesa (taula 8) és que hi ha determinades
caracteristiques que fan de la cervesa un medi molt desfavorable per al creixement dels
microorganismes patogens. Concretament, la naturalesa acida de la cervesa (en general, els
microorganismes patogens necessiten pH basics), el baix potencial oxido-reductor, el baix
contingut en nutrients, la preséncia d’anhidrid carbonic, les propietats antiséptiques naturals
del llupol i 'escassa preséncia d’oxigen.

L’altre aspecte destacat pel que fa a la salubritat de la cervesa, esta implicit en el procés
d’elaboracié i, més concretament, en les etapes de coccio, filtracid i pasteuritzacié, les quals
inhibeixen el creixement de microorganismes. De fet, el Reial Decret 53/1995, de 20 de
gener, en que s’aprova la Reglamentacié Técnico-Sanitaria per I'elaboracio, circulacio i
comerg de la cervesa i del malt liquid, no es defineixen normes microbiologiques.

Els microorganismes que poden contaminar la cervesa dificilment seran patdogens, ja que,
normalment, quan es produeix una contaminacié microbioldgica esta relacionada amb una
contaminacié per agents degradants de la qualitat de la cervesa.

En la taula 9 es defineixen els criteris microbiologics que ha de complir la cervesa.

Taula 9. Criteris microbioldgics aplicables a la cervesa

Producte | Parametre Mostres | Limits Reglament / Referéncia
Microbiologic
Cervesa | Listeria monocytogenes n=5 c¢=0 | m=100 ufc/g Reglament (CE) 2073/2005
M=100 ufc/g
Enterobacteris Abséncia/100 ml | Referencia: CENAN (1982)
Escherichia coli Abséncia/100 ml
Floridures 10 ufc/ml

n: nombre d’unitats que componen la mostra.

¢: nombre maxim d’unitats de mostreig amb valors entre m i M.

m: valor llindar del nombre de bacteris.

M: valor limit del nombre de bacteris.

ufc: unitat formadora de colonia.

Resultat satisfactori: si tots els resultats observats sén iguals o inferiors a m.

Resultat acceptable: si un maxim c/n valors es troben entre m i M i la resta de valors observats son
igual o inferiors a m.

Resultat insatisfactori: si un o varis resultats observats sén superiors a M, 0 més de c/n valors es

troben entre m i M.

40



Manual d’implantacié del sistema APPCC per a microcerveseries MANUAL

Segons el Reglament (CE) 2073/2005, de 15 de novembre de 2005, relatiu als criteris
microbiologics aplicables als productes alimentaris, la cervesa, es classifica com un aliment
de consum directe que no pot afavorir el desenvolupament de Listeria monocytogenes.

Aquesta qualificacié es basa en el compliment d’algun dels seguients aspectes:

e AmbunpH<44
e Ambuna,=<0,92
e AmbunpH<5ia,=<0,94

e Amb una vida util inferior a 5 dies.

Segons el mateix Reglament, el criteri microbiologic de Listeria monocytogenes s’aplica en
la fase de productes comercialitzats durant la seva vida util, o sigui, en la fase posterior a
'envasament i distribuci6. A més, inclou la cervesa en la relacid6 d’aliments, que en
circumstancies normals, no és Util realitzar proves regulars sobre Listeria monocytogenes.
Aix0 és degut a la dificultat d’aplicar el criteri microbioldgic un cop el producte ja ha estat
comercialitzat. Per tant, la seguretat de I'aliment s’ha gestionar amb la vigilancia del procés

productiu mitjangant les bones practiques higiéniques i procediments basats en TAPPCC.

5.2.3. Descripci6 de la cervesa artesana

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 qué 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 cocci6.

¢ No s'admet I'Gs 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.
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En la taula 10 es mostra una descripci6 completa de les principals caracteristiques de la

cervesa artesana.

Taula 10. Descripci6 de la cervesa artesana

Denominacié de venda: Cervesa artesana

Ingredients: Malts, cereals adjunts, aigua, llevat i llGpol.

Caracteristiques fisicoquimiques: (Reial Decret 53/1995)

- pH entre 3,5-5

- Alcohol (depén del tipus de cervesa) valors més habituals 4-7% vol

-CO, >3 g/l

- Acidesa total, prévia eliminacié de I'anhidrid carbonic, expressada en acid lactic, no sera superior
a 0,3%.

- Contingut en glicerina < 3 g/l

- Cendres < 0,4% en massa

- Acid fosforic < 0,12 g/100 g de cervesa

- Hidrats de carboni < 7,5 g per 100 g de cervesa

- La cervesa es pot presentar terbola amb possible presencia de sediments.

Caracteristiques microbioldgiques:
- Listeria monocytogenes < 100 ufc/g n=5 c=0 (Reglament CE 2073/2005)
- Abséncia enterobacteris en 100 ml (Referéncia: CENAN, 1982)
- Abséncia Escherichia coli en 100 ml

- Floridures<10 ufc/ml

Format i presentacié: ampolles de vidre d’un sol us, ampolles de vidre reutilitzables, barrils d’acer

inoxidable, barrils d’'un sol Us.

Condicions de conservacio:
- Temperatura de refrigeracié aconsellable.

- Proteccio exposicid a llum solar.

Sistema per identificar el producte: lots, data de consum preferent.

Vida util del producte: 1 any

Sistema de distribuci6: furgoneta (temperatura < 20 °C)

Us previst del producte:
- Consum directe.
- Poblaci6 en general, excepte: menors de 18 anys, malalts celiacs (intolerancia al gluten), individus

inhibidors de la MAO (monoamino-oxidases).
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5.2.4. Descripci6 de la cervesa industrial

La cervesa industrial es caracteritza per un procés productiu amb un elevat grau
d’automatitzacio, 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 I'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
pasteuritzacio, i també és gasificada artificialment.

En conseqglencia, s’obté una cervesa amb unes propietats nutritives i organoléptiques
menors en comparacio 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 l'artesana, és I'aspecte, ja que la cervesa industrial es

presenta limpida o lleugerament opalina.
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5.3. Diagrama de flux

La finalitat de I'elaboraci6 del diagrama de flux és la comprensié visual del procés productiu

etapa per etapa, el qual s’haura de comprovar in situ.

5.3.1. Diagrama de flux de la cervesa industrial

Captacio i Recepcié de materies
tractament primeres, additius i

de l'aigua coadjuvants tecnologics
de procés

A 4

Emmagatzematge de
les matéries primeres

Addicio
d’enzims

N L,
'L Maceraci6 (2h a 65°C) ]

v
[ Filtracié del most

Residu/
bagas

\ 4

Coccio (1,5 h a 100°C) ]

A 4

[ Clarificacié del most } :@

v
[ Refredament del most ]

l
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Fermentaci6é (Lager: 7-9 dies a 8-14°C) ]
4+H+—

A 4
Maduracié/guarda (Lager: 1-3 mesos a 0-5°C) ]
Filtracio
©> -

A 4

Recepcio i
emmagatzematge envasos

Recepci6 i )
emmagatzematge v (ampolles i llaunes)
envasos (barrils) [ Tanc de cervesa filtrada ]
A 4
' \ L . .2
Neteja i desinfeccio Neteja i desinfeccio
envasos envasos
\
A 4
— Control
Control [ Envasament envasos
envasos
\
* Pasteuritzacio flaix Pasteuritzacid en tunels
(30 segons a 72°C) (30 min a 60°C)
A 4 A 4

[ Envasament

)
N\
[

Emmagatzematge producte acabat ]

\ 4
[ Distribuci6 ]

* La pasteuritzacio flaix s’aplica en la cervesa destinada a barrils.
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5.3.2. Descripcio del procés d’elaboracié de la cervesa industrial

Etapa 1. Recepcié de matéries primeres, additius i coadjuvants tecnologics

Les matéries primeres que es reben en la industria sén: el malt, els cereals adjunts, el llupol i
el llevat. També es reben additius, que sén substancies quimiques que poden formar part o
no del producte final i s'utilitzen en finalitats tecnoldgiques en les diferents fases del procés
productiu. Alguns exemples son, I'acid ascorbic, I'acid tannic, enzims proteolitics, etc. També
es poden utilitzar coadjuvants tecnoldgics, que sén materials que s’utilitzen durant el procés
d’elaboracié perd no formen part del producte final. Un exemple sén les terres de diatomees

o les fibres de cel-lulosa en I'etapa de filtracio, que ajuden a la clarificacio de la cervesa.

La recepcié de matéries primeres inclou operacions com la descarrega, neteja i transport
intern de matéria primera.

El llupol es rep normalment en forma de pél-lets, envasat al buit o en atmosfera inerta, en
sacs apilats sobre palets o en contenidors. També es pot rebre en forma d’extracte.

El malt es rep a granel mitjangant camions de gran tonatge. La descarrega es pot realitzar
en recintes oberts o tancats. Posteriorment, es procedeix a realitzar operacions de neteja, ja
que pot contenir cossos estranys o presentar caracteristiques no desitjables com pedres,
particules metal-liques, gra fora d’especificacio, entre d’altres. Primer es fa passar el gra per
separadors magnetics per eliminar possibles particules metal-liques. Posteriorment, es fa
passar per una séerie de crivells o tamisos per separar possibles impureses (pedres, herbes,

sorra, grans petits, etc.). Finalment, el malt s’emmagatzema en sitges.

Etapa 2. Emmagatzematge de les matéries primeres

En aquesta etapa les matéries primeres de gran volum (malt) sbn emmagatzemades en

sitges. En canvi, altres matéries primeres com el llupol i el llevat, s’emmagatzemen en altres

llocs (cambres frigorifiques, neveres), sota condicions de refrigeracié per poder mantenir

intactes les qualitats organoléptiques i metaboliques respectivament.
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Etapa 3. Captacid i tractament de I'aigua

La captacié de l'aigua pot ser a través de la xarxa publica o a través d’'una captacié propia, i
s’emmagatzema en cisternes o bé s’envia directament a la sala de tractament.

Les grans industries cerveseres utilitzen un sistema de tractament de I'aigua de procés, amb
l'objectiu d’obtenir una aigua potable amb unes caracteristiques fisicoquimiques
determinades que s’ajustin al tipus de cervesa que es vol elaborar. Primerament, s’eliminen
les impureses i els ions, amb el que s’obté una aigua desmineralitzada. Posteriorment
s’addicionen les sals minerals corresponents a les caracteristiques desitjades. Es poden
emprar com a sistemes de ftractament, lI'osmosi inversa, bescanviadors dions i
I'electrodialisi, depenent de l'aigua d’entrada, la qualitat final desitjada, i d’aspectes

economics.

Etapa 4. Molta

El transport intern del malt a granel des de les sitges fins al moli, i posteriorment, fins al tanc
de maceracio, es pot realitzar mitjancant dos sistemes: transport mecanic (mitjangant
catufols) o transport pneumatic (en condicions tancades). Un dels aspectes importants a
considerar és la generaci6 de pols durant aquestes operacions.

La finalitat de la molta és reduir la mida del malt (i d’altres cereals maltats o no) i millorar el
rendiment en les etapes posteriors de fabricacié del most. En aquest procés interessa
mantenir la clofolla en el millor estat possible ja que posteriorment servira com a medi
filtrant.

Aquest procés permet augmentar la superficie de contacte del gra de malta amb l'aigua i aixi
permetre la transformacié del midé en sucres fermentables més rapidament i eficientment.
En les grans fabriques cerveseres s’utilitza el métode de molta humida. En aquest cas, el
malt és previament remullat amb aigua a una temperatura entre 30°C i 50°C durant 15 a 30
minuts. Posteriorment, el gra es tritura mecanicament amb un moli, i la farina resultant es
mescla amb aigua i s’envia directament al diposit de maceracio.

Una alternativa al sistema classic consisteix en remullar el gra amb aigua a 75°C durant 60
segons, aixi s’aconsegueix augmentar la humitat de la closca fins a un 20%, quedant
practicament sec I'endosperma.

Amb la molta humida s’aconsegueix que I'embolcall del gra sigui més flexible i aixi pot
resistir 'accié del moli.

L’equilibri entre el rendiment desitjat en la maceracid, la tecnologia aplicada i I'habilitat per

filtrar el most, determinara la mida de la particula del malt després de la molta.
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Etapa 5. Maceracié

El procés de maceracié consisteix en mesclar el malt triturat amb aigua amb l'objectiu
d’obtenir el most fermentable amb el maxim rendiment d’extracte.

La fase de maceracié es desenvolupa en recipients de coure o acer a temperatura
controlada (entre 35 i 75°C) i dura entre 2 i 3 hores. La calor transmesa a la mescla activa
els enzims continguts en el malt, una part dels quals, actuen sobre les proteines
descomponent-les en aminoacids i peptids (la proteasa actua entre 35 i 55°C), i altres actuen
sobre el mido transformant-lo en maltosa, glucosa i dextrines (I'alfa amilasa actua entre 65 i
75°C, i la beta amilasa entre 60 i 65°C). Per a I'obtencié de maltosa la temperatura optima
esta entre 62-65°C i per a I'obtencié de dextrines esta entre 70-75°C. Durant aquest procés
és important controlar el pH per adequar-lo al valor optim de treball dels enzims.

Al final de la maceracio s’augmenta la temperatura fins a 78°C amb la finalitat desnaturalitzar
els enzims i aturar el procés i, també, disminuir la viscositat del most facilitant la filtracié
posterior.

Existeixen basicament tres métodes de maceracio:

e Maceracio per infusid: aguest métode es basa en escalfar la mescla en agitacio fins

arribar a les temperatures desitjades de manera escalonada, en un sol tanc. Cada
vegada que s’arriba a un nivell de temperatura programat, es realitza un

estacionament temporal per permetre I'actuacio dels corresponents enzims.

e Maceracio per decoccid: en aquest métode s’utilitzen dos tancs (tanc de maceracio i

tanc de coccio). La temperatura de la mescla s’augmenta successivament mitjangant
el transvasament d’'una fraccié de I'empastament fins al tanc de cocci6 per elevar
aquesta fraccié a la temperatura d’ebullicié, llavors, es retorna al tanc de maceracié
augmentant la temperatura de tota la mescla. Aquesta operacié es pot repetir

diverses vegades.

e Metode mixt: és la combinacio dels dos méetodes anteriors: escalfament de la mescla

mitjangant el tanc de coccid o per escalfament directe.

Per obtenir un grau d’extraccié optim, s’ha de controlar diversos parametres com, la

temperatura, el pH, el temps de maceracio i la relacié enzims/substrat.
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Etapa 6. Filtracié del most

En aquesta etapa se separa la part solida (bagas) de la part liquida (most) amb un doble
objectiu: per una part, obtenir un most el més clarificat i net possible lliure de midons i
complexes proteics i, per una altra part, aconseguir la major quantitat d’extracte possible.

La separacio es realitza en dues fases. En la primera fase s’obté el most (primer most) i la
segona fase consisteix en el rentatge del bagas amb aigua calenta a 75°C que permet
recuperar els sucres que reté.

Existeixen basicament dos sistemes:

e Tanc filtre: és un recipient amb un fals fons, on el bagas queda retingut en el fons
perforat. S'utilitza la part solida com a material filirant. L’'operacié dura entre 2 i 3
hores.

o Filtre premsa: en aquest cas la capa de bagas és relativament petita i I'element
filtrant son les teles. Aquest sistema permet treballar amb un malt més finament molt.

El temps d’ocupacid, en aquest cas, és aproximadament de 2 hores.

La part solida (bagas) sera un subproducte que caldra gestionar adequadament.

Normalment s’utilitza com a farratge.

Etapa 7. Cocci6

En aquesta fase del procés d’elaboracié el most s’incorpora a la caldera de coccié on
s’escalfa fins la temperatura d’ebullicié i s’hi afegeix el llapol. El temps d’ebullicié dependra
de cada tipus de cervesa, perd normalment és de 90 minuts.

Els objectius principals d’aquesta fase son:

o Esterilitzar el most destruint possibles microorganismes contaminants termo-
resistents. L’ebullicié perllongada a un valor de pH de 5,2, aconsegueix destruir les
formes microbianes més resistents.

e Aturar l'activitat enzimatica.

e Aromatitzar i aportar sabor amarg al most mitjancant la incorporacié del llapol.

e Clarificar el most mitjangant la coagulacié i precipitaci6 de complexos col-loidals

(proteines i polifenols) per efecte térmic.
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e Formacié dels compostos responsables de I'aroma, sabor i color mitjangant la
reaccié de Maillard o reaccions de caramel-litzacio, per interaccié entre els sucres i

les proteines.

En aquesta fase es produeix una concentracié del most per evaporacio i es redueix el pH. Si

convé caldra ajustar els parametres de densitat i pH.

Etapa 8. Clarificacié del most

La finalitat d’aquesta fase és separar els complexos proteines-polifenols formats durant
I'ebullicié del most i les particules solides del llupol. Aquesta operacié és necessaria ja que
aquest posit influeix negativament en I'estabilitat col-loidal de la cervesa generant terbolesa,
i també, influeix negativament a nivell organoléptic.

Els sistemes que es poden utilitzar sén, la decantacié natural, la centrifugacio, la filtracio i, el

més utilitzat, el tanc remoli (tanc whirlpool).

Etapa 9. Refredament del most

Després de la clarificacio, el most esta aproximadament a 98°C i cal refredar-lo a la
temperatura de treball optima del llevat seleccionat. A més, aquesta operacié é€s molt
important realitzar-la amb la major celeritat possible per evitar la contaminacio
microbiologica del most. L’equip utilitzat és un bescanviador de plaques, on el liquid
refrigerant sol ser aigua o una solucié de glicol.

Un cop el most surt del bescanviador de plaques, s’injecta aire estéril amb I'objectiu

d’oxigenar el most per estimular el creixement inicial del llevat.

Etapa 10. Fermentacio

La fermentacié consisteix en I'accié controlada del llevat seleccionat per transformar el most
en cervesa, els sucres son transformats en alcohol (etanol) i dioxid de carboni. En aquest
procés també s6n metabolitzats altres compostos del most.

En les grans industries cerveseres el llevat utilitzat és del geénere Saccharomyces
carlsbergensis (Lager). Es tracte d’'un fong unicel-lular aerobi facultatiu que té la capacitat de

fermentar a baixes temperatures, entre 8°C i 14°C. El metabolisme inicial del llevat és de
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respiracié aerodbica, ja que utilitza 'oxigen per al seu creixement exponencial i, per aquest
fet, inicialment s’oxigena el most. Un cop esgotat I'oxigen s’inicia la respiracié anaerdbica o
fermentacio alcoholica.

La fermentaci6 es realitza en tanc tancats (horitzontals o verticals, cilindro-conics o
cilindrics) i poden estar a l'interior de la nau industrial o a I'exterior. Durant el procés es
desprén dioxid de carboni que és recollit en un sistema de recuperacié i condicionament.
Normalment, aquest gas és injectat posteriorment per carbonatar la cervesa filtrada.

Durant la fermentacid la temperatura tendeix a elevar-se i el pH a disminuir. Els
fermentadors es mantenen a la temperatura desitjada mitjancant camises refrigerants.

El llevat es va dipositant al fons del tanc i es va purgant. Una part serveix per a la seglent
fermentacio i una altra part es gestiona com a subproducte.

El procés de fermentacio es realitza aproximadament en 7 dies.

Etapa 11. Maduracié/guarda

En el procés delaboracidé de la cervesa industrial, la maduracié t¢ com a objectiu
I'estabilitzacié col-loidal gracies a les baixes temperatures. Es un procés de decantacio, on
la cervesa es refreda fins al 0°C durant un periode que pot oscil-lar de 7 dies fins a 3 mesos
depenen del tipus de cervesa. Els llevats i altres compostos causants de I'enterboliment
natural de la cervesa van sedimentant lentament. Per afavorir aquesta clarificacié es poden
addicionar enzims proteolitics o0 acid tannic ja que afavoreixen la reacci6 entre els tanins i les
proteines i es forma un precipitat que decanta.

Una altra funcié d’aquesta etapa és la maduracié organoléptica de la cervesa millorant el
seu sabor.

La maduraci6é es pot realitzar amb sistema unitank, que vol dir que s’utilitza el mateix tanc

per a la fermentacio i la maduracié, o bé amb sistema de tanc mdltiples.

Etapa 12. Filtracio

La filtracié és un procés fisic dissenyat per clarificar la cervesa eliminant les particules
solides, principalment, llevats, proteines coagulades, complexos proteines-polifenol i cossos
estranys degut a una contaminacio fisica.

La filtracio es realitza mitjancant una superficie de suport (marcs i plaques perforades, filtre
de bugies) sobre el qual es diposita el coadjuvant de filtraci6 (terres de diatomees, perlites,

cel-lulosa) i es fa circular la cervesa.
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Etapa 13. Tanc de cervesa filtrada

La cervesa, un cop surt de l'operacié de filtracid, és gasificada amb dioxid de carboni i
transportada fins a un tanc a on romandra a baixa temperatura. S’aprofita aquest moment
per a realitzar les proves de qualitat i d'innocuitat. Posteriorment, la cervesa es transporta

mitjan¢cant manegues o canonades fins a la planta d’envasament.

Etapa 14. Pasteuritzacio

La pasteuritzacid és un procés térmic dissenyat amb I'objectiu de reduir o eliminar els
microorganismes que puguin estar presents en la cervesa alterant el menys possible les
seves propietats organoléptiques.

Aquest tractament es pot fer abans de I'envasament del producte o després. A continuacio

s’exposen els 2 tipus de tractaments d’estabilitzacié microbioldgica:

e Pasteuritzacio flaix (HTST, hight-temperature short-time): es realitza abans de

'envasament de la cervesa i, normalment, s’aplica a la cervesa destinada a ser
envasada en barrils. La cervesa entra en el bescanviador de plaques i s’escalfa a
72°C amb aigua calenta o vapor durant 30 segons.

e Tunel de pasteuritzacié: es realitza després de I'envasament de la cervesa. Les

ampolles i les llaunes van passant per uns tunels amb aspersors d’aigua calenta fins

a 60°C, la durada del procés esta entre 20 i 30 minuts.

Les fabriques de cervesa també poden aconseguir I'estabilitzacié microbioldgica amb un
tractament en fred mitjangant ultrafiltracioé. El procés consisteix en el pas de la cervesa a
través d’'un modul de membrana on és manté una diferéncia de pressié a ambdoés costats de
la mateixa. La cervesa i les molécules petites es mouen a través de la membrana cap al
costat de menor pressio, mentre que les molécules grans son retingudes. Aquest tractament

s’aplica a la cervesa que sera envasada en barrils.

Etapa 15. Envasament

Principalment existeixen quatre tipus d’envasos per a la cervesa: 'ampolla de vidre no
retornable, 'ampolla de vidre retornable (destinada a la restauracio), llauna i barril d’acer

inoxidable (destinat a la restauracio).
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A continuacié es descriuran les operacions aplicades durant I'envasament, de manera

cronologica, per a cada tipus d’envas.

- Envasament ampolles de vidre retornables:

© © N o O

Despaletitzar i desencaixonar els envasos.

Inspeccié (eliminaci6 de les ampolles estranyes o0 que no compleixen les
especificacions)

Neteja de I'envas amb sosa caustica mitjangant maquines rentadores (combinen
técniques d'immersio i d’injeccid)

Inspeccié electronica de la boca i linterior de I'ampolla (restes de bruticia i
detergents).

Ompliment amb cervesa i taponament de I'envas.

Pasteuritzacié (aquesta operacio ha estat descrita en I'etapa 14).

Control d’'ompliment (correcte taponament i correcte volum de cervesa).

Etiquetatge.

Operaci6 d’embalatge a fi de permetre'n I'emmagatzematge, el transport i la

conservacio.

- Envasament d’ampolles de vidre no retornables:

© N o gk~ wDdh e

Despaletitzar i desencaixonar els envasos nous.

Rentat (injeccié d’aire comprimit estéril seguit d’'una injeccié d’aigua esteril).

Inspeccio electronica de la boca i I'interior de 'ampolla (restes de bruticia).
Ompliment amb cervesa i taponament de I'envas.

Pasteuritzacié (aquesta operacio ha estat descrita en I'etapa 14).

Control d’'ompliment (correcte taponament i correcte volum de cervesa).

Etiquetatge.

Operaci6 d’embalatge a fi de permetre'n I'emmagatzematge, el transport i la

conservacio.

- Envasament de llaunes:

Despaletitzar les llaunes.
Impressi6 de dates.
Esbandida de llaunes (injeccié d’aire comprimit estéril seguit d’'una injeccié d’aigua

esteril).
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Ompliment amb cervesa i tancament de I'envas.
Pasteuritzacié (aquesta operacio ha estat descrita en I'etapa 14).

Control d’'ompliment (correcte tancament i volum de cervesa)

N o o bk

Operaci6 d’'embalatge a fi de permetre'n I'emmagatzematge, el transport i la

conservacio.

- Envasament de barrils d’acer inoxidable:

Despaletitzar els barrils.

Inspeccid.

Rentat exterior

Extracci6 de restes de cervesa.

Neteja interior del barril.

Esterilitzacio del barril per injeccié de vapor a 120°C durant 1 minut.
Pressuritzacio.

Ompliment amb cervesa pasteuritzada.

© © N o g bk DR

Control de 'ompliment.

10. Paletitzar els barrils.

Etapa 16. Emmagatzematge producte acabat

La cervesa, un cop envasada i encaixonada amb un embalatge adequat, s’emmagatzema a

linterior de la nau en sales especifigues per a aquest Us. La cervesa industrial

s’emmagatzema a temperatura ambient i protegida de la llum solar.

Etapa 17. Distribuci6

En aquesta etapa el producte acabat es carrega en el camio i es distribueix als punts de

consum amb unes optimes condicions higiéniques de transport.
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5.3.3. Diagrama de flux de la cervesa artesana
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5.3.4. Descripcio del procés d’elaboracié de la cervesa artesana

Etapa 1. Recepcié de matéries primeres

Les matéries primeres que es reben en la microcerveseria son el malt, els cereals adjunts, el
llevat i el llapol. Se’n diferencien dos grups: les matéries primeres de grans quantitats (malt i
cereals adjunts), i les materies primeres o ingredients de petites quantitats (llevat, llapol).

El malt i els cereals adjunts es reben en sacs mitjangant petits camions o furgonetes i se’'n
comproven les especificacions de compra. En la recepcié del malt i el seu posterior transport
fins el magatzem es genera pols. Degut a les petites dimensions de les microcerveseries i la
proximitat en les diferents zones d’elaboracié, cal prendre les mesures preventives
necessaries per evitar una possible font de contaminacio.

El lltpol es rep normalment en forma de pél-lets o en flocs.

Etapa 2. Emmagatzematge de les matéries primeres

El malt i els cereals adjunts s’emmagatzemen en petits locals amb unes adequades
condicions higiéniques i ambientals. Una dificultat important és adequar convenientment els
locals destinats a 'emmagatzematge de matéries primeres, donades les petites dimensions
de les microcerveseries.

El llapol i el llevat, es guarden en condicions de refrigeracido i en absencia de llum,
normalment a linterior de neveres, per mantenir intactes les qualitats organoleptiques i

metaboliques.

Etapa 3. Captaci6 i tractament de I'aigua

La captacié de l'aigua és a través de la xarxa publica. En la majoria de microcerveseries es
realitzen diferents tipus de tractaments de laigua depenent de les condicions
fisicoquimiques de l'aigua de la xarxa publica, de la qualitat de l'aigua final desitjada i
d’aspectes economics. Aquests tractaments poden ser de descalcificacio, ionitzacio, filtracio
amb carbd actiu per eliminar el clor, filtres de fibra per eliminar impureses i substancies
quimiques i, també, tractament d'osmosi inversa, entre daltres. Un cop finalitzat el

tractament, 'aigua s’envia directament al tanc de maceracio.
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Etapa 4. Molta

La molta del malt es realitza mitjangant uns rodets cilindrics (moli). En aquest procés s’obté
el gra triturat, el qual conté el midé i els enzims i, la clofolla, que posteriorment sera util per

filtrar el most.

Etapa 5. Maceracio

La maceracié es realitza mesclant el malt fragmentat amb aigua calenta. Per a I'elaboracié
de cervesa artesana es necessiten uns 250 kg de malt per a obtenir aproximadament uns
1000 litres de cervesa. La relacié en la mescla és de 2 litres d’aigua per 1 kg de malt. El
volum dels tancs de maceracié és molt variable, perd els més habituals s6n de 500 a 1000
litres.

El procés es coneix com a sacarificacid, essent-ne responsables els enzims presents en el
malt. Durant aquest procés, és important controlar el pH i la temperatura, per permetre que
els enzims actuin en les seves optimes condicions de treball. Al final de la maceracio
s’augmenta la temperatura fins a 78°C amb la finalitat desnaturalitzar els enzims i aturar el
procés i, també, disminuir la viscositat del most facilitant la filtracié posterior.

La majoria de microcerveseries apliquen el métode d’infusid, que pot ser simple

(temperatura constant a 65°C) o bé escalonada (diferents temperatures).

Etapa 6. Filtracié del most

Les microcerveseries utilitzen un tanc filtre i, normalment, és el mateix tanc de maceracio, el
qual disposa d’un doble fons perforat.

En aquesta etapa se separa la part solida (bagas) de la part liquida (most) amb un doble
objectiu: per una part, obtenir un most el més clarificat i net possible lliure de midons i
complexes proteics i, per una altra part, aconseguir la major quantitat d’extracte possible.

La separacio es realitza en dues fases. En la primera fase s’obté el most (primer most) i la
segona fase consisteix en el rentatge (aspersio del gra) amb aigua calenta a 75°C que
permet recuperar els sucres que reté. Si afegeix I'aigua necessaria fins aconseguir el volum
total de cervesa que es vol elaborar. La part solida (bagas) sera un subproducte que caldra
gestionar adequadament. Normalment s’utilitza com a farratge.

En finalitzar aquesta fase s’obté el most, ric en sucres fermentables i de sabor dol¢.
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Etapa 7. Coccié

El most s’incorpora a la caldera de coccié on s’escalfa fins la temperatura d’ebullicié i s’hi
afegeix el llupol. Durant la coccid s’esterilitza el most i es solubilitzen les resines que donen
amargor i aroma a la cervesa i, també, precipiten complexos col-loidals (proteines-
polifenols). El volum més habitual dels tancs de coccié és de 500 i 1000 litres. Tot i que el
temps d’ebullicié dependra de cada tipus de cervesa, normalment és de 90 minuts.

En aquesta etapa és habitual la incorporacié de diferents substancies aromatiqgues com sén
les espécies. Des del punt de vista de la seguretat alimentaria, aquesta és la millor etapa per
afegir aquestes substancies. Un cop finalitzada la coccio cal acabar d’ajustar la densitat del

most.

Etapa 8. Clarificacio del most

La finalitat d’aquesta fase és separar els complexos proteines-polifenols formats durant
I'ebullicié del most i les particules solides del llupol. Aquesta operacio és necessaria ja que
aquest posit influeix negativament en I'estabilitat col-loidal de la cervesa generant terbolesa,
i també, influeix negativament a nivell organoleptic. Els sistemes utilitzats en les
microcerveseries son la decantacié natural i el tanc remoli (tanc whirlpool), habitualment, es

realitza en el mateix tanc de coccio.

Etapa 9. Refredament del most

En aquesta etapa, el most es refreda fins a la temperatura optima del llevat seleccionat, si
s’utilitza el llevat Ale, entre 20 i 25°C, si s’utilitza Lager, entre 8 i 14°C.

Aquesta operacido és molt important realitzar-la amb la major celeritat possible i amb el
material que entra en contacte amb el most escrupolosament desinfectat, per evitar una
contaminacié microbiologica. L'equip utilitzat és un bescanviador de calor, on el liquid

refrigerant pot ser aigua, una solucio de glicol o fins i tot, salmorra.

Etapa 10. Fermentacié

El responsable de la fermentaci6 és el llevat seleccionat que transforma els sucres del most

en alcohol (etanol) i didxid de carboni.
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El llevat utilitzat, normalment és Saccharomyces cerevisae en cerveses del tipus Ale, pero
també s’utilitza llevat Saccharomyces carlsbergensis en cerveses del tipus Lager, el qual
requereix sistemes de refrigeracio. El punt optim d’activitat del llevat per a cerveses del tipus
Ale esta entre 15°C i 25°C. Es consideren llevats d'alta fermentacio perqué pugen a la
superficie durant la fermentacié creant una capa gruixuda de llevat. El punt optim d’activitat
del llevat per a cerveses de tipus Lager esta entre 8 i 14°C. A mesura que els sucres son
consumits, el llevat es va dipositant al fons del fermentador (floculacié), moment en qué
s’acaba la fermentacio. La duracié del procés del llevat per a cerveses Ale és de 4 o0 5 dies.
En canvi, per al llevat per a cerveses Lager, és de 7 dies.

La fermentacié es realitza en tanc tancats (horitzontals o verticals, cilindro-conics o

cilindrics). Durant la fermentacié la temperatura tendeix a elevar-se i el pH a disminuir.

Etapa 11. Maduracié/guarda

En l'elaboraci6 de cervesa artesana, aquesta etapa es pot realitzar de dues maneres

diferents segons el tipus de cervesa que es vol elaborar.

e Decantacid en fred: és un procés de decantacid, amb una durada de 2 o 3 dies amb

I'objectiu de clarificar la cervesa mitjancant la disminucié de la temperatura, en
cerveses Ale fins a 12°C i en cerveses Lager fins als 0°C. Agquesta operacio es
realitza en el mateix tanc fermentador.

e Maduracié: és un procés de decantaci6 amb l'objectiu de clarificar i madurar la
cervesa. Els llevats i altres compostos causants de I'enterboliment natural de la
cervesa van sedimentant lentament i, també, es produeix una millora organoléptica
de la cervesa. En cerveses Ale, es disminueix la temperatura fins als 12°C durant un
periode que pot oscil-lar de 7 a 15 dies. En les cerveses Lager, es refreda fins als
4°C entre 11 3 mesos
La maduracié es pot realitzar amb sistema unitank, que vol dir que s’utilitza el mateix

tanc per a la fermentacio i la maduracid, o bé amb sistema de tanc mdltiples.

Etapa 12. Envasament

Els envasos utilitzats en les microcerveseries sén ampolles de vidre d’'un sol Us, ampolles de
vidre retornable, barrils d’acer inoxidable destinats a fires o restauracié i barrils d’'un sol us,

també destinats a fires o restauracio.
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L’etapa d’envasament inclou, paral-lelament, la neteja i desinfeccié dels envasos. Per a la
neteja, s’utilitzen solucions acides per eliminar els dipdsits minerals que es poden haver
format en els tancs i conduccions. Les solucions basiques, s’utilitzen per eliminar les restes
organiques, com proteines i greixos. Posteriorment, s’hi pot aplicar un desinfectant.

A les ampolles de vidre retornable, abans de la seva utilitzacio, és fa necessari aplicar-hi un
tractament de neteja i desinfeccid. L’objectiu del rentatge és eliminar les etiquetes i bruticia
presents, a fi de retornar-los I'aspecte i la qualitat que tenien abans del seu primer Us.
Primer, s’eliminen objectes estranys i bruticia poc adherida per immersié o injeccié d’aigua
calenta, posteriorment, es neteja amb un bany de sosa caustica (0,5-2,5%) i, finalment,
s’esbandeix amb una injeccié d’acid citric o vapor per assegurar que I'ampolla queda
desinfectada. A diferencia de la cervesa industrial, la cervesa artesana no rep cap
tractament posterior de pasteuritzacio.

Les ampolles no retornables també es sotmeten a un rentatge, encara que menys exhaustiu.
S'’injecta un raig d’aire comprimit estéril seguit d’una injeccié amb aigua estéril a pressio per
a eliminar la pols o bruticia acumulada durant el transport i emmagatzematge. El rentatge
dels barrils segueix el mateix procediment que amb les ampolles retornables perd és molt
més laborids. La neteja i desinfeccio dels envasos en les microcerveseries habitualment és
manual, perd cada vegada més, s'utilitzen maquines rentadores automatiques.

En la fase d’'ompliment de l'envas s’utilitzen maquines que normalment sén manuals
(Foperari ha de col-locar i aguantar I'envas durant 'ompliment). Finalment, es tanca I'envas

herméticament i s’etiqueta.

Etapa 13. Condicionament

En aquesta etapa la cervesa s’emmagatzema amb l'objectiu de gasificar la cervesa de
manera natural. Habitualment, s’addicionen sucres (normalment dextrosa) abans de
'envasament per provocar una refermentacioé en ampolla del llevat residual o afegit. Per tant,
cal que la cambra d’'emmagatzematge estigui en condicions de temperatura controlades. Les
cerveses Ale es condicionen en un periode entre 7 i 15 dies entre 18 i 20°C. Les cerveses

Lager es condicionen en un periode entre 60 i 90 dies entre 0i 5 °C.

Etapa 14. Distribucio
Un cop la cervesa ha estat condicionada i encaixonada en embalatges, ja esta a punt per
ser distribuida. El producte acabat es carrega en furgonetes o petits camions i es distribueix

als punts de consum amb unes optimes condicions higiéniques de transport.
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5.4. Desenvolupament del sistema APPCC en la cervesa artesana

En aquest punt del manual es desenvolupen els set principis basics del Codex Alimentarius.
En cada etapa del procés d’elaboracié s’analitzen els perills potencials que poden
comprometre la innocuitat de l'aliment i se’n determinen els punt critics de control. El
sistema d’APPCC que es desenvolupa en aquest manual, haura d’adaptar-se als processos

d’elaboraci6 especifics de cada microcerveseria.

5.4.1. Recepcibé de matéries primeres

En aquesta primera etapa, I'objectiu principal sera controlar la no conformitat de les mateéries
primeres amb les especificacions sanitaries segons la normativa vigent. També caldra
estudiar les possibles contaminacions creuades. A diferéncia de les grans industries, la
recepcié en les microcerveseries es produeix en petites quantitats i els malts es reben en

sacs. A continuacio s’exposen els perills especifics d’aquesta etapa.

Perill 1: Presencia i/o creixement de microorganismes i de micotoxines fins a nivells

inacceptables en les matéries primeres.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill biologic.

- Causes:
e Contaminaci6 biologica en origen.
¢ Contaminaci6é biologica degut a les deficients condicions de transport, temperatura,

humitat o0 males condicions higiéniques.

- Avaluacié del perill:

La contaminaci6 de les materies primeres pot apareixer en origen i/o durant el seu transport
a les microcerveceries, ja que es probable que es presentin les condicions oOptimes
(temperatura, humitat i falta de higiene) per al creixement de microorganismes.

Un dels perills més greus que es pot trobar en aquesta etapa és la preséncia de

micotoxines. Les micotoxines son productes del metabolisme secundari d’alguns fongs,
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principalment dels géneres Aspergillus, Penicillium i Fusarium, sintetitzats després d’un
temps de creixement actiu o com a resposta a condicions d’estrés. La preséncia i proliferacio
d’aquests fongs i les seves micotoxines poden aparéixer durant desenvolupament dels
cultius, com a resultat d’'una manipulacié i/o emmagatzematge inadequats, durant el procés
de germinacié del cereals en el maltatge i, durant el transport, per deficients condicions
higiéniques (bruticia, temperatura, humitat, contaminacio creuada).

Des d’un punt de vista agroalimentari i sanitari, els grups de micotoxines més importants son
les aflatoxines, I'ocratoxina A, la patulina, les fumonisines, la zearalenona i els tricotecens.
(Cano-Sancho et al., 2012).

Els efectes toxics de les micotoxines poden resultar molt greus per a la salut humana
(supressio funcional del sistema immunoldgic, formacidé de tumors, mort de [individu)
depenen de la dosi i de la sensibilitat de cada individu, com és el cas de aflotoxina B1 i
'ocratoxina A, les quals s’han detectat en el malt, el most i en la cervesa (Carbonell i
Sendra, 1999).

Per tant, cal estudiar la possibilitat que les materies primeres adquirides no compleixin amb
les especificacions de compra establertes amb el proveidor o incompleixi el Reglament (CE)
1881/2006, de 19 de desembre, en el qual es fixa el contingut maxim de determinats
contaminants en els productes alimentaris.

A continuacio es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusio
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x5=15>5 significatiu

3 (5)

- Mesures preventives:

e Correcta aplicacio del Pla de control de proveidors, amb el lliurament de les analisis
pertinents i d’'un certificat de compliment del sistema APPCC en el seu procés de
produccio.

e Control sensorial, control de la humitat i control de la temperatura.

e Bones practiques de fabricacio de la cervesa.
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- Determinacio del PCC:
P1. Existeixen P2. L’etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?

mesures
preventives per

a aquest perill?

especificament
dissenyada per
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

contaminacié o
pot augmentar el
perill fins a un
nivell

inacceptable?

posterior pot
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

NO

Si

NO

Diferents estudis han comprovat que el mateix procés cerveser fa disminuir la concentracié
de microorganismes i micotoxines. Es va comprovar que la cervesa final tenia entre un 14 i
18% d’aflotoxina B1 continguda inicialment en els materies primeres i, el 27 i 28%
d'ocratoxina A (Carbonell i Sendra, 1999). La major part de micotoxines es troben en
'embolcall del gra. En la filtracié del most s’elimina la part solida del malt i, per tant, també
s’eliminen gran part de les micotoxines. A més, durant la coccié també és probable que
alguna micotoxina es destrueixi, tot i ser molt resistents als tractaments térmics.

El punt critic de control sobre les micotoxines I'ha d’aplicar el proveidor.

Perill 2: Preséncia d’amines bidgenes en les materies primeres.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill biologic.

- Causes:
e Contaminacié microbiana durant el maltatge.
e Contaminacié microbiana en el llipol.

¢ Contaminacié microbiana durant el transport.

- Avaluacié del perill:

Les amines bidogenes son bases nitrogenades organiques (tiramina, histamina, triptamina,
putrescina, cadaverina i agmatina, entre d’altres) que es formen com a consequéncia de
l'accid d'enzims descarboxilasa dels microorganismes a partir d'aminoacids del propi
aliment. En la cervesa, I'origen de les amines bidgenes pot ser doble, ja que es poden deure
a un mal estat higiénic de les matéries primeres, pero també a 'activitat de microorganismes

implicats en els processos de maduracié o fermentacié (Mariné, 2005). La formacio de
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certes amines bidgenes s’atribueix a una contaminacié microbiana en el procés de maltatge
i, també, durant 'emmagatzematge i transport de les matéries primeres degut a unes
inadequades condicions (higiene, temperatura i humitat) que afavoreixen la presencia
bacteriana. Segons el treball de Mariné (2005), els bacteris amb capacitat per generar
amines bidogenes son bacteris lactis (Lactobacillus, Enterococcus, Carnobacterium),
enterobacteris (Morganella, Hafnia, Klebsiella, Escherichia, Edwardsiella, Salmonella,
Enterobacter), Pseudomonas i Micrococcaceae (Staphylococcus). Per exemple, els bacteris
lactis es relacionen amb la generacié de tiramina. En la cervesa s’han trobat valors molt
variables d’amines bidogenes, des de la no deteccid fins a valors com que s’indiquen a
continuacié: histamina (25 mg/l), tiramina (52,6 mg/l), triptamina (7,5 mg/l), cadaverina (37,5
mg/l), agmatina (105 mg/l).

L’alcohol pot potenciar I'efecte de les amines bidgenes ja que té un efecte inhibidor dels
enzims MAO (monoamino-oxidases).

Tot i que no representa un risc greu per a la salut de la gran majoria dels consumidors, es
pot considerar perillds en el cas que s’ingereixin amines bidgenes en grans quantitats o, en
el cas d’individus amb els mecanismes naturals per metabolitzar aquests compostos inhibits
per l'acci6 de medicaments o per alguna deficiencia genética. Els simptomes de la
intoxicacio inclouen cremor a la gola, mal de cap, sufocacid, nausees, pols rapid i vomits, en
els casos fatals, coma, hemorragia, crisis hiper-tensives (Carbonell i Sendra, 1999).

Per tant, en la recepcié dels malts, els cereals adjunts i el llupol, s’ha de considerat la
possible preséncia d’amines biogenes i la seva perillositat.

A continuacio es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusio6
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x5=15>5 significatiu

) (5)

- Mesures preventives:

e Correcta aplicacio del Pla de control de proveidors, amb el lliurament de les analisis
pertinents i d’un certificat de compliment del sistema APPCC en el seu procés de
produccio.

e Indicar que el producte no es recomanable a individus amb inhibidors de la MAO
(monoamino-oxidases), ja sigui per deficiencia genetica o per efecte de

medicaments.
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- Determinacio del PCC:
P1. Existeixen P2. L’etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?

mesures
preventives per

a aquest perill?

especificament
dissenyada per
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

contaminacié o
pot augmentar el
perill fins a un
nivell

inacceptable?

posterior pot
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

NO

NO

NO

El punt critic de control I'ha d’aplicar el proveidor, ja sigui a la malteria o durant el transport.

Perill 3: Preséncia de nitrosamines en el malt.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill quimic.
- Causa:
e Formacié de nitrosamines per la combinacié d’amines del cereal germinat i oxids de

nitrogen presents en l'aire utilitzat per 'assecament i la torrada del malt.

- Avaluacié del perill:

Les nitrosamines s6n compostos que es formen per reaccié quimica entre un oxid de
nitrogen i una amina secundaria i terciaria. Degut a les elevades temperatures d’assecament
en el procés de maltatge i a la preséncia d’oxids de nitrogen a l'aire, es poden generar
nitrosamines i, posteriorment, passar a la cervesa.

Les nitrosamines també poden tenir el seu origen en el metabolisme de certs grups de
bacteris, que estarien relacionats amb una insuficient higiene en el procés d’elaboraci6 de la
cervesa.

Des de fa temps es coneix I'efecte cancerigen de les nitrosamines. Encara no es coneix la
quantitat requerida de nitrosamina per induir el desenvolupament de tumors cancerigens en
'espécie humana, perod la legislacio italiana estableix la concentraci6 maxima en 0,5 wkg.
S’han trobat concentracions molt variades en cerveses en diferents paisos. Cal destacar que
els avancos tecnologics en els dltims temps han permeés reduir entre 10 i 100 vegades les
concentracions de nitrosamines en la cervesa. La preséncia de nitrosamines és molt més
probable en maltes torrades (Carbonell i Sendra, 1999).

A continuacio es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.
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Probabilitat Gravetat a per la salut Calcul del risc Conclusié
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 1x5=5>5 significatiu
1) ®)

- Mesures preventives:

e Correcta aplicacié del Pla de control de proveidors, amb el lliurament de les analisis

pertinents i d'un certificat de compliment del sistema APPCC en el procés de

maltatge.

e Control sensorial.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L'etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacio o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el | eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO NO NO

El punt critic de control I'ha d’aplicar el responsable del procés de maltatge.

Perill 4: Preséncia de plaguicides i metalls pesants en el malt, cereals, i el llupol.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill quimic.

- Causa:

e Incorrectes practiques agricoles en el tractament fitosanitari durant el cultiu de

cereals i llupol.

- Avaluaci6 del perill:

Entre els plaguicides presents en la cervesa es troben, fungicides (ditiocarbamats)

insecticides (organoclorats) i herbicides (triazines) perd, en dosis minimes que no
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constitueixen un risc elevat per a la salut. Els pesticides trobats en cerveses i mostos només
estan classificats com a lleugerament perillosos. Les dosis letals (LD50) son de 2000 mg/kg
per a les triazines (herbicida) i de 6750 mg/kg per als ditiocarbamats (Carbonell i Sendra,
1999).

Per tant, la preséncia de plaguicides en les matéries primeres i la possible transmissié a la
cervesa, en el cas de produir-se, es presenta en concentracions baixes. Tot i aquestes
consideracions, al ser substancies toxiques per a les persones, poden existir intoxicacions
croniques per efecte acumulatiu i, es fa necessari establir mesures preventives per evitar

aquest perill.

La contaminaci6 de la cervesa per metalls pesants ha estat estudiat per diferents
investigadors i han arribat a la conclusié que les concentracions trobades no constitueixen
un risc elevat per als consumidors.

El limit maxim de residus de plaguicides esta regulat per el Reglament (CE) 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, els quals es fixen en I'annex 2 del Reglament (CE) 149/2008.

Els quantitats maximes de metalls pesants estan regulades en el Reglament (CE)
1881/2006, de 19 de desembre, en el qual es fixa el contingut maxim de determinats
contaminants en els productes alimentaris.

A continuacio es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusio6
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x3=9>5 significatiu

(3) 3)

- Mesures preventives:

e Correcta aplicacié del Pla de control de proveidors, amb el lliurament de les analisis
pertinents i d’'un certificat de compliment del sistema APPCC en el seu procés de
produccio.

e Control sensorial.
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- Determinacio del PCC:
P1. Existeixen P2. L’etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?

mesures
preventives per

a aquest perill?

especificament
dissenyada per
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

contaminacié o
pot augmentar el
perill fins a un
nivell

inacceptable?

posterior pot
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

Si

NO

NO

NO

El punt critic de control I'ha d’aplicar el proveidor.

Perill 5: Preséncia d’objectes estranys (metalls, vidres, pedres, plastics, etc.) en la matéria

primera.

Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill fisic.

- Causes:

e Contaminaci6 en origen.

e Contaminacié durant el transport degut a una insuficient neteja o trencament

d’embalatges.

- Avaluacié del perill:

Es considera probable una contaminacié de les matéries primeres degut a la preséncia
objectes estranys tant en I'emmagatzematge en origen com durant el transport. La
incorporacié d’aquests objectes al producte acabat podria suposar un risc per a la salut del
consumidor, com podrien ser els trossos de vidres o particules metal-liques.

A continuaci6 es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusio
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x3=9>5 significatiu

3) (3)
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- Mesures preventives:

e Correcta aplicacié del

Pla de control

de proveidors i

especificacions de compra (abséncia d’objectes estranys).

e Control visual.

compliment de les

o Filtracié del most en I'etapa de maceracié i decantacié de la cervesa en l'etapa de

maduracio.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L’etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacio o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el | eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO NO NO

Perill 6: Preséncia de microorganismes i possible contaminacié creuada durant la recepcié

del malt.

Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill biologic.

- Causa:

e La pols del malt en suspensié actua com a vehicle de microorganismes.

- Avaluacié del perill:

Moltes microcerveseries aprofiten locals preexistents que estaven destinats a altres usos.
Un dels principals problemes de la majoria de les microcerveseries son les seves petites
dimensions amb gran proximitat entre les diferents zones d’elaboraci6. Aquest fet, dificulta
aconseguir unes optimes condicions de treball i cal prendre les mesures adients. El pla de
disseny i manteniment dels locals és imprescindible per evitar contaminacions creuades.

Com que moltes de les operacions s6n manuals, des de la recepcid de les matéries
primeres fins al seu emmagatzematge, és molt probable la generacio de pols, que pot actuar
com un vehicle de microorganismes i contaminar a altres etapes més avancades del procés

productiu.
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A continuacio es valora la probabilitat d’aparicio del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusio6
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 5x3=15>5 significatiu

(5) 3

- Mesures preventives:

e Correcta aplicacio del Pla de disseny dels locals. Separacié fisica entre zones. El flux

del procés sempre ha de ser de zones brutes a zones netes sense retrocessos.

e Correcta aplicacio de les instruccions higieniques del lloc de treball.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L'etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacio o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el | eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO NO NO

El compliment de les mesures preventives aconsegueix controlar el perill fins a nivells

acceptables.

5.4.2. Emmagatzematge de les matéries primeres

El principal perill que es presenta en aquesta fase és el creixement de microorganismes i

també la formacié de micotoxines. També caldra considerar la contaminacié creuada i les

adequades condicions d’emmagatzematge. A continuacié s’exposen els perills especifics

d’'aquesta etapa. A continuacié s’exposen els perills especifics d’aquesta etapa.

Perill 1: Preséncia i/o creixement de microorganismes i de micotoxines fins a nivells

inacceptables en les matéries primeres.
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- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill biologic.
- Causa:
e Contaminacié bioldgica durant 'emmagatzematge degut a inadequades condicions

de temperatura, humitat i deficients condicions higiéniques.

- Avaluaci6 del perill:

Com ja s’ha avaluat anteriorment (veure el perill 1 del subapartat 5.4.1.), el creixement de
microorganismes i també la preséncia de micotoxines que generen els fongs és un perill
significatiu que pot aparéixer per inadequades condicions de temperatura i humitat i, també,
per falta de neteja i desinfeccio.

El parametres que cal controlar durant 'emmagatzematge de les matéries primeres soén, la
temperatura, la humitat de 'ambient, la duracié de 'emmagatzematge del lot i la humitat del
cereal (ay). En la taula 11 es mostren les temperatura minimes i Optimes de creixement dels

fongs a controlar.

Taula 11. Condicions de creixement dels fongs i les seves toxines

(Generalitat de Catalunya. Departament de Salut, 2013)

Fong Temperatura de Toxines Temperatura de producci6
creixement de toxines
del fong (minim-maxim) (minim-maxim)
. Aflatoxines B1
Aspergillus 10°C-43°C "1 (12°C-40°C
pergillus | ( ) B2,G1iG2 | )
optima: 32°C-33°C optima: 25°C-30°C
: optima: 24°C-26°C Deoxinivalenol | optima: 20°C
Fusarium
graminearum
Aspergillus (8°C-37°C) Zearalenona -
ochraceus dptima: 24°C-37°C Ocratoxina A | (12°C-37°C)
optima: 31°C

Una humitat superior al 15% durant tot 'emmagatzematge afavoreix el creixement
d’aquests fongs. L’activitat d’aigua minima esta entre 0,71 i 0,94 (Optima entre 0,93 i
0,98) i el pH entre 3'4 i 5’5 (Generalitat de Catalunya. Departament de Salut, 2013).

El llapols i el llevat es guarden en neveres refrigerades per mantenir intactes les seves

propietats organoléptiques.
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A continuacio es valora la probabilitat d’aparicio del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusio
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x5=15>5 significatiu

(©) 5)

- Mesures preventives:

e Correcta aplicaci6 del Pla de disseny i manteniment dels locals i instal-lacions

destinades a 'emmagatzematge de matéries primeres.

e Control de la temperatura i de la humitat per evitar les condicions que afavoreixen el

creixement dels fongs i la produccié de toxines.

e Correcta aplicacié del Pla de neteja i desinfecci6 de locals i instal-lacions destinades

a 'emmagatzematge de matéries primeres.

¢ Rotaci6é de les matéries primeres. Aplicacié sistema FIFO (primer a entrar, primer a

sortir).

e Separar i eliminar la matéria primera en mal estat o contaminada.

e Correcta aplicacio del Pla de control de plagues.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L'etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacio o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el | eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO Si NO Si

Es considera que cal establir un sistema de vigilancia per a mantenir el perill controlat. Si no

es controlen de manera continuada les condicions del local, el desenvolupament de

microorganismes i micotoxines pot arribar a uns nivells inacceptables que ni el propi procés

d’elaboracié podria reduir a nivells acceptables.

- Limit critic:

e Temperatura igual o major de 12°C i humitat del gra igual o major del 15%.
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e Preséncia de matéries 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.

- Aflotoxina B1 = 2,0 pg/kg suma de (B1, B2, G1i G2) = 4 ug/kg
- Ocratoxina A = 5,0 ug/kg

- Zearalenona = 100 ug/kg

- Deoxinivalenol = 1250 pg/kg (blat dur 1750 pg/kg)

- Sistema de vigilancia:

o Es controlara diariament la temperatura del magatzem (<12°C) amb un termometre i
la humitat del gra (<15%) amb un mesurador d’humitat (Responsable: tecnic de
produccio).

e Es controlara setmanalment la rotacié dels lots i la neteja i desinfeccié del local
(Responsable: técnic de produccio).

- Mesures correctores:

e Restituci6 de les condicions de temperatura i humitat establertes (Responsable:
técnic de produccid).

e Separaciot fisica i rebuig de la part contaminada. Caldra netejar i desinfectar el local i
avaluar I'estat de la part no contaminada (Responsable: técnic de produccio).

o Rebuig de tot el lot si es sobrepassen els limits critics de temperatura i humitat de
manera continuada o si es detecta una contaminacié general (Responsable: técnic

de produccid).

- Activitats de comprovacio:

e Analisis microbioldgica d’'una mostra representativa del lot (Responsable: técnic de

laboratori).

- Reqistres:
e Registres de la temperatura i humitat.

e Registres de les analisis microbiologiques realitzades.

e Registres de la vigilancia, de les incidéncies i de les mesures correctores realitzades.

Perill 2: Preséncia d’organismes macroscopics (insectes, rosegadors) que poden actuar

com a portadors de microorganismes.
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- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill biologic.

- Causes:
e Contaminaci6 bioldgica durant 'emmagatzematge degut a unes deficients condicions
higiéniques.

e Lainexistent o incorrecta aplicacié del Pla de control de plagues.

- Avaluaci6 del perill:

Els cereals poden ser una font d’aliment de diversos animals com poden ser els rosegadors
0 els insectes. Aquests organismes macroscopics poden actuar com a vehicles de

microorganismes patogens. Per tant, és un perill a considerar ja que pot comprometre la

salubritat de les matéries primeres fins a uns nivells inacceptables.

A continuacio es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusio
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x3=935 significatiu

®3) 3

- Mesures preventives:

e Correcta aplicacio del Pla de control de plagues.

e Correcta aplicacié del Pla de neteja i desinfecci6é de locals i instal-lacions destinades

a 'emmagatzematge de matéries primeres.

e Rotacio de les matéries primeres. Aplicacié del sistema FIFO (primer a entrar, primer

a sortir).

Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L'etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacio o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el | eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO NO NO
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Perill 3: Presencia de substancies toxiques en les matéries primeres.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill quimic.

- Causes:
e Contaminacié creuada degut a I'emmagatzematge de productes quimics en
proximitat amb les materies primeres.

¢ Contaminacié quimica degut a I'acci6 de restes de detergents i desinfectants.

- Avaluaci6 del perill:

Si I'establiment aplica correctament el Pla de disseny dels locals, en el qual els recintes
destinats a 'emmagatzematge de productes quimics han d’estar fisicament separats i,
també aplica correctament el Pla de formaci6é i capacitacié del personal en les bones
practiques higiéniques d’emmagatzematge i neteja de locals, les probabilitats de
contaminacié creuada amb productes quimics sera baixa. Pero, en cas que es presenti
aquest perill pot significar una gravetat important per a la salut. Per tant, és un perill que cal
considerar i, en consequencia, aplicar les mesures preventives corresponents.

A continuacio es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per a la salut Calcul del risc Conclusi6
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 1x5=5>5 significatiu

1) (5)

- Mesures preventives:

e Correcta aplicacio del Pla de disseny relatiu als locals d’emmagatzematge. Separacio
fisica dels locals destinats a materies primeres dels destinats a 'emmagatzematge
de productes quimics, els quals han d’estar tancats i senyalitzats.

o Correcta aplicacié del Pla de formacio i capacitacié del personal. S’aplicaran les
bones practiques d’emmagatzematge.

e Correcta aplicaci6 del Pla de neteja i desinfeccid. Caldra assegurar-se que no

queden restes de detergent ni de desinfectant.
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- Determinacio del PCC:
P1. Existeixen P2. L’etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?

mesures
preventives per

a aquest perill?

especificament
dissenyada per
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

contaminacié o
pot augmentar el
perill fins a un
nivell

inacceptable?

posterior pot
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

Si

NO

NO

NO

Perill _4: Preséncia d’objectes estranys (metalls, restes d’embalatges, vidres, pedres,

plastics, etc.) en la matéria primera.

Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill fisic.

- Causes:

e Deficiéncies en el disseny dels locals d’emmagatzematge.

e Incorrecta aplicacié de les bones practiques d’'emmagatzematge incloses en el Pla

de formaci6 i capacitacié del personal.

- Avaluacié del perill:

Es considera probable una contaminacié de les matéries primeres degut a la introduccié
d’objectes estranys (restes d’embalatges, trossos de vidre, metalls, sorra, etc.). La incorrecta
manipulacié dels operaris, 0 bé les deficieéncies estructurals del local, poden permetre la
introduccié d’aquests elements. La ingestié d'un tros de vidre o una particula metal-lica pot
comprometre severament la salut del consumidor.

A continuaci6 es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusio

Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill

X X 1x5=5>5 significatiu
(1) (5)

76



Manual d’implantacié del sistema APPCC per a microcerveseries

MANUAL

- Mesures preventives:

e Correcta aplicaci6 del Pla de disseny relatiu als locals d’'emmagatzematge. Els

magatzems hauran d’estar coberts i hauran de permetre una optima neteja.

e Correcta aplicacioé del Pla de formacio i capacitacio del personal. S’aplicaran bones

practiques d’'emmagatzematge.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L’etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacio o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el | eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO NO NO

L’etapa de filtracié del most i la decantacié després de la fermentacio, faciliten el control

d’aquest perill.

5.4.3. Captacio i tractament de I'aigua

L’aigua pot constituir un vehicle de transmissié de contaminants biologics (virus, bacteris,
etc.), quimics (nitrats, plaguicides, etc.) i fisics (particules radioactives, terbolesa, etc.).
Aquest apartat examina I'aigua que forma part del procés de produccié i que forma part de la
cervesa com a ingredient. El requisit imprescindible és la potabilitat de I'aigua. Els punts de
mostratge per a l'autocontrol de la industria alimentaria sén determinats per aguesta amb la
supervisio de l'autoritat sanitaria.

A continuacié s’exposen els perills especifics en la captacié i tractament de I'aigua.

Perill 1: La no potabilitat de I'aigua subministrada en la captacio de la microcerveseria.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill quimic, biologic i fisic.
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- Causa:
e Incompliment del Reial Decret 140/2003, de 7 de febrer, en relacio a la potabilitat de

I'aigua per part del subministrador en la captacioé d’aigua de la industria.

- Avaluacié del perill:

El gestor o el responsable del proveiment de I'aigua pel consum huma, té I'obligacié legal de
subministrar aigua potable. L’aigua és l'ingredient més abundant de la cervesa, representa
més del 90% en volum i, per tant, es fa necessari el seu control.

La quantitat de perills que poden aparéixer associats a l'aigua és molt elevat. Es poden

trobar substancies perilloses com metalls pesants, plaguicides, hidrocarburs,

microorganismes patogens i, fins i tot, particules radioactives. Per tant, la no potabilitat de

I'aigua és un perill significatiu.

A continuaci6 es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusioé
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x5=15>5 significatiu

3 ®)

- Mesures preventives:

e Correcta aplicacié del Pla de control de proveidors, exigéncia en el subministrador

d’aigua, del compliment del Reial Decret 140/2003, de 7 de febrer, pel qual

s’estableixen els criteris sanitaris de la qualitat de 'aigua de consum huma.

e Disposar d’'un equip potabilitzador d’aigua.

o Realitzacié d’examens organoléptics, analisis de control i analisis completes de

I'aigua en la captacio o escomesa, descrits en el Reial Decret 14/2003 (art. 18.4).

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L'etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacio o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el | eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO Si Si
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Es considera un punt critic de control perqué laigua, com a ingredient, s’incorpora
directament al procés productiu i podria contaminar tot el lot fins a uns nivells inacceptables

amb un risc per a la salut del consumidor molt elevat.

- Limit critic:
o Els parametres quimics, biologics i fisics indicats en I'annex 1 del Reial Decret
140/2003, que garanteixen la potabilitat de I'aigua. Per exemple, pH entre 6,51 9,5,
clor lliure residual 1 mgl/l.

- Sistema de vigilancia:

¢ Control de les analisis aportades pel proveidor (Responsable: técnic de produccid).

e Presa de mostres i realitzacié d’examens organoléptics, analisis de control (pH,
conductivitat, clor lliure residual, etc.), en la captacié de laigua i abans de cada
produccié (Responsable: técnic de produccio).

- Mesures correctores:

e Tractament de potabilitzacié de I'aigua mitjancant les practiques descrites en I'article
10 i 'annex 2 del Reial Decret 140/2003 (Responsable: tecnic de produccio).
e Interrupcié del subministrament d’aigua si no es disposa d’equip de potabilitzacié o si

el tractament de potabilitzacio no resulta efica¢ (Responsable: técnic de produccio).

- Activitats de comprovacio:

¢ Realitzacié d’analisis completes seguint les indicacions de l'article 18 i 'annex 1 del
Reial Decret 140/2003 (Responsable: técnic de laboratori).

- Reqistres:
¢ Registres de la documentacié aportada pel proveidor (analisis realitzades).
e Registres dels parametres obtinguts en les analisis realitzades, registres de la

vigilancia, de les incidéncies i de les mesures correctores adoptades.

Perill 2: Preséncia de contaminants quimics, fisics o bioldgics en instal-lacions internes de

la industria (conduccions, diposits i equips de tractament de I'aigua de procés).

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill quimic, biologic i fisic.
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- Causes:

Deficient o inadequada neteja i desinfeccié de les conduccions d’aigua, els diposits i
equips.

Incorrecte funcionament dels equips de tractament de l'aigua, substancies afegides
perilloses.

Material inadequat per la conduccié de l'aigua.

- Avaluaci6 del perill:

Els materials de construccid, revestiment, soldadures i accessoris, poden transmetre a

l'aigua

substancies o propietats que contaminin o empitjorin la qualitat de I'aigua procedent

de la captacidé, posant en perill la seva innocuitat. Qualsevol substancia o preparat que

s’afegeix a l'aigua de procés també pot representar un perill potencial. Per tant, apareixen

molts factors que poden contaminar l'aigua.

A continuacio es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusio6
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x5=1525 significatiu

) (5)

- Mesures preventives:

Correcta aplicaci6 del Pla de neteja i desinfeccio.

Correcta aplicacio del Pla de disseny i manteniment.

Utilitzar materials constructius per a la conduccio i sistemes de tractament de 'aigua,
d’acord amb la legislacié vigent (article 14 del Reial Decret 140/2003).

Les substancies afegides a I'aigua hauran de complir amb la legislaci6 vigent (article
9 i annex 2 del Reial Decret 140/2003).

Realitzacié d’examens organoléptics, analisis de control i analisis completes de
laigua (descrits en el Reial Decret 140/2003, article 18) en els punts que es
determinin com a més representatius. Per establir la freqiiéncia, es pot seguir com a
referéncia les indicacions de l'article 21 del Reial Decret 140/2003, especificada en

'annex 5.
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- Determinacio del PCC:
P1. Existeixen P2. L'etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?

mesures
preventives per

a aquest perill?

especificament
dissenyada per
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

contaminacié o
pot augmentar el
perill fins a un
nivell

inacceptable?

posterior pot
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

NO

NO

NO

Es considera que amb l'aplicacié de les mesures preventives el perill queda controlat.

5.4.4. Molta

En aquesta etapa, a part de la propia molta, també s’ha d’estudiar els possibles perills
derivats del transport del malt del magatzem fins al moli i del moli fins al macerador. En les
microcerveseries aquestes operacions son manuals i, en canvi, en les grans industries son
mecaniques i, hi apareixen perills com els lubricants dels motors de la cinta transportadora
del malt, havent d’'usar lubricants autoritzats per entrar en contacte amb els aliments.

En una microcerveseria, per identificar els perills d’aquesta etapa, s’examina el nivell de
neteja del moli, el seu estat de manteniment i la pols generada durant la molta.

A continuacié s’exposen els perills especifics d’aquesta etapa.

Perill 1: Preséncia i/o creixement de microorganismes fins a nivells inacceptables en el moli.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill biologic.

- Causa:

e Deficient neteja i desinfeccié en el moli.

- Avaluaci6 del perill:

La bruticia acumulada en el moli per falta de neteja i desinfeccié pot provocar una
contaminacié microbiana que s’introdueixi al malt.

A continuacio es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.
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Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusié
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x3=925 significatiu

3 ®3)

- Mesures preventives:

¢ Neteja i desinfecci6é del moli després del seu Us.

e Un cop net, protegir adequadament el moli per evitar la introduccié de bruticia.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen
mesures
preventives per

a aquest perill?

P2. L’etapa esta
especificament
dissenyada per
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

P3. Pot haver-hi
contaminacio o
pot augmentar el
perill fins a un
nivell

inacceptable?

P4. Una etapa
posterior pot
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

Es un PCC?

Si

NO

NO

NO

Perill 2: Preséncia de microorganismes i possible contaminacié creuada durant la molta.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill biologic.

- Causa:

e La pols del malt en suspensié actua com a vehicle de microorganismes.

- Avaluacié del perill:

Durant la molta i el trasbals del malt del magatzem fins al moli i del moli fins al macerador,

es genera una pols que pot ser un vehicle de transmissio de microorganismes que poden

contaminar altres etapes més avancades del procés productiu.

A continuacio es valora la probabilitat d’aparicio del perill i la seva gravetat per a la salut.
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Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusié
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 5x3=1525 significatiu
®) 3)

- Mesures preventives:

e Correcta aplicacio del Pla de disseny dels locals. Separacié fisica entre zones. El flux

del procés sempre ha d’anar de zones brutes a zones netes sense retrocessos.

e Correcta aplicacio de les instruccions higieniques del lloc de treball.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L'etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacio o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el | eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO NO NO

Si es compleixen correctament les mesures preventives el perill estara controlat.

Perill 3: Preséncia de cossos estranys en el malt durant I'operacié de molta.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill fisic.

- Causa:

e Restes de peces per deficient manteniment del moli (oxidacions, obturacions).

- Avaluaci6 del perill:

En la molta es produeix un contacte directe entre els cilindres del moli i el malt. A
consequencia del propi desgast del moli o per possibles oxidacions del material, hi ha la
possibilitat que peces o particules metal-liques s’incorporin al ingredient. Aquests possibles
contaminants es consideren perills significatius a controlar, ja que la seva naturalesa

representa un problema per a la salut del consumidor i, sobretot, resulta important si en
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fases posteriors no hi ha operacions especificament destinades a eliminar o reduir aquest

perill.
A continuacio es valora la probabilitat d’aparicio del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusié

Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill

X X 1x5=5>5 significatiu
) ®)

- Mesures preventives:

e Correcte funcionament i manteniment del moli.

e Filtraci6 del most en la maceracio i decantacié un cop acabada la fermentacié.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L'etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacio o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el | eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO NO NO

En una microcerveseria la molta es realitza manualment amb un control visual durant

I'operacio, fet que impedeix que el perill augmenti fins a un nivell inacceptable.

5.4.5. Maceraci6

Des del punt de vista qualitatiu, els parametres basics a controlar en la maceracio sén la
temperatura, el temps, el pH i la relaci6 substrat/aigua. Des del punt de vista de la innocuitat,
cal controlar la correcta neteja i desinfeccié i, també, I'addicié del malt i els diferents cereals

adjunts. A continuacié s’exposen els perills especifics d’aquesta etapa.
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Perill 1: Presencia i/o creixement de microorganismes fins a nivells inacceptables.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill biologic.

- Causes:
o Deficiéncies en la neteja i desinfeccio del tanc de maceracié.
e La pols del malt en suspensié actua com a vehicle de microorganismes i pot

contaminar el most.

- Avaluaci6 del perill:

Un dels aspectes més importants durant tot el procés d’elaboracié de la cervesa és la
higiene general de tota la industria i, especificament, dels equips de produccié. En el cas
concret del tanc de maceracid, és molt important que estigui net i desinfectat ja que, en cas
contrari, és molt probable I'aparicié de microorganismes patogens en les juntes i racons del
tanc, que poden comprometre la salubritat del most.

En Tinici de la maceracié s’afegeix el malt al tanc manualment, fet que origina pols en
suspensio, que com s’ha indicat anteriorment, és un perill a controlar.

A continuacio es valora la probabilitat d’aparicio del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusio6
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 5x3=15>5 significatiu

(®) ®3)

- Mesures preventives:

e Correcta aplicacié del Pla de neteja i desinfeccid, sigui manual o automatica (sistema
CIP).

e Correcta aplicacio del Pla de disseny dels locals. Separacio fisica entre zones. El flux
del procés sempre ha sense de zones brutes a zones netes sense retrocessos.

e Correcta aplicacio de les instruccions higieniques del lloc de treball.
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- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L’etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacié o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el | eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO Si Si NO

No es considera un punt critic de control perqué en I'etapa posterior, la coccid, es produeix

I'esterilitzacio del most i, per tant, s’elimina la possible preséncia de microorganismes.

Perill 2: Incorporacio de substancies toxiques en el most.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill quimic.
- Causa:
e EI malt i els cereals adjunts poden contenir substancies toxiques degut a una

contaminacio creuada durant el seu emmagatzematge.

- Avaluacié del perill:

Durant la maceracié s’incorporen al tanc malts i cereals adjunts. En el cas de la cervesa
industrial, també s’addicionen enzims i altres additius, que poden ser un vehicle per a la
incorporacié de substancies toxiques degut al contacte amb diferents productes quimics
durant el seu emmagatzematge. Si en l'establiment s’apliquen unes bones practiques
d’emmagatzematge, la probabilitat d’aparicié d’aquest perill disminueix molt. Tot i aixo, és
considera que aquest perill pot representar un risc, ja que la probabilitat de no detecci6 és
elevada i 'impacte sobre la salut és gran.

A continuaci6 es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusi6
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x5=15>5 significatiu

3) (5)
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- Mesures preventives:

e Correcta aplicacio del Pla de disseny relatiu als locals d’emmagatzematge. Separacio

fisica dels locals destinats a materies primeres dels destinats a 'emmagatzematge

de productes quimics, els quals han d’estar tancats i senyalitzats.

e Correcta aplicacioé del Pla de formaci6 i capacitacié del personal. S’aplicaran bones

practiques d’'emmagatzematge.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L’etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacio o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el | eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO NO NO

Es considera que aquest perill queda controlat amb la correcta aplicacié dels prerequisits.

Perill 3: Preséncia de substancies toxiques en el most.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill quimic.

- Causes:

o Restes de detergent i desinfectant degudes a una deficient esbandida final o a

dosificacions inadequades.

¢ Posada en marxa accidental del sistema automatic de neteja CIP.

- Avaluacié del perill:

Durant la maceraciéo del malt i els cereals adjunts, un dels perills a considerar és la

contaminacié del most per substancies toxiques de restes de productes de neteja i

desinfeccié degudes a una falta d’esbandida o per dosificacions inadequades. Aquestes

substancies com, per exemple, la sosa caustica, en concentracions elevades poden resultar

toxiques i posar en risc la salut del consumidor.

A continuacio es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.
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Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusié
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x5=1525 significatiu
3) ®)

- Mesures preventives:

e Correcta aplicacio del Pla de neteja i desinfeccid, sigui manual o automatica (sistema

CIP). Correcta dosificacio i Us de tractaments autoritzats en industries alimentaries.

e Afegir un cicle d’esbandida final.

¢ Sistema de seguretat que bloquegi la posada en marxa del sistema CIP.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L'etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacio o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el | eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO NO NO

Si s’apliquen correctament les mesures preventives

aquesta etapa.

5.4.6. Filtracio del most

el perill es considera controlat en

En aquesta fase, el perill més probable és la preséncia de restes de productes de neteja i

desinfecci6 en el tanc-filtre.

Per altra banda, la separacio de la part solida “bagas”, que queda en el filtre, cal segregar-lo

de la linia de producciéo en cada lot de produccio. El temps de permanéncia d’aquest

subproducte en la microcerveseria ha de ser minim. En les grans indlstries cerveseres

s’emmagatzema en sitges en oOptimes condicions higieniques, per evitar, per exemple,

contaminacions microbianes o presencia d’insectes. A continuacié s’exposa el perill

especific d’aquesta etapa.
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Perill 1: Presencia de substancies toxiques en el most.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill quimic.

- Causes:

o Restes de detergent i desinfectant degudes a una deficient esbandida final o a

dosificacions inadequades.

¢ Posada en marxa accidental del sistema automatic de neteja CIP.

- Avaluaci6 del perill:

Es el mateix cas que en I'etapa anterior, les restes de productes de neteja i desinfeccio és

un dels perills més habituals del procés d’elaboracié de la cervesa.

A continuacio es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusio6
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x5=1525 significatiu

3 ®)

- Mesures preventives:

e Correcta aplicacié del Pla de neteja i desinfeccid, sigui manual o automatica (sistema

CIP). Correcta dosificacio i Us de tractaments autoritzats en industries alimentaries.

e Afegir un cicle d’esbandida final.

¢ Sistema de seguretat que bloquegi la posada en marxa del sistema CIP.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L'etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacio o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO NO NO
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Si s’apliquen correctament les mesures preventives el perill es considera controlat en

aquesta etapa.

5.4.7. Cocci6

El most s’escalfa fins a la temperatura d’ebullicié durant aproximadament 90 minuts, amb

I'objectiu, entre d’altres, de reduir o eliminar els microorganismes que puguin estar presents

en el most. Per aquest motiu, es fa necessari controlar el temps de cocci6 i, sobretot, la

temperatura. Un altre aspecte que cal estudiar és I'addicié del llipol ja que pot ser una font

de contaminacio. A continuacié s’exposen els perills especifics d’aquesta etapa.

Perill 1: Preséncia i/o creixement de microorganismes fins a nivells inacceptables.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill biologic.
- Causes:
e Deficiéncies en la neteja i desinfeccid del tanc de coccio.

e Most contaminat en fases anteriors.

- Avaluacié del perill:

La preséncia de microorganismes en el tanc de coccié pot ser conseqgiiencia de la falta de
neteja i desinfeccié de les juntes i racons i, també, a la contaminacié del most en etapes
anteriors. Per tant, és un perill que cal controlar ja que podria arribar a uns nivells
inacceptables i podria afectar a tot el lot, posant en risc la innocuitat de la cervesa.

A continuaci6 es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusio6
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3%x3-9>5 significatiu

3) (3)

- Mesures preventives:

e Correcta aplicacio del tractament de cocci6, temperatura i duracié adequada.
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e Correcta aplicacio del Pla de neteja i desinfeccio, sigui manual o automatica (CIP).

- Determinacié del PCC:

P1. Existeixen P2. L’etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacié o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el | eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si Si Si

Aquesta etapa és un punt critic de control, ja que es considera un tractament térmic
especificament dissenyat per reduir o eliminar els microorganismes. A més, no existeix cap
etapa posterior que redueixi o elimini el perill fins a uns nivells acceptables. En canvi, en el
procés d’elaboracioé de la cervesa industrial, aquesta etapa no es considera un punt critic de

control, ja que, en etapes posteriors, se li aplica un tractament de pasteuritzacio.

- Limit critic:

e Temperatura del most de 100°C i temps de coccié 90 minuts.

- Sistema de vigilancia:

e Mesurar la temperatura del most mitjancant un termometre amb alarma i mesurar el
temps de coccié amb un rellotge, de manera continuada (Responsable: técnic de

produccio).

- Mesures correctores:

e Augmentar la temperatura fins als 100°C i augmentar el temps de coccid
(Responsable: técnic de produccid).

e Rebuig del most en cas d’'incompliment del tractament térmic establert (Responsable:
tecnic de produccio).

e Replantejament del sistema de coccié en cas de fallada continuada del sistema

d’escalfament (Responsable: técnic de produccio).

- Activitats de comprovacio:

¢ Analisis microbiologiques periodiques (Responsable: técnic de laboratori).

91



Manual d’implantacié del sistema APPCC per a microcerveseries MANUAL

e \Verificacid i comprovacido del correcte funcionament del sistema d’escalfament
(Responsable: técnic en calibracio).
e Verificaci6 i comprovacié de la sonda de temperatura (Responsable: técnic en

calibraci6)

- Reqistres:
e Registres de la temperatura i temps aplicats en cada coccio.

o Registres de les analisis microbiologiques realitzades.
o Registres de la vigilancia, de les incidéncies i de les mesures correctores realitzades.

e Registres de les comprovacions realitzades.

Perill 2: Incorporacié de substancies tdxiques en la coccid per contaminacio creuada.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill quimic.
- Causa:
e L’addicié del llupol pot contenir substancies toxiques degut a una contaminacio

creuada durant el seu emmagatzematge.

- Avaluacié del perill:

La incorporaci6 del llipol a la caldera de coccié pot suposar una font de contaminacié degut
a la proximitat amb diferents productes quimics durant el seu emmagatzematge. Es
considera que la probabilitat de no deteccié és elevada i I'impacte sobre la salut de
substancies toxiques és greu.

A continuacio es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusio6
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x5=15>5 significatiu

) (5)
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- Mesures preventives:

e Correcta aplicacio del Pla de disseny relatiu als locals d’emmagatzematge. Separacio

fisica dels locals destinats matéries primeres dels destinats a 'emmagatzematge de

productes quimics, els quals han d’estar tancats i senyalitzats.

e Correcta aplicacio del Pla de formaci6 i capacitacio del personal. S’aplicaran bones

practiques d’'emmagatzematge.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen
mesures
preventives per

a aquest perill?

P2. L'etapa esta
especificament
dissenyada per
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

P3. Pot haver-hi
contaminacio o
pot augmentar el
perill fins a un
nivell

inacceptable?

P4. Una etapa
posterior pot
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

Es un PCC?

Si

NO

NO

NO

Si s’apliquen correctament les mesures preventives el perill es considera controlat.

Perill 3: Preséncia de substancies toxiques en el most.

- Classificacié segons naturalesa:

Perill quimic.

- Causes:

o Restes de detergent i desinfectant degudes a una deficient esbandida final o a

dosificacions inadequades.

¢ Posada en marxa accidental del sistema automatic de neteja CIP.

- Avaluacié del perill:

La contaminacié del most per substancies toxiques de restes de productes de neteja i

desinfeccid, degut a una falta d’esbandida o per dosificacions inadequades, és un dels

perills més habituals del procés d’elaboracié de la cervesa ja que hi és present a quasi totes

les etapes.

A continuacio es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.
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Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusié
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x5=1525 significatiu

3 ®)

- Mesures preventives:

e Correcta aplicacio del Pla de neteja i desinfeccid, sigui manual o automatica (sistema

CIP). Correcta dosificacio i Us de tractaments autoritzats en industries alimentaries.

e Afegir un cicle d’esbandida final.

e Sistema de seguretat que bloquegi la posada en marxa del sistema CIP.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L'etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacio o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO NO NO

La correcta aplicacio de les mesures preventives mantenen controlat el perill.

5.4.8. Clarificacié del most

En aquesta etapa, es separen la particules solides del llupol i complexos de proteines-

polifenols del most.

La falta de neteja del tanc podria originar el creixement de

microorganismes que podrien contaminar el most, pero I'elevada temperatura del most és un

factor que limita i rebaixa la probabilitat d’aparicié d’aquest perill. A més, és habitual clarificar

el most en el mateix tanc de coccid. A continuacio s’exposa el perill d’aquesta etapa.

Perill 1: Preséncia de substancies toxiques en el most.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill quimic.
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- Causes:

e Restes de detergent i desinfectant degudes a una deficient esbandida final amb

aigua en el tanc remoli.

e La posada en marxa accidental del sistema automatic de neteja CIP.

- Avaluaci6 del perill:

Aquestes substancies en concentracions elevades poden resultar toxiques i posar en risc la

salut del consumidor.

A continuaci6 es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusio
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x5=15>5 significatiu

3 (5)

- Mesures preventives:

e Correcta aplicacié del Pla de neteja i desinfeccio, sigui manual o automatica (sistema

CIP). Correcta dosificacié i Us de tractaments autoritzats en industries alimentaries.

e Afegir un cicle d’esbandida final.

e Sistema de seguretat que bloquegi la posada en marxa del sistema CIP.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen
mesures
preventives per

a aquest perill?

P2. L’etapa esta
especificament
dissenyada per
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

P3. Pot haver-hi
contaminacio o
pot augmentar el
perill fins a un
nivell

inacceptable?

P4. Una etapa
posterior pot
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

Es un PCC?

Si

NO

NO

NO

El perill es considera controlat amb la correcta aplicacié del prerequisit (Pla de neteja i

desinfeccio).
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5.4.9. Refredament del most

En aquesta, el most circula a través d’'un bescanviador amb l'objectiu de que es refredi
rapidament. Caldra estudiar els perills d’aquesta operacio.

A continuacié s’exposen els perills especifics d’aquesta etapa.

Perill 1: Preséncia i/o creixement de microorganismes fins a nivells inacceptables.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill biologic.

- Causes:
o Deficiéncies en la neteja i desinfeccio del bescanviador.

e Tardanca en el refredament del most.

- Avaluacié del perill:

En aquesta operacié cal extremar les precaucions higiéniques, ja que el most és ric en
sucres i una font d’aliment per a molts microorganismes.

A continuacio es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusi6
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x3=9>5 significatiu

) (3)

- Mesures preventives:

e Correcta aplicacié del Pla de neteja i desinfeccid, sigui manual o automatica (sistema
CIP).

e Celeritat en el refredament.
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- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen
mesures
preventives per

a aquest perill?

P2. L'etapa esta
especificament
dissenyada per
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

P3. Pot haver-hi
contaminacio o
pot augmentar el
perill fins a un
nivell

inacceptable?

P4. Una etapa
posterior pot
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

Es un PCC?

Si

NO

NO

NO

El perill es considera controlat amb la correcta aplicacié de les mesures preventives.

Perill 2: Contaminacioé del most per liquid refrigerant en el bescanviador de calor.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill quimic.

- Causa:

e Dany o defecte en el bescanviador de calor.

- Avaluacié del perill:

La probabilitat que hi hagi un dany o un defecte en el bescanviador que permeti la
contaminacié del most amb liquid refrigerant, principalment, dependra de l'estat de
manteniment de I'aparell. L’'impacte en la salut del consumidor dependra del tipus de liquid
refrigerant utilitzat. No és el mateix utilitzar etilenglicol (molt tdxic) que propilenglicol o
salmorra (no toxics).

A continuaci6 es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusié

Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill

X X 1x5=5>5 significatiu
) ®)

- Mesures preventives:

e Utilitzar un refrigerant autoritzat en la inddstria alimentaria.

e Pressi6 de la cervesa major que la del fluid refrigerant.
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e Correcta aplicaci6 del Pla de manteniment d’equips i instal-lacions, manteniment

regular del bescanviador de calor.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L’etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacié o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el | eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO NO NO

Perill 3: Preséncia de substancies toxiques en el most.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill quimic.

- Causes:

e Restes de detergent i desinfectant degudes a una deficient esbandida.

e La posada en marxa accidental del sistema automatic de neteja CIP.

- Avaluacié del perill:

En el bescanviador s’efectua una neteja quimica a contracorrent, en calent i en recirculacié
durant 15 o 20 minuts seguit d’'una esbandida amb aigua calenta, amb la qual cosa I'equip
queda net i estéril. El perill a controlar, és la preséncia de substancies toxiques com la sosa
caustica, a causa d’'una falta d’esbandida final o a una dosificacio incorrecta.

A continuaci6 es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusio6

Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill

X X 1x5=5>5 significatiu
) ®)
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- Mesures preventives:

e Correcta aplicacio del Pla de neteja i desinfeccid, sigui manual o automatica (sistema

CIP). Correcta dosificacio i Us de tractaments autoritzats en industries alimentaries.

e Afegir un cicle d’esbandida final.

e Sistema de seguretat que bloquegi la posada en marxa del sistema CIP.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L’etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacio o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el | eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO NO NO

Si en la microcerveseria s’apliquen eficagment les mesures preventives descrites, el perill es

considera controlat.

5.4.10. Fermentacio6

En aquesta etapa, el most es transforma en cervesa gracies a laccid del llevat
Saccharomyces cerevisiae 0 Saccharomyces carlsbergensis addicionat, el qual pot ser un
vehicle de contaminacié del most. També cal avaluar els perills que poden suposar els
sistemes associats al tanc cilindre-conic de fermentacié com el sistema de neteja automatica
(CIP) i el sistema de refrigeracié per mantenir la temperatura adequada. Aquesta és una
fase molt delicada, sobretot des del punt de vista de la qualitat del producte i la higiene dels
equipaments, ja que és fonamental per a la prevencié de riscos relacionats amb la innocuitat

del producte alimentari. A continuacié s’exposen els perills especifics d’aquesta etapa.

Perill 1: Preséncia i/o creixement de microorganismes fins a nivells inacceptables.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill biologic.
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- Causes:
e Deficiéncies de neteja i desinfeccio del tanc de fermentacio.

e Inadequades condicions de fermentacio.

- Avaluaci6 del perill:

En aquesta etapa es donen condicions que poden afavorir la proliferacio de
microorganismes, ja que el most és ric en nutrients. Per aconseguir que el llevat no tingui
competéncia, cal extremar les mesures higiéniques i, també, aconseguir unes condicions
optimes per el seu desenvolupament. El pH optim es situa en 4,5 i la temperatura optima
depen del tipus de llevat utilitzat (Saccharomyces cerevisiae en cerveses Ale o
Saccharomyces carlsbergensis en cerveses Lager).

Un dels perills que pot aparéixer, és la preséncia d’amines bidgenes, les quals es formen
com a conseqliéncia de processos metabolics dels microorganismes. Diferents treballs
indiquen que les amines bidgenes triptamina i tiramina augmenten la seva concentracié (9,7
a 23 mg/l) com a consequéncia de la contaminacié del most amb bacteris lactis. Les amines
biologicament actives poden actuar sobre els transmissors neurals del sistema nerviés
central i, també, en el sistema vascular alterant la pressié sanguinia (Carbonell i Sendra,
1999). Les deficiencies en la neteja del fermentador poden afavorir la preséncia de
microorganismes i la consequent preséncia d’amines bidgenes.

En l'elaboracié de la cervesa industrial, el llevat és reutilitzat fins a 7 o 8 vegades i, en cas
de produir-se una contaminacié bacteriana en el fermentador, el llevat també quedaria
contaminat. Com a mesura preventiva es renta amb acid fosforic per eliminar Pediococcus
(génere de bacteris de I'acid lactic).

A continuaci6 es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusié
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x5=153>5 significatiu

3 (5)

- Mesura preventiva:

e Compliment del Pla de neteja i desinfeccio.

e Control del procés de fermentacio. Bones practiques de fabricacio.
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- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L’etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacié o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el | eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO Si NO Si

Es considera un punt critic de control, ja que no hi ha cap etapa posterior que pugui eliminar

o reduir el perill fins a un nivell acceptable.

- Limit critic:

Preséncia de contaminacid microbiana. El tanc de fermentaci6 ha d’estar net i
desinfectat.
Desviaci6 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.

- Sistema de vigilancia:

Inspeccio visual de la neteja del tanc abans de l'inici de la fermentacié (Responsable:
técnic de produccio).

Control de la temperatura de la cervesa de manera continuada amb un termometre
(Responsable: técnic de produccid).

Control del pH de la cervesa de manera continuada amb un kit de colorimetria
(Responsable: técnic de produccid).

Control de la densitat final de la cervesa amb un densimetre (Responsable: técnic de

produccio).

- Mesures correctores:

Tornar a netejar i desinfectar si s’observa bruticia (Responsable: técnic de
produccio).

Restablir els parametres de temperatura i pH establerts durant la fermentacié
(Responsable: técnic de produccio).

Rebuig del lot en el cas d’una fermentaci6 deficient. Es pot comprovar amb la

densitat de la cervesa (Responsable: tecnic de produccio).
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- Activitats de comprovacio:

¢ Analisis microbiologiques periodiques (Responsable: técnic de laboratori).

e Verificaci6 i comprovaci6 del sistema de refrigeraci6 (Responsable: técnic
especialista).

o Verificaci6 i comprovacié de la sonda de temperatura (Responsable: tecnic
especialista).

¢ Contrastar mensualment els resultats obtinguts amb el kit amb un pH-metre calibrat

(Responsable: técnic en calibracid).

- Reqistres:
e Registres de les analisis microbiologiques realitzades.

e Registres de la vigilancia, de les incidencies i de les mesures correctores realitzades.
e Registres de les comprovacions realitzades.

Perill 2: Preséncia de substancies toxiques en la cervesa.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill quimic.

- Causes:

o Restes de detergent i desinfectant degudes a una deficient esbandida en el
fermentador.

e Laposada en marxa accidental del sistema automatic de neteja CIP.

- Avaluacié del perill:

El perill a controlar és la preséncia de substancies tdoxiques degut a una falta d’esbandida
final o a una dosificaci6 incorrecta. Aquestes substancies, com la sosa caustica, en
concentracions elevades poden resultar toxiques i posar en risc la salut del consumidor.

A continuaci6 es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusié
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x5=15325 significatiu

®3) ®)
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- Mesures preventives:

e Correcta aplicacio del Pla de neteja i desinfeccid, sigui manual o automatica (sistema

CIP). Correcta dosificacio i Us de tractaments autoritzats en industries alimentaries.

e Afegir un cicle d’esbandida final.

e Sistema de seguretat que bloquegi la posada en marxa del sistema CIP.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L’etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacio o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el | eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO NO NO

Si en la microcerveseria s’apliquen eficagment les mesures preventives descrites, es

considera el perill controlat.

Perill 3: Contaminaci6 de la cervesa amb liquid refrigerant.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill quimic.

- Causa:

¢ Dany o defecte en el sistema de refrigeracio6.

- Avaluacié del perill:

Les solucions refrigerants que habitualment s’empren sén a base de propilenglicol (del 25 al
30% de concentracié) i a —-5°C. El sistema de refrigeraci6 ha d'estar calculat per a
aconseguir mantenir les temperatures de fermentacié desitjades en funcié de la calor
despresa i efectuar el refredament fins a la temperatura desitjada en el temps requerit. Els
tancs van aillats térmicament per a preservar la temperatura del procés respecte a la
temperatura de 'ambient exterior.

La probabilitat que hi hagi un dany o un defecte en el fermentador dependra del seu estat de
manteniment i, la seva gravetat, del tipus de liquid refrigerant utilitzat.

A continuacio es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.
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Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusié
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 1x5=525 significatiu
1) ®)

- Mesures preventives:

e Utilitzar un refrigerant autoritzat en la industria alimentaria.

e Control de la pressio del sistema de refrigeracio.

e Correcta aplicaci6 del Pla de manteniment d’equips i instal-lacions, manteniment

regular de 'equipament i les parets del tanc.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L'etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacio o posterior pot
preventives per | dissenyada per pot augmentar el | eliminar o reduir
a aquest perill? | eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO NO NO

La correcta aplicacio de les mesures preventives asseguren el control sobre aquest perill.

5.4.11. Maduracié/guarda

Aquesta etapa es pot realitzar en el mateix tanc de fermentacio (sistema unitank), o bé, en

un altre tanc, normalment cilindric horitzontal. L’objectiu principal d’aquesta etapa és

clarificar la cervesa per decantacié mitjangant una disminucié de la temperatura. Algun perill

d'aquesta etapa esta relacionat amb I'addicié voluntaria de substancies per aportar un

determinat sabor o aroma a la cervesa. A continuacié s’exposen els perills especifics

d’'aquesta etapa.

Perill 1: Preséncia i/o creixement de microorganismes fins a nivells inacceptables.
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- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill biologic.
- Causes:
e Deficiéncies en la neteja i desinfeccié del tanc de maduracio.

¢ Contaminaci6 per addicid de fruites i/o especies.

- Avaluaci6 del perill:

Tot i no ser un medi favorable pel creixement de microorganismes (veure apartat 5.2.2.), la
cervesa, es podria contaminar per la preséncia de microorganismes degut a una deficient

neteja i desinfecci6. També cal valorar la incorporacio, al tanc de maduracio, de fruites i/o

espécies que poden ser una possible font de contaminacié.

A continuacio es valora la probabilitat d’aparicio del perill i la seva gravetat a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusio
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x32935 significatiu

3) 3)

- Mesures preventives:

e Correcta aplicacié del Pla de neteja i desinfeccid, sigui manual o automatica (sistema

CIP)

e Desinfeccid i control microbiologic de les fruites i/o espécies que s’incorporin a la

cervesa.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L'etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacio o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el | eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO NO NO

El perill es considera controlat amb la correcta aplicacié de les mesures preventives.
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Perill 2: Contaminacio de la cervesa amb liquid refrigerant.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill quimic.

- Causa:

e Contaminacié de la cervesa amb liquid refrigerant per dany o defecte en el sistema

de refrigeracio.

- Avaluaci6 del perill:

La probabilitat que hi hagi un dany o un defecte en el tanc de maduracié dependra del seu

estat de manteniment i, la seva gravetat, del tipus de liquid refrigerant utilitzat.

A continuaci6 es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusio6
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 1x5=5>5 significatiu
(1) (5)
- Mesures preventives:
e Utilitzar un refrigerant autoritzat per a la industria alimentaria.
e Control de la pressio del sistema de refrigeracio.
¢ Manteniment regular de 'equipament i les parets del tanc.
- Determinaci6 del PCC:
P1. Existeixen P2. L’etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?

mesures
preventives per

a aquest perill?

especificament
dissenyada per
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

contaminacio o
pot augmentar el
perill fins a un
nivell

inacceptable?

posterior pot
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

Si

NO

NO

NO

La correcta aplicacio de les mesures preventives asseguren el control sobre aquest perill.
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Perill 3: Presencia de substancies toxiques en la cervesa.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill quimic.

- Causes:
o Restes de detergent i desinfectant degudes a una deficient esbandida en el tanc de
maduracio.

o Laposada en marxa accidental del sistema automatic de neteja CIP.

- Avaluaci6 del perill:

El perill a controlar és la preséncia de substancies toxiques degut a una falta d’esbandida
final o a una dosificacid incorrecta. Com ja s’ha esmentat anteriorment, les restes de

detergents poden resultar toxiques i posar en risc la salut del consumidor.

A continuacio es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusio6
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x5=1525 significatiu

3 ®)

- Mesures preventives:

e Correcta aplicacié del Pla de neteja i desinfeccid, sigui manual o automatica (sistema

CIP). Correcta dosificacio i Us de tractaments autoritzats en industries alimentaries.

e Afegir un cicle d’esbandida final.

e Sistema de seguretat que bloquegi la posada en marxa del sistema CIP.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L'etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacio o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el | eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO NO NO
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Si en la microcerveseria s’apliquen eficagment les mesures preventives descrites, es

considera el perill controlat.

5.4.12. Envasament

En la majoria de microcerveseries I'envasament és manual i les practiques correctes
d’higiene dels manipuladors resulten fonamentals per a garantir la innocuitat de la cervesa.
Perd també hi ha algunes microcerveseries que disposen de petites maquines rentadores i
omplidores automatiques. En tot cas, els perills potencials seran els mateixos en ambdds
métodes.

Els envasos utilitzats poden ser ampolles noves de vidre, ampolles reutilitzades, barrils
d’acer inoxidable i barrils d’un sol Us. El procediment d’envasament, des del punt de vista de
la innocuitat, sera molt semblant en tots els casos, on el grau de neteja a aplicar, dependra
de l'estat de bruticia de I'envas.

Les fases d’aquesta etapa son:

Recepcid i emmagatzematge de material d’envasament.
Neteja i desinfeccié d’envasos.

Ompliment i tancament d’envasos.

w0 NP

Etiquetatge.

A continuaci6 s’avaluaran els perills especifics de 'envasament de la cervesa.

5.4.12.1. Recepcié i emmagatzematge del material d’envasament

Els envasos arriben a la microcerveseria en palets i amb un embalatge plastic que els
protegeix. La gran majoria d’envasos de vidre utilitzats en les microcerveseries son envasos
nous, facilitant aixi les posteriors tasques de neteja. Caldra estudiar I'estat d’aquests
envasos.

El envasos i les xapes adquirides han de ser materials autoritzats per entrar en contacte
directe amb aliments. El pla de control de proveidors ha d’assegurar aquest requisit.

A continuacié s’exposa el perill especific d’aquesta etapa.
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Perill 1: Preséncia de cossos estranys i bruticia a l'interior de I'envas i/o material defectuds.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill fisic.

- Causes:

e Trencament o dany dels envasos per manipulacié deficient dels envasos durant

el paletitzat en origen, durant el transport o durant el posterior emmagatzematge.

o Defectes dels envasos i xapes en origen.

- Avaluaci6 del perill:

La probabilitat que algun envas de vidre es malmeti en origen o durant el transport és forca

probable. La ingesta d'un tros de vidre o d’algun objecte estrany, pot comprometre

severament la salut del consumidor. El control sobre el proveidor és indispensable.

A continuacio es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusio6
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x5=1525 significatiu
3) ©)
- Mesures preventives:
e Compliment del Pla de control de proveidors.
e Control visual.
e Correcta aplicaci6 del Pla de formaci6 i capacitaci6. Bones practiques

d’emmagatzematge (precaucié en la manipulacié dels envasos).

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen
mesures
preventives per

a aquest perill?

P2. L'etapa esta
especificament
dissenyada per
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

P3. Pot haver-hi
contaminacio o
pot augmentar el
perill fins a un
nivell

inacceptable?

P4. Una etapa
posterior pot
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

Es un PCC?

Si

NO

Si

Si

NO

109




Manual d’implantacié del sistema APPCC per a microcerveseries MANUAL

La correcta aplicacio de les mesures preventives i la segient etapa de neteja i desinfeccio

asseguren el control d’aquest perill.

5.4.12.2. Neteja i desinfeccié del material d’envasament

L’objectiu d’aquesta operacio és assegurar que el material d’envasament (envasos i xapes)

gueda net i desinfectat. Aquesta etapa inclou el despaletitzat dels envasos i la seva posterior

neteja i desinfeccid. A continuacio s’exposen els perills especifics d’aquesta etapa.

Perill 1: Preséncia de substancies toxiques en el material d’envasament.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill quimic.
- Causa:
e Restes de detergent i desinfectant degudes a una deficient esbandida final o

dosificaci6 incorrecta.

- Avaluacié del perill:

La neteja i desinfeccio dels envasos es fa per immersié o amb maquines rentadores. En els
envasos nous, una eshandida amb una solucié d’acid citric o equivalent pot ser suficient. En
aguesta etapa cal controlar que la dosificacid dels productes de neteja i desinfeccid sigui la
adequada i, també, cal comprovar que un cop finalitzada l'operaci® no queden restes
d’'aquestes substancies potencialment toxiques en els envasos. El valor del pH de
'esbandida final s’utilitza per controlar que no queden substancies toxiques, ja que els
detergents alcalins com la sosa caustica, tenen el pH molt elevat. Com a referéncia es
poden utilitzar els valors de potabilitat de I'aigua (pH entre 6,5 9,5).

A continuaci6 es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusi6
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x5=15>5 significatiu

3) (5)
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- Mesures preventives:

e Correcta aplicacié del Pla de neteja i desinfeccio. Correcta dosificacié i Us de

tractaments autoritzats en industries alimentaries.

e Afegir una esbandida final.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen
mesures
preventives per

a aquest perill?

P2. L'etapa esta
especificament
dissenyada per
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

P3. Pot haver-hi
contaminacio o
pot augmentar el
perill fins a un
nivell

inacceptable?

P4. Una etapa
posterior pot
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

Es un PCC?

Si

NO

SI

NO

Si

Es considera un punt critic de control, ja que en aquest punt del procés d’elaboracio és
imprescindible la vigilancia del compliment de les mesures preventives per a la innocuitat de

la cervesa.

- Limit critic:
e Compliment de I'esbandida final.
e Preséncia de substancies toxiques en els envasos després de la neteja i desinfeccio.

El valor del pH ha d’estar comprés entre 6,51 9,5.

- Sistema de vigilancia:

e Es controla visualment I'esbandida final dels envasos (Responsable: técnic de
produccio).

e Control del pH de I'esbandida final amb un kit de colorimetria (Responsable: técnic
de produccio).

e Control sensorial dels envasos després de la neteja i desinfecci6 (Responsable:

tecnic de produccio).

- Mesures correctores:

e Advertir els operaris que efectuin una esbandida fins aconseguir una abséncia de
substancies toxiques (Responsable: tecnic de produccio).
¢ Replantejament del sistema de neteja i desinfeccié si de manera continuada no

s’aconsegueix I'objectiu establert (Responsable: tecnic de produccio).
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- Activitats de comprovacio:

e Presa de mostres i analisi quimica de cada lot (Responsable: técnic de laboratori).
e Contrastar mensualment els resultats obtinguts amb el kit amb un pH-metre calibrat

(Responsable: técnic en calibracio).

- Reqistres:
o Registres de les dosificacions aplicades.

o Registres de la vigilancia, de les incidéncies i de les mesures correctores realitzades.

o Registres de les activitats de comprovacio.

Perill 2: Preséncia d’objectes estranys i bruticia a l'interior dels envasos.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill fisic.
- Causes:
¢ Manipulacio6 deficient dels envasos durant el despaletitzat (xocs entre ampolles)

o Deficient neteja i desinfeccio.

- Avaluaci6 del perill:

Com ja s’ha esmentat anteriorment, la ingesta d’'un tros de vidre o d’algun altre objecte
estrany, pot comprometre severament la salut del consumidor i, per tant, és un perill
important a controlar.

A continuacio es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusio6
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x5=1525 significatiu

) (5)

- Mesures preventives:

e Correcta aplicacio del Pla de neteja i desinfeccio.
e Correcta aplicaci6 del Pla de formacié i capacitacid. Practiques correctes de

manipulacio.
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e Ordre en el local. Abséncia d’objectes que puguin dificultar les operacions de

despaletitzat i el transport fins a zona de neteja i desinfeccio.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L’etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacié o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el | eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si Si Si

Es considera un punt critic de control, ja que I'etapa esta especificament dissenyada per a

I'eliminacié de bruticia i objectes estranys.

- Limit critic:

e Presencia de bruticia i objectes estranys.

- Sistema de vigilancia:

e Control visual de manera continuada dels envasos després de la neteja i desinfeccio

(Responsable: técnic de produccid).

- Mesures correctores:

e Advertir el personal que cal tornar a netejar i desinfectar (Responsable: técnic de

produccio).

e Rebuig de l'envas en cas de defecte o trencament (Responsable: técnic de

produccio).

e Replantejament del sistema de neteja i desinfecci6 si de manera continuada no

s’aconsegueix I'objectiu establert (Responsable: técnic de produccid).

- Activitats de comprovacio:

e Analisis microbioldgiques periodiques per

(Responsable: tecnic de laboratori).

- Reqistres:

verificar

la correcta desinfecci6

e Registres de la vigilancia, de les incidéncies i de les mesures correctores realitzades.
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e Registres de cursos de formacio i capacitacié en neteja i desinfeccio.

e Registre de les analisis microbiologiques realitzades.

5.4.12.3. Ompliment i tancament d’envasos

Aquesta fase de I'envasament inclou 'ompliment i el posterior tancament. L’'ompliment i el
tancament és un procés manual mitjancant la utilitzacié d’'una maquina embotelladora, on
I'operari manipula els envasos durant 'ompliment i en el posterior tancament. Els perills a
considerar estan relacionats amb la possible incorporacié d’objectes estranys i amb els
residus d’higienitzacié de la maquina embotelladora.

Cal aprofitar aguesta fase per assegurar-se que la cervesa no afavoreix el desenvolupament
de la Listeria monocytogenes. S'utilitzara com a parametre el pH, que haura d’estar compres

entre 3,51 5. A continuacio s’exposen els perills especifics d’aquesta etapa.

Perill 1: Preséncia de substancies toxiques en la cervesa.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill quimic.

- Causa:
o Restes de detergent i desinfectant degudes a una deficient esbandida final o
dosificaci6 incorrecta en la maquina embotelladora.

¢ La posada en marxa accidental del sistema automatic de neteja CIP.

- Avaluacié del perill:

En les microcerveseries, un procediment habitual és, després de cada procés, netejar amb
una solucié de sosa caustica, seguit d’'una desinfeccié amb una solucié d’acid peracétic i,
una esbandida, amb una solucié d’acid citric per assegurar l'eliminacié de residus
d’higienitzacié. Normalment, la desinfeccié amb acid peracétic s’aplica cada 5 o 6 lots de
produccio.

Les restes d’higienitzacié de la sosa caustica son I'agent que compromet més seriosament
la salut del consumidor atés que la seva ingesta pot provocar greus cremades, vomits, dolor
estomacal, ja que és altament corrosiu i irritant. La probabilitat de no detecci6 del perill és un
aspecte molt important a considerar.

A continuacio es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.
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Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusié
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x5=1525 significatiu

3 ®)

- Mesures preventives:

e Correcta aplicacié del Pla de neteja i desinfeccid, sigui manual o automatica (sistema

CIP). Correcta dosificacio i Us de tractaments autoritzats en industries alimentaries.

e Afegir una esbandida final.

e Sistema de seguretat que bloquegi la posada en marxa del sistema CIP.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L'etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacio o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO Si NO Si
El risc que comporta aquest perill i I'etapa del procés en el qual es pot presentar, fa

imprescindible establir un sistema vigilancia que eviti la incorporacio de substancies toxiques

a la cervesa. Per aquesta rad, es considera aquesta etapa un punt critic de control.

- Limit critic:

e Compliment de I'esbandida final.

e Preséncia de substancies toxiques en la cervesa. El pH de la cervesa ha d’estar

compreés entre 3,51 5.

- Sistema de vigilancia:

e Es controla visualment I'esbandida final en la maquina embotelladora (Responsable:

tecnic de produccio).

e Control del pH en la primera cervesa envasada de cada lot de produccié amb un kit

de colorimetria (Responsable: técnic de produccid).
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- Mesures correctores:

Advertir els operaris que efectuin una esbandida fins aconseguir una absencia de
substancies toxiques (Responsable: tecnic de produccio).

Rebuig del lot en cas de detecci6é de substancies toxiques en la cervesa envasada
(Responsable: técnic de produccio).

Replantejament del sistema de neteja i desinfeccié si de manera continuada no

s’aconsegueix l'objectiu establert (Responsable: técnic de produccid).

- Activitats de comprovacio:

Presa de mostres i analisi quimica de cada lot (Responsable: tecnic de laboratori).
Contrastar mensualment els resultats obtinguts amb el kit amb un pH-metre calibrat
(Responsable: técnic en calibracio).

Comprovacié del correcte funcionament del sistema CIP (Responsable: téecnic de
manteniment).

- Regqistres:

Registres de les dosificacions aplicades.
Registres de la vigilancia, de les incidéncies i de les mesures correctores realitzades.

Registres de les activitats de comprovacio.

Perill 2: Incorporacié d’objectes estranys en la cervesa.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill fisic.

- Causes:

Preséncia de bruticia per deficient neteja i desinfeccié en 'embotelladora.
Manipulacié deficient dels envasos i falta d’higiene dels operaris d’envasament.

Contaminaci6é ambiental per insuficient separacio entre zones de treball.

- Avaluacié del perill:

La possibilitat d’incorporacié accidental de substancies dins 'ampolla dependra del grau de

control sobre les causes que provoquen aquest perill i, per tant, I'objectiu es centrara en

minimitzar la possibilitat d’'ocurréncia d’aquest perill.

A continuacio es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.
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Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusié
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x5=1525 significatiu

3 ®)

- Mesures preventives:

e Correcta aplicacio del Pla de neteja i desinfeccié en la maquina embotelladora i en la

sala d’envasament.

e Correcta aplicacio de les instruccions higiéniques de treball, especialment les d’evitar

escantellar 'ampolla en el tancament, Us de guants, mascaretes, higiene corporal,

roba adequada, etc.

e Correcta aplicaci6 del Pla de disseny de locals. Separacio fisica entre zones. La sala

d’envasament ha de ser exclusiva per a aquest Us.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L'etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacio o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO Si NO Si

El perill d'aquesta etapa es considera un punt critic de control ja que, en cas de produir-se

una incorporacid d’objectes perillosos en la cervesa, no existeix cap etapa posterior per

reduir o eliminar aquest perill. Per tant, cal establir un sistema de vigilancia per certificar que

es compleixen les mesures preventives i que, a més, son eficaces.

- Limit critic:

¢ Compliment del Pla de neteja i desinfeccioé en la maguina embotelladora i en la sala

d’envasament.

e Compliment de les instruccions higieniques de treball en la maquina embotelladora.

e Sala exclusiva per a 'envasament. Separacio fisica (les cortines de plastic s6n una

opcid) de la resta de zones.
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- Sistema de vigilancia:

Control visual de I'eficacia de la neteja i desinfeccioé en la maquina embotelladora i de
la sala d’envasament després de cada neteja (Responsable: técnic de produccio).
Control visual de la correcta aplicacié de les instruccions higiéniques de treball de
manera continuada (Responsable: técnic de produccio).

Control visual de la separacid de la sala denvasament de les altres zones

(Responsable: técnic de produccid).

- Mesures correctores:

Tornar a netejar i desinfectar en cas de detecci6 de bruticia (Responsable: técnic de
produccio).

Advertir als operaris en relacié a la correcta aplicacié de les instruccions higiéniques
de treball (Responsable: técnic de produccio).

Avaluar i considerar el rebuig del lot en cas de deteccié d’objectes estranys en algun
envas (Responsable: tecnic de produccid).

Replantejament del sistema de neteja i desinfeccié si de manera continuada no
s’aconsegueix l'objectiu establert (Responsable: técnic de produccid).
Replantejament del sistema d’ompliment i taponat si de manera continuada
s’observen factors que afavoreixen la incorporacié d’objectes estranys en la cervesa

(Responsable: técnic de produccio).

- Activitats de comprovacio:

Control microbiologic periddic de I'embotelladora, de 'ambient i de les superficies
(embotelladora) per comprovar l'eficacia de la neteja i desinfeccié (Responsable:
tecnic de laboratori).

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).

- Reqistres:

Registres de la vigilancia, de les incidéncies i de les mesures correctores realitzades.
Registres d’analisis microbiologiques.

Registres de cursos de formacié i capacitacié en instruccions higieniques de treball.
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5.4.13. Condicionament

L’'objectiu d’aquesta etapa és gasificar la cervesa de manera natural. El control de la
temperatura é€s un element important per aconseguir I'objectiu esmentat i, també, per a una
bona qualitat final de la cervesa. Aixd no obstant, no és un element que comprometi la
innocuitat de la cervesa en aquesta etapa. A continuacio, es descriuen els possibles perills

en el condicionament o maduraci6 de la cervesa.

Perill 1: Incorporacio d’objectes estranys (resquills de vidre, bruticia) a la cervesa.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill fisic.

- Causes:

e Trencament o dany en els envasos per una manipulacio incorrecta dels envasos
durant l'emmagatzematge (xocs entre ampolles) i falta de neteja a la cambra.

o Defectes en el taponat de 'ampolla.

- Avaluacié del perill:

La probabilitat que algun envas de vidre es malmeti durant el trasbals a la cambra de
maduracié és forga probable. La ingesta d'un tros de vidre o d’algun altre objecte estrany,
pot comprometre severament la salut del consumidor.

A continuaci6 es valora la probabilitat d’aparicié del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusié
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x5=153>5 significatiu

3 (5)

- Mesures preventives:

e Correcta aplicacio de les instruccions higieniques de treball en 'lemmagatzematge de
la cervesa (moure els envasos amb precauci6)
e Correcte tancament de I'envas en la fase d’'ompliment.

e Control visual.
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- Determinacio del PCC:
P1. Existeixen P2. L’etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?

mesures
preventives per

a aquest perill?

especificament
dissenyada per
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

contaminacio o
pot augmentar el
perill fins a un
nivell

inacceptable?

posterior pot
eliminar o reduir
el perill fins a un

nivell acceptable?

NO

NO

NO

Es considera que la correcta aplicacié de les mesures preventives controlen el perill.

5.4.14. Distribuci6

Aquesta és l'Ultima etapa del procés. La distribucid inclou les operacions de carrega,
transport i descarrega dels envasos en la destinacid. Es necessari 'embalatge dels envasos
i una correcta manipulacioé per aconseguir unes condicions adequades de transport i la seva
correcta conservaci6. Com en l'etapa anterior, la temperatura és un condicionant de la
qualitat de la cervesa pero no de la seva innocuitat. A continuacio s’exposa el perill especific

d’aquesta etapa.

Perill 1: Incorporacié d’objectes estranys (resquill de vidre, bruticia) a la cervesa.

- Classificacié segons la seva naturalesa:

Perill fisic.
- Causa:
e Trencament o dany en els envasos per unes inadequades condicions de transport

(xocs entre ampolles) i falta de neteja.

- Avaluacié del perill:

Si no s’extremen les precaucions durant la distribucié de la cervesa, la probabilitat que es
malmetin és for¢a probable. La ingesta d’un tros de vidre, o d’algun altre objecte estrany, pot

comprometre severament la salut del consumidor.
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A continuacio es valora la probabilitat d’aparicio del perill i la seva gravetat per a la salut.

Probabilitat Gravetat per ala salut Calcul del risc Conclusié
Baixa | Mitjana Alta Baixa Mitjana Alta Es un perill
X X 3x5=1525 significatiu

3 ®)

- Mesures preventives:

e Correcta aplicacio de les instruccions higieniques de treball durant el transport de la

cervesa.

e Embalatge dels envasos.

e Control visual.

- Determinaci6 del PCC:

P1. Existeixen P2. L'etapa esta P3. Pot haver-hi P4. Una etapa Es un PCC?
mesures especificament contaminacio o posterior pot
preventives per dissenyada per pot augmentar el eliminar o reduir
a aquest perill? eliminar o reduir perill fins a un el perill fins a un
el perill fins a un nivell nivell acceptable?
nivell acceptable? | inacceptable?
Si NO NO NO

Es considera que la correcta aplicaci6 de les mesures preventives manté el perill sota

control.
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5.4.15. Comprovacio6 del sistema

La comprovacio del sistema té la finalitat de verificar que tot el pla APPCC s’aplica tal i
com s’ha descrit i constatar que els perills que poden comprometre la innocuitat de I'aliment
s’eliminen o es redueixen fins a uns nivells acceptables de manera efectiva.

Els sistemes de comprovacio del sistema d’APPCC de la microcerveseria s’han de planificar

i documentar per escrit en el pla APPCC i han d’incloure els seglients aspectes:

1. Procediment de comprovacié (Qué es comprova, quin parametre es comprova, com
€es comprova i on es comprova)
Frequéncia de les activitats de comprovacio.
El responsable de comprovacio.

La forma de registrar els resultats de les activitats de comprovacio.

Els sistemes de comprovacié han d’incloure els seguents procediments:

- Validacié el sistema:

L’objectiu de la validacié és constatar que els elements del sistema d’APPCC sén efectius.

Les activitats de validacio tenen els segtients objectius:

o Verificar que el sistema d’APPCC esta ben fonamentat cientificament i tecnicament.

e Comprovar que han estat identificats tots els perills significatius.

¢ Comprovar que les mesures preventives sén eficaces.

e Assegurar-se que els punts de control critic s’han determinat correctament.

e Comprovar que tots els PCC tenen limits critics que garanteixen la innocuitat de
I'aliment.

e Assegurar que els sistemes de vigilancia establerts sén suficients per detectar
gualsevol desviacio o tendéncia dels valors determinats com a limits critics.

e Controlar que les mesures correctores previstes son adients per controlar els perills.

Cal fer una validacio inicial abans de la posada en marxa del sistema. També cal validar-lo
periodicament. En el cas d’'una microcerveseria, habitualment, la validacié s’efectua un cop
'any. També cal fer una validacio del sistema en cas d’algun canvi, com per exemple: quan
hi hagi canvis en les matéries primeres o en les condicions de procés o envasament, quan
s’identifiquin perills nous, quan les andlisis 0 les reclamacions dels clients indiquin una

pérdua de control, quan es publiqui nova informacié cientifica 0 nova normativa.
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La validaci6 pot ser realitzada per I'equip d’APPCC de la microcerveseria o per una empresa
especialitzada en I'aplicacio del sistema d’APPCC.

- Comprovar que el pla d’APPCC funciona correctament:

Les principals activitats de comprovacio son la realitzacio de:

¢ Analisis microbiologiques i fisicoquimiques de la cervesa final o productes intermedis,
analisis de superficies, ambientals i analisis completes de l'aigua.

e Supervisid del manteniment i del funcionament d’equips i instal-lacions d’etapes
critiques, com també el calibratge i el contrast dels instruments de vigilancia dels
PCC.

e Supervisio dels registres derivats del sistema APPCC (registres de vigilancia dels
PCC, registres de les mesures correctores i registres de les activitats realitzades per
comprovar que el Pla d’APPCC funciona correctament).

e Estudi de les devolucions de productes i, finalment, la consideracio de les queixes o
les reclamacions dels consumidors o clients per detectar deficiéencies o mancances
en els elements del Pla dAPPCC.

5.4.16. Establiment d’un sistema de documentacié i registre

Cal elaborar un sistema de documentacié i registre que descrigui i certifiqui el sistema
d’APPCC implantat a la microcerveseria. El sistema de documentacié i registre esta

constituit pel Pla d’APPCC i pels registres derivats de la seva aplicacio.

- Pla d’APPCC:
Es el document on s’expliquen, es descriuen i es justifiquen totes i cadascuna de les fases

del sistema. L’apartat 5 del present manual, inclou tota la informacié que ha de contenir el
document Pla d’APPCC.

- Reqistres derivats del desenvolupament de 'APPCC:

El registres son les anotacions realitzades que resulten de I'aplicacio i desenvolupament del
Pla d’APPCC de la microcerveseria. L’arxiu de tots els documents i els registres s’ha de
mantenir ordenat i actualitzat, a fi de poder ser consultat i revisat.

En I'’Annex 3 del present manual es mostren alguns exemples de registres derivats del

desenvolupament de ’APPCC en una microcerveseria.
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5.4.17. Quadres de gestié
Els quadres de gestid permeten resumir i esquematitzar la informacio rellevant derivada de
I'aplicacié dels set principis del sistema d’APPCC. A continuacié es mostren els quadres de

gestio derivats de 'aplicacié dels sistema APPCC en I'elaboracio6 de la cervesa artesana.

e Quadre de gestio6 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 gestid 2:

S’hi mostra la gesti6 dels punts critics de control.

124



Manual d’implantacié del sistema APPCC per a microcerveseries MANUAL
- Quadre de gestio 1

ETAPA PERILL CAUSES MESURES PREVENTIVES PCC
Recepcio 1. Biologic: - Contaminaci6 biologica en - Correcta aplicacio del Pla de control de NO
de Preséncia i/o creixement de origen. proveidors, amb el lliurament de les analisis
matéries microorganismes i de micotoxines | Contaminacié biologica degut a pertinents i d’un certificat de compliment del
primeres fins a nivells inacceptables en les sistema APPCC en el seu procés de

matéries primeres.

les deficients condicions de
transport, temperatura, humitat o

males condicions higiéniques.

produccid.

- Control sensorial, control de la humitat i

control de la temperatura.

- Bones practiques de fabricaci6 de la cervesa.

2. Biologic:
Preséncia d’amines bidogenes en

les materies primeres.

-Contaminacié microbiana durant

el maltatge.

-Contaminacié microbiana en el

llapol.

-Contaminacié microbiana durant

el transport.

- Correcta aplicaci6 del Pla de control de
proveidors, amb el lliurament de les analisis
pertinents i d’'un certificat de compliment del
sistema APPCC en el seu procés de

produccio.

- Indicar que el producte no és recomanable a
individus amb inhibidors de la MAO.

NO
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ETAPA PERILL CAUSES MESURES PREVENTIVES PCC
Recepcio 3. Quimic: - Formacio de nitrosamines per la - Correcta aplicacio del Pla de control de NO
de Preséncia de nitrosamines | combinacié d’amines del cereal germinati | proveidors, amb el lliurament de les analisis
matéeries en el malt. oxids de nitrogen presents en l'aire utilitzat | pertinents i d’un certificat de compliment del
primeres per I'assecament i la torrada del malt. sistema APPCC en el procés de maltatge.

- Control sensorial.
4. Quimic: - Incorrectes practiques agricoles en el - Correcta aplicacio del Pla de control de NO

Preséncia de plaguicides i
metalls pesants en el mailt,

cereals, i el llapol.

tractament fitosanitari durant el cultiu de

cereals i llupol.

proveidors, el lliurament de les analisis

pertinents i d’un certificat de compliment del

sistema APPCC en el seu procés de produccié.

- Control sensorial.

5. Fisic:

Preséncia d’objectes
estranys (metalls, vidres,
pedres, plastics, etc.) en la

materia primera.

- Contaminacio en origen.

- Contaminaci6 durant el transport degut a
una insuficient neteja o trencament

d’embalatges.

- Correcta aplicacio del Pla de control de

proveidors i compliment de les especificacions

de compra (abséncia d’objectes estranys).
- Control visual.

- Filtracié del most en I'etapa de maceracio i
decantaci6 de la cervesa en I'etapa de

maduracio.

NO
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ETAPA PERILL CAUSES MESURES PREVENTIVES PCC
Recepcio de | 6. Biologic: - La pols del malt en - Correcta aplicacio del Pla de disseny dels locals. NO
materies Preséncia de suspensio actua com a Separacio fisica entre zones. El flux del procés sempre ha
primeres microorganismes i possible vehicle de de ser de zones brutes a zones netes sense retrocessos.

contaminacié creuada durant | microorganismes.

la recepcio del malt.

- Correcta aplicacio de les instruccions higiéniques del lloc
de treball.

Emmagatze- | 1. Bioldgic: - Contaminaci6 biologica
matge de Preséncia i/o creixement de durant 'emmagatzematge
les matéries | microorganismes i de degut a inadequades
primeres micotoxines fins a nivells condicions de temperatura,

inacceptables en les matéries | humitat i deficients

primeres. condicions higiéniques.

- Correcta aplicacio del Pla de disseny i manteniment dels
locals i instal-lacions destinades a 'emmagatzematge de

mateéries primeres.

- Control de la temperatura i de la humitat per evitar les
condicions que afavoreixen el creixement dels fongs i la

produccio de toxines.

- Correcta aplicaci6 del Pla de neteja i desinfeccio de
locals i instal-lacions destinades a 'emmagatzematge de

matéeries primeres.

- Rotaci6 de les materies primeres. Aplicacié sistema FIFO

(primer a entrar, primer a sortir).

- Separar i eliminar la matéria primera en mal estat o

contaminada.

- Correcta aplicaci6 del Pla de control de plagues.

SI
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ETAPA PERILL CAUSES MESURES PREVENTIVES PCC

Emmagatze- | 2. Biologic: - Contaminacio bioldgica durant - Correcta aplicaci6 del Pla de control de plagues. | NO

matge de les | Preséncia d’organismes 'emmagatzematge degut a unes - Correcta aplicacié del Pla de neteja i desinfeccio

matéeries macroscopics (insectes, deficients condicions higieniques. de locals i instal-lacions destinades a

primeres rosegadors) que poden

actuar com a portadors de

microorganismes.

- La inexistent o incorrecta aplicacié

del Pla de control de plagues.

'emmagatzematge de matéries primeres.

- Rotacié de les matéries primeres. Aplicacié del

sistema FIFO (primer a entrar, primer a sortir).

3. Quimic:
Preséncia de substancies
toxiques en les matéries

primeres.

- Contaminaci6 creuada degut a
'emmagatzematge de productes
guimics en proximitat amb les

matéries primeres.

- Contaminacié quimica degut a
'acci6 de restes de detergents i

desinfectants.

- Correcta aplicacio del Pla de disseny relatiu als
locals d’emmagatzematge. Separacio fisica dels
locals destinats a matéries primeres dels destinats
a 'emmagatzematge de productes quimics, els

guals han d’estar tancats i senyalitzats.

- Correcta aplicaci6 del Pla de formacio i
capacitacio del personal. S’aplicaran bones

practiques d’emmagatzematge.

- Correcta aplicacio del Pla de neteja i desinfeccio.
Caldra assegurar-se que no queden restes de

detergent ni de desinfectant.

NO
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ETAPA PERILL CAUSES MESURES PREVENTIVES PCC
(Segueix 4. Fisic: - Deficiencies en el disseny dels - Correcta aplicacio del Pla de disseny relatiu als NO
emmagatze- | Preséncia d’objectes locals d’emmagatzematge. locals d’emmagatzematge. Els magatzems hauran
matge de estranys (metalls, restes - Incorrecta aplicacio de les bones d’estar coberts i hauran de permetre una optima
les matéries | d’embalatges, vidres, practiques d’emmagatzematge neteja.
primeres) pedres, plastics, etc.) en la incloses en el Pla de formacié i - Correcta aplicacio del Pla de formacié i

materia primera. capacitacio del personal. capacitacio del personal. S’aplicaran bones
practiques d’'emmagatzematge.

Captacio i 1. Biologic, quimic i fisic: - Incompliment del Reial Decret - Correcta aplicacion del Pla de control de Si
tractament | La no potabilitat de I'aigua 140/2003, de 7 de febrer, en relacié a | proveidors, exigéncia en el subministrador d’aigua,
de l'aigua subministrada en la la potabilitat de I'aigua per part del del compliment del Reial Decret 140/2003, de 7 de

captaci6 de la

microcerveseria.

subministrador en la captacié d’aigua

de la indUstria.

febrer, pel qual s’estableixen els criteris sanitaris

de la qualitat de I'aigua de consum huma.
- Disposar d’'un equip potabilitzador d’aigua.

- Realitzacié d’examens organoléptics, analisis de
control i analisis completes de l'aigua en la
captacié o escomesa, descrits en el Reial Decret
14/2003 (art. 18.4).
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ETAPA PERILL CAUSES MESURES PREVENTIVES PCC

(Segueix 2. Biologic, quimic i fisic: - Deficient o inadequada neteja i - Correcta aplicacio del Pla de neteja i NO

captacio i Preséncia de contaminants desinfeccio de les conduccions desinfeccio.

tractament | quimics, fisics o biologics en d’aigua, els diposits i equips. - Correcta aplicacié del Pla de disseny |

de laigua) | instal-lacions internes de la

industria (conduccions, diposits i
equips de tractament de 'aigua

de procés).

- Incorrecte funcionament dels equips
de tractament de l'aigua, substancies

afegides perilloses.

- Material inadequat per la conduccio

de l'aigua.

manteniment.

- Utilitzar materials constructius per a la
conduccio i sistemes de tractament de 'aigua,
d’acord amb la legislacié vigent (article 14 del
Reial Decret 140/2003).

- Les substancies afegides a I'aigua hauran de
complir amb la legislacié vigent (article 9 i
annex 2 del Reial Decret 140/2003).

- Realitzacié d’examens organoléptics, analisis
de control i analisis completes de I'aigua
(descrits en el Reial Decret 140/2003, article
18) en els punts que es determinin com a més
representatius. Per establir la frequéncia, es
pot seguir com a referéncia les indicacions de
l'article 21 del Reial Decret 140/2003,

especificada en I'annex 5.
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ETAPA PERILL CAUSES MESURES PREVENTIVES PCC
Molta 1. Biologic: - Deficient neteja i desinfeccio en el - Neteja i desinfecci6 del moli després del seu | NO
Preséncia i/o creixement de moli. us.
microorganismes fins a nivells - Un cop net, protegir adequadament el moli
inacceptables en el moli. per evitar la introduccié de bruticia.
2. Biologic: - La pols del malt en suspensié actua | - Correcta aplicacio del Pla de disseny dels NO
Preséncia de microorganismes i | com a vehicle de microorganismes. locals. Separacio fisica entre zones. El flux del
possible contaminacio creuada procés sempre ha d’anar de zones brutes a
durant la molta. zones netes sense retrocessos.
- Correcta aplicaci6 de les instruccions
higieniques del lloc de treball.
3. Fisic: - Restes de peces per deficient - Correcte funcionament i manteniment del NO

Preséncia de cossos estranys en
el malt durant 'operacié de

molta.

manteniment del moli (oxidacions,

obturacions).

moli.

- Filtracié del most en la maceracio i

decantacié un cop acabada la fermentacio.
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Manual d’implantacié del sistema APPCC per a microcerveseries MANUAL
ETAPA PERILL CAUSES MESURES PREVENTIVES PCC
Maceracié | 1. Biologic: - Deficiencies en la neteja i - Correcta aplicacio del Pla de neteja i desinfeccio, | NO
Preséncia i/o creixement de desinfeccio del tanc de maceraci6. | sigui manual o automatica (sistema CIP).
microorganismes fins a nivells - La pols del malt en suspensio - Correcta aplicacio del Pla de disseny dels locals.
inacceptables. actua com a vehicle de Separacio fisica entre zones. El flux del procés
microorganismes i pot contaminar | sempre ha sense de zones brutes a zones netes
el most. sense retrocessos.
- Correcta aplicacio de les instruccions higiéniques
del lloc de treball.
2. Quimic: - El malt i els cereals adjunts - Correcta aplicacio del Pla de disseny relatiu als NO

Incorporacio de substancies

toxiques en el most.

poden contenir substancies
toxiques degut a una contaminacio
creuada durant el seu

emmagatzematge.

locals d’emmagatzematge. Separacio fisica dels
locals destinats a matéries primeres dels destinats
a 'emmagatzematge de productes quimics, els

quals han d’estar tancats i senyalitzats.

- Correcta aplicaci6 del Pla de formacio i
capacitacio del personal. S’aplicaran bones

practiques d’emmagatzematge.
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Manual d’implantacié del sistema APPCC per a microcerveseries MANUAL
ETAPA PERILL CAUSES MESURES PREVENTIVES PCC
(Segueix 3. Quimic: - Restes de detergent i - Correcta aplicacio del Pla de neteja i desinfeccio, sigui NO
maceracio) | Preséncia de desinfectant degudes a una manual o automatica (sistema CIP). Correcta dosificacio i
substancies toxiques en | deficient esbandida final o a Us de tractaments autoritzats en industries alimentaries.
el most. dosificacions inadequades. - Afegir un cicle d'esbandida final.
- Posada en marxa accidental del | _ gjgiomq de seguretat que bloquegi la posada en marxa
sistema automatic de neteja CIP. del sistema CIP.
Filtracio 1. Quimic: - Restes de detergent i - Correcta aplicacio del Pla de neteja i desinfeccid, sigui NO
del most Preséncia de desinfectant degudes a una manual o automatica (sistema CIP). Correcta dosificacio i
substancies toxiques en | deficient esbandida final o a Us de tractaments autoritzats en indastries alimentaries.
el most. dosificacions inadequades. - Afegir un cicle d’esbandida final.
- Posada en marxa accidental del | _ Sistema de seguretat que bloquegi la posada en marxa
sistema automatic de neteja CIP. del sistema CIP.
Cocci6 1. Biologic: - Deficiencies en la neteja i - Correcta aplicacio del tractament de cocci6, temperaturai | Si

Preséncia i/o creixement
de microorganismes fins

a nivells inacceptables.

desinfeccié del tanc de coccid.

- Most contaminat en fases

anteriors.

duraci6 adequada.

- Correcta aplicacié del Pla de neteja i desinfeccio, sigui

manual o automatica (CIP).
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Manual d’implantacié del sistema APPCC per a microcerveseries MANUAL
ETAPA PERILL CAUSES MESURES PREVENTIVES PCC
(Segueix 2. Quimic: - L’addicié del llupol pot contenir | - Correcta aplicacio del Pla de disseny relatiu als locals NO
coccio) Incorporacio de substancies toxiques degut a una | d'emmagatzematge. Separacio fisica dels locals destinats a
substancies toxiques en | contaminacio creuada durant el materies primeres dels destinats a 'emmagatzematge de
la coccid per seu emmagatzematge. productes quimics, els quals han d’estar tancats i
contaminacié creuada. senyalitzats.
- Correcta aplicacio del Pla de formacié i capacitacié del
personal. S’aplicaran bones practiques d’emmagatzematge.
3. Quimic: - Restes de detergent i - Correcta aplicacio del Pla de neteja i desinfeccio, sigui NO
Preséncia de desinfectant degudes a una manual o automatica (sistema CIP). Correcta dosificacio i
substancies toxiques en | deficient esbandida final o a Us de tractaments autoritzats en industries alimentaries.
el most. dosificacions inadequades. - Afegir un cicle d’esbandida final.
- Posada en marxa accidental del | _ Sistema de seguretat que bloquegi la posada en marxa
sistema automatic de neteja CIP. del sistema CIP.
Clarificacio | 1. Quimic: - Restes de detergent i - Correcta aplicacio del Pla de neteja i desinfeccio, sigui NO
del most Preséncia de desinfectant degudes a una manual o automatica (sistema CIP). Correcta dosificacio i

substancies toxiques en

el most.

deficient esbandida final amb

aigua en el tanc remoli.

- La posada en marxa accidental

del sistema de neteja CIP.

Us de tractaments autoritzats en indlstries alimentaries.
- Afegir un cicle d’esbandida final.

- Sistema de seguretat que bloquegi la posada en marxa

del sistema CIP.
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Manual d’implantacié del sistema APPCC per a microcerveseries MANUAL
ETAPA PERILL CAUSES MESURES PREVENTIVES PCC
Refredament | 1. Biologic: - Deficiencies en la neteja i - Correcta aplicacio del Pla de neteja i desinfeccio, NO
del most Preséncia i/o creixement desinfeccio del bescanviador. sigui manual o automatica (sistema CIP).
de microorganismes fins a -Tardanca en el refredament del | - Celeritat en el refredament.
nivells inacceptables. most.
2. Quimic: - Dany o defecte en el - Utilitzar un refrigerant autoritzat en la industria NO

Contaminaci6 del most per
liquid refrigerant en el

bescanviador de calor.

bescanviador de calor.

alimentaria.

- Pressi6 de la cervesa major que la del fluid

refrigerant.

- Correcta aplicacio del Pla de manteniment d’equips i
instal-lacions, manteniment regular del bescanviador

de calor.

3. Quimic:
Preséncia de substancies

toxiques en el most.

- Restes de detergent i
desinfectant degudes a una

deficient esbandida.

- La posada en marxa accidental
del sistema automatic de neteja
CIP.

- Correcta aplicacio del Pla de neteja i desinfecci6,
sigui manual o automatica (sistema CIP). Correcta
dosificacio i Us de tractaments autoritzats en

industries alimentaries.
- Afegir un cicle d’esbandida final.

- Sistema de seguretat que bloquegi la posada en

marxa del sistema CIP.

NO
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ETAPA PERILL CAUSES MESURES PREVENTIVES PCC
Fermentacié | 1. Biologic: - Deficiencies de neteja i - Compliment del Pla de neteja i desinfeccio. Si

Preséncia i/o creixement
de microorganismes fins a

nivells inacceptables.

desinfecci6 del tanc de

fermentacio.

- Inadequades condicions de

fermentacio.

- Control del procés de fermentacié. Bones practiques

de fabricacio.

2. Quimic: - Restes de detergent i - Correcta aplicacio del Pla de neteja i desinfecci6, NO
Preséncia de substancies desinfectant degudes a una sigui manual o automatica (sistema CIP). Correcta
toxiques en la cervesa. deficient esbandida en el dosificacié i Us de tractaments autoritzats en
fermentador. industries alimentaries.
- La posada en marxa accidental - Afegir un cicle d’esbandida final.
del sistema automatic de neteja - Sistema de seguretat que bloquegi la posada en
CIP. marxa del sistema CIP.
3. Quimic: - Dany o defecte en el sistema de | - Utilitzar un refrigerant autoritzat en la industria NO

Contaminaci6 de la
cervesa amb liquid

refrigerant.

refrigeracio.

alimentaria.
- Control de la pressio del sistema de refrigeracio.

- Correcta aplicaci6 del Pla de manteniment d’equips i
instal-lacions, manteniment regular de I'equipament i

les parets del tanc.
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Manual d’implantacié del sistema APPCC per a microcerveseries MANUAL
ETAPA PERILL CAUSES MESURES PREVENTIVES PCC
Maduracié/ | 1. Biologic: - Deficiencies en la neteja i - Correcta aplicacio del Pla de neteja i desinfeccio, NO
guarda Preséncia i/o creixement de | desinfeccio del tanc de maduracio. sigui manual o automatica (sistema CIP)
microorganismes fins a - Contaminaci6 per addicié de fruites | - Desinfeccid i control microbiologic de les fruites i/o
nivells inacceptables. i/0 espécies. espéecies que s’incorporin a la cerveza.
2. Quimic: - Dany o defecte en el sistema de - Utilitzar un refrigerant autoritzat per a la industria NO
Contaminacio de la cervesa | refrigeracio. alimentaria.
amb liquid refrigerant. - Control de la pressi6 del sistema de refrigeracio.
- Manteniment regular de I'equipament i les parets del
tanc.
3. Quimic: - Restes de detergent i desinfectant | - Correcta aplicacié del Pla de neteja i desinfeccid, NO

Preséncia de substancies

toxigues en la cervesa.

degudes a una deficient esbandida

en el tanc de maduracio.

- La posada en marxa accidental del

sistema automatic de neteja CIP.

sigui manual o automatica (sistema CIP). Correcta
dosificaci6 i Us de tractaments autoritzats en

industries alimentaries.
- Afegir un cicle d’esbandida final.

- Sistema de seguretat que bloquegi la posada en

marxa del sistema CIP.
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Manual d’implantacié del sistema APPCC per a microcerveseries MANUAL
ETAPA PERILL CAUSES MESURES PREVENTIVES PCC
Recepcio i 1. Fisic: - Trencament o dany dels envasos per | - Compliment del Pla de control de proveidors. NO
emmagatze- Preséncia de cossos manipulacié deficient dels envasos - Control visual
matge del estranys i bruticia a durant el paletitzat en origen, durant el
. . . , L . - Correcta aplicacio del Pla de formacié i
material l'interior de I'envas i/o transport o durant el posterior

d’envasament

material defectuos.

emmagatzematge.

- Defectes dels envasos i xapes en

origen.

capacitacio. Bones practiques
d’emmagatzematge (precaucié en la manipulacié

dels envasos).

Neteja i
desinfecci6
del material

d’envasament

1. Quimic: - Restes de detergent i desinfectant - Correcta aplicacio del Pla de neteja i Sl
Preséncia de substancies | degudes a una deficient esbandida desinfeccid. Correcta dosificacio i Us de

toxiques en el material final o dosificaci6 incorrecta. tractaments autoritzats en inddstries alimentaries.
d'envasament. - Afegir una esbandida final.

2. Fisic: - Manipulacié deficient dels envasos - Correcta aplicacio del Pla de neteja i Si

Preséncia d’objectes
estranys i bruticia a

I'interior dels envasos.

durant el despaletitzat (xocs entre

ampolles)

- Deficient neteja i desinfecci6.

desinfeccid.

- Correcta aplicacio del Pla de formacié i

capacitacid. Practiques correctes de manipulacio.

- Ordre en el local. Abséncia d’objectes que
puguin dificultar les operacions de despaletitzat i

el transport fins a zona de neteja i desinfeccio.
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Manual d’implantacié del sistema APPCC per a microcerveseries MANUAL
ETAPA PERILL CAUSES MESURES PREVENTIVES PCC
Ompliment i 1. Quimic: - Restes de detergent i desinfectant - Correcta aplicacio del Pla de neteja i desinfeccio, | Si
tancament Presencia de degudes a una deficient esbandida final | sigui manual o automatica (sistema CIP). Correcta
d’envasos. substancies toxiques | o dosificaci6 incorrecta en la maquina dosificacié i Us de tractaments autoritzats en
en la cervesa. embotelladora. industries alimentaries.
- La posada en marxa accidental del - Afegir una esbandida final.
sistema automatic de neteja CIP. - Sistema de seguretat que bloquegi la posada en
marxa del sistema CIP.
2. Fisic: - Presencia de bruticia per deficient - Correcta aplicacio del Pla de neteja i desinfeccié | Si

Incorporacio
d’objectes estranys

en la cervesa.

neteja i desinfeccié en I'embotelladora.

- Manipulacié deficient dels envasos i
falta d’higiene dels operaris

d’envasament.

- Contaminaci6é ambiental per insuficient

separacio entre zones de treball.

en la maquina embotelladora i en la sala

d’envasament.

- Correcta aplicaci6 de les instruccions higiéniques
de treball, especialment les d’evitar escantellar
'ampolla en el tancament, Us de guants,

mascaretes, higiene corporal, roba adequada, etc.

- Correcta aplicaci6 del Pla de disseny de locals.
Separacio fisica entre zones. La sala

d’envasament ha de ser exclusiva per a aquest Us.
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Manual d’implantacié del sistema APPCC per a microcerveseries

MANUAL

ETAPA PERILL CAUSES MESURES PREVENTIVES PCC
Condicionament | 1. Fisic: - Trencament o dany en els envasos per | - Correcta aplicacié de les instruccions NO
Incorporaci6 d’objectes | una manipulacio incorrecta dels envasos | higiéniques de treball en 'emmagatzematge
estranys (resquills de durant 'emmagatzematge (xocs entre de la cervesa (moure els envasos amb
vidre, bruticia) a la ampolles) i falta de neteja a la cambra. precaucio).
cervesa. - Defectes en el taponat de 'ampolla. - Correcte tancament de I'envas en la fase
d’ompliment.
- Control visual.

Distribucio 1. Fisic: - Trencament o dany en els envasos per | - Correcta aplicacié de les instruccions NO
Incorporacio d’objectes | unes inadequades condicions de higiénigues de treball durant el transport de
estranys (resquill de transport (xocs entre ampolles) i falta de | la cervesa.
vidre, bruticia) a la neteja. - Embalatge dels envasos.
cervesa.

- Control visual.
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Manual d’implantacié del sistema APPCC per a microcerveseries MANUAL
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 contaminacié general.

(Responsable: técnic de

produccio)

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

realitzades.
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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 l'aigua 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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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 'esbandida final. | visualment que 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)

abséncia de

substancies toxigues.

- 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 aplicacié 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.
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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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6. COMPARATIVA DE GESTIO DE LA SEGURETAT
ALIMENTARIA

La gestio de la seguretat alimentaria engloba aspectes com el sistema APPCC, els
prerequisits, la tracabilitat, la transparéncia i la comunicacio de riscos.

L’objectiu d’aquest apartat és mostrar les diferéncies en la gestié de I'autocontrol entre el
procés d’elaboracio de la cervesa artesana i el procés d’elaboracio de la cervesa industrial.
Les dimensions de les instal-lacions, el grau d’automatitzacié dels processos i els
tractaments tecnologics aplicats en la cervesa, s6n aspectes que marquen les diferents

maneres de gestionar la seguretat alimentaria dels respectius processos.

Els factors de perill que es troben en I'elaboracié cervesa artesana estan majoritariament
relacionats amb la manipulacié dels operaris, en la falta d’espai per separar les diferents
zones de treball i en les condicions higiéniques. Molts perills especifics del procés
d’elaboracié es controlen mitjancant I'aplicacid de les bones practiques de fabricacio, la
formacio i capacitacio del personal, i la neteja i desinfecci6 dels locals, de les instal-lacions i
dels equips. Les mesures preventives aplicades so6n basicament manuals i amb uns
sistemes de vigilancia basats en controls sensorials.

En canvi, la gestio dels perills en la cervesa industrial esta molt automatitzada. Els perills
estan relacionats en la gran quantitat d’equipaments i conduccions, en les possibles
contaminacions per lubricants de maquinaria, en el descontrol dels automatismes i en la
gran utilitzacié de additius i coadjuvants. El control dels perills i la vigilancia dels punts critics
es realitza mitjancant dispositius electronics, gestionats des d'una sala de control
centralitzada.

Per tant, en l'autocontrol de la seguretat alimentaria, els prerequisits adquireixen una major

importancia en les microcerveseries que en les grans inddstries convencionals.

A continuacio s’exposen els dos diagrames de flux dels dos tipus de cervesa, en els quals,
s’indiquen els punts critics de control respectius. Cal esmentar, que els PCC que es
determinen sén orientatius i no son aplicables directament a les industries, les quals, hauran
de determinar els seus propis PCC segons el seu propi procés productiu. En la taula 12

s’indiquen els perills que es controlen en cada punt critic de control.
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- Punts critics de control en el procés d’elaboracié de la cervesa artesana

[ Recepci6é de matéries primeres ]

Captacio i

tractament
de l'aigua A 4
Emmagatzematge de les matéries primeres | PCC 1

PCC 2

>[ Maceracio (2 h a 65°C)

Residu/
[ Filtracio del most bagas

v
Coccié (1,5 h a 100°C) PCC 3

-

\ 4

[ Clarificacié del most } >@

\4
[ Refredament del most ]

PCC4
Fermentacio (Ale: 4-5 dies entre 15-25°C) Residul
(Lager: 7 dies entre 8-14°C) esidu/llevat

-
v Recepcio i
Maduracié/guarda (Ale: 7-15 dies a 12-15°C) emmagatzematge
(Lager: 1-3 mesos a 0-5°C) d’envasos

A4 ,

Neteja i desinfeccio

PCcC 7i 8 | Envasament
envasos

v PCC5i6

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

v
[ Distribuci6 ]

151



Manual d’implantacié del sistema APPCC per a microcerveseries MANUAL

- Punts critics de control en el procés d’elaboracié de la cervesa industrial

Captacio i Recepci6é de matéries
tractament primeres, additius i

de l'aigua coadjuvants tecnologics
de procés

PCC 2

A

Emmagatzematge de

les matéries primeres PCC1

Addicio
d’enzims

’[ Maceraci6 (2h a 65°C) ]

\ 4

[ Filtracié del most

Residu/
bagas

A4

Cocci6 (1,5 h a 100°C) ]
v
[ Clarificaci6 del most } #@

v
[ Refredament del most ]

A
Fermentacié (Lager: 7-9 dies a 8-14°C) ]

A4

Maduracié/guarda (Lager: 1-3 mesos a 0°C) ]
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CO,

Filtracio PCC 3

Recepcié i

emmagatzematge

envasos (barrils)

\ 4

»
>

PCC 4

v

Tanc de cervesa filtrada

Recepcid i

emmagatzematge envasos

(ampolles i llaunes)

A 4

Neteja i desinfeccio

envasos

Control

envasos

Pasteuritzacié en tdnels

(30 min a 60°C)

e
Neteja i desinfeccio
envasos
\§
\ PCC7i8
r .
Control PCC5i6 Envasament
envasos \
* Pasteuritzacio flaix
PCC9
(30 segons a 72°C)
Envasament PCC7i8

N
[

Emmagatzematge producte acabat ]

v
[ Distribucié ]

* La pasteuritzacio flaix s’aplica en la cervesa destinada a barrils.
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Taula 12. Punts critics de control

Punts Critics de Control Etapa Punts Critics de Control
Cervesa artesana Cervesa industrial
PCC 1: Preséncia de micotoxines Emmagatzematge de les PCC 1: Preséncia de micotoxines

materies primeres

PCC 2: No potabilitat de I'aigua Captacio i tractament de PCC 2: No potabilitat de I'aigua
laigua
PCC 3: Presencia de Coccio Filtracio PCC 3: Preséncia d’objectes
contaminacioé microbiana estranys
PCC 4: Preséncia de Fermentacio Tanc de PCC 4: Preséncia de substancies
contaminacioé microbiana cervesa toxiques
filtrada
PCC 5 6: Preséncia de Neteja i Control PCC 5 6: Preséncia de
substancies toxiques i d’objectes desinfeccié d’envasos | substancies toxiques i d’objectes
estranys envasos estranys
PCC 7 8: Preséncia de Envasament PCC 7 8: Preséncia de
substancies toxiques i d’objectes substancies toxiques i d’objectes
estranys estranys
Pasteuritzacio PCC 9: Preséncia de

contaminacié microbiana

Els tractaments tecnologics aplicats en la cervesa determinen de manera decisiva,
I'establiment dels diferents punts critics de control en ambdds processos productius.

Una de les diferéncies més notables és el control sobre la possible preséncia de
microorganismes en el most i la cervesa. En el procés d’elaboracioé de la cervesa artesana,
per a controlar el perill, la vigilancia es concentra en I'etapa de cocci6 i fermentacié. En
canvi, en el procés d’elaboracié de la cervesa industrial, la vigilancia es concentra en la
correcta aplicaci6 de la pasteuritzacié. La filtracid, en la cervesa industrial, esta
especificament dissenyada per eliminar qualsevol factor de perill de tipus fisic. En canvi, en
la cervesa artesana, la prevencié d’aquest tipus de perill, s’aconsegueix amb l'aplicacié de

les bones practiques de fabricaci6 i les bones practiques higieniques de treball.
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La conclusid, un cop observat I'autocontrol aplicat en els dos processos d’elaboracié, és que
en els dos tipus de cervesa es garanteix eficagment la seva innocuitat.

El procés d’elaboracié de la cervesa industrial esta enfocat a obtenir un producte estable i
homogeni amb un grau més elevat d’estabilitat microbiologica i fisicoquimica. El procés
d’elaboracié de la cervesa artesana esta enfocat a obtenir un producte amb unes millors
qualitats nutritives i organoléptiques.
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