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1. INTRODUCCIO

Els prerequisits es defineixen com les practiques i les condicions necessaries abans i al llarg
de la implantacié del sistema d’APPCC i que s6n 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.

Aquestes practiques proporcionen I'entorn basic i les condicions operacionals necessaries
per a la produccié d’aliments segurs.

Els prerequisits d’obligat compliment en les empreses alimentaries es defineixen en I'annex
2 del Reglament Europeu 852/2004, de 29 d’abril, relatiu a la higiene dels productes
alimentaris. Moltes d’aquestes practiques estan especificades en diferents normes estatals o
autonomiques, en guies de practiques correctes d’higiene realitzades pels diferents sectors
alimentaris i en els principis generals d’higiene alimentaria del Codex Alimentarius.

Cada establiment alimentari ha d’adaptar cada prerequisit a les seves propies
caracteristiques i en funcié d’aspectes com, per exemple, el tipus d’activitat, el volum de
produccid, els processos productius, entre daltres. També cada establiment ha de
determinar els plans de prerequisits que considera necessaris aplicar, sempre que incloguin
els prerequisits d’obligat compliment.

Els programes dels prerequisits s’han d’actualitzar quan hi hagi canvis en els establiments,

en els productes i/o en els processos productius i cal anar-los revisant anualment.

Els prerequisits han de contenir una determinada informacid, la qual, s’estructura en un

programa i en els seus registres derivats.

- Programa

El programa és el document on es defineixen i es descriuen les condicions, les activitats i/o
les accions que amb caracter preventiu ha de complir i aplicar I'establiment per tal
d’aconseguir I'objectiu fixat en el pla.

Els programes estan formats per:

e Activitats especifiques per reduir, eliminar o evitar que un perill potencial afecti de

manera adversa la innocuitat de I'aliment.
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e Activitats de comprovacié amb l'objectiu de constatar que es compleixen les accions
preventives i, a més, que son eficaces. En aquestes activitats de comprovacio cal
definir el procediment (qué, com i on es comprova), la freqiencia (quan es
comprova), qui és el responsable (qui ho comprova) i com s’han de registrar els

resultats de les comprovacions.

- Registres

Els registres son les anotacions dels resultats derivats de les activitats de comprovacio |,
també, de les possibles incidéncies i mesures correctores realitzades.

En tots els registres cal que hi constin les dades de I'establiment, la indicacié del prerequisit
al qual pertany, I'objecte del registre, la data i 'hora de realitzacié del registre, els resultats
obtinguts, la identificacié de la persona que ha fet el registre i la identificacié del producte.
L’arxiu de tots els documents i els registres ha de poder ser consultat per qualsevol persona

autoritzada que n’hagi de fer la revisio.

En aquest document annex es recomana l'aplicacié d’'uns determinats prerequisits per a les
microcerveseries. No obstant aix0, cada establiment haura d’establir els plans que més li
convinguin segons les caracteristiques propies, podent necessitar d’altres plans no inclosos
en aquest document annex. Els prerequisits que es desenvolupen a continuacié sén els

seguents:

¢ Pla de control de 'aigua.

¢ Pla de neteja i desinfeccio.

e Pla de control de plagues.

e Pla de control de proveidors i transport.

¢ Pla de formacio i capacitacio del personal.

¢ Pla de control de tracabilitat.

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

e Pla de control de residus.
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2. PLA DE CONTROL DE L’AIGUA

En una microcerveseria es pot trobar aigua en diferents llocs i pot ser utilitzada per a
diferents usos. L’objectiu del Pla de control de l'aigua és garantir que I'aigua utilitzada en la
microcerveseria no sigui una font de contaminacio.

L’aigua pot ser utilitzada tant en el procés d’elaboraciéo com formant part del producte com a
ingredient. També es pot usar I'aigua per a la neteja d’equipaments, d’instal-lacions, d’estris i
dels propis manipuladors. Per tant, caldra garantir que I'aigua que pugui entrar en contacte
amb l'aliment sigui apta pel consum huma i, en consequéncia, haura de complir amb les
especificacions establertes en el Reial Decret 140/2003, de 7 de febrer, pel qual

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

2.1. Programa de control de I'aigua

El programa de control de I'aigua consisteix en la descripcio detallada de totes les accions i
les condicions que cal realitzar i complir en I'establiment per aconseguir I'objectiu fixat. A

continuacié es descriuen els aspectes a considerar per a I'elaboracié del programa.

a) Descripcio dels usos de I'aigua per part de I'establiment

e Utilitzada en el procés d’elaboracié (maceracio, coccio, refrigeracié del most, etc.).
e Utilitzada com a ingredient de la cervesa.

e Utilitzada en la neteja i desinfeccio.

b) Descripcié de la font o les fonts de subministrament de I'aigua

e Xarxa publica.

o Captacié propia (subterrania o superficial) o cisternes, amb les acreditacions que
corresponguin (contractes de subministrament o concessions de I’Administracié
hidraulica). En el cas de captaci6 propia caldra verificar i assegurar la potabilitat de

l'aigua.

c) Descripcio de les caracteristiques del sistema

Es necessari realitzar una descripcio del sistema de distribucio intern i emmagatzematge, si

escau, de l'aigua propia de l'establiment, que inclogui el volum d’aigua i els materials en
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contacte amb l'aigua en cadascuna de les instal-lacions. S’ha d’acompanyar d’'un planol de
les instal-lacions on s’identifiquin els aspectes seguents:

e Punt d’entrada a la microcerveseria o lloc de la captacio.

¢ Conduccions d’aigua, bombes, etc.

o Diposits: nombre, capacitat, caracteristiques, ubicacid, etc.

o Punts de sortida d’aigua potable freda, calenta i barrejada.

d) Tractaments
En cas que l'establiment realitzi tractaments de desinfeccid o tractaments de millora i
condicionament de I'aigua, com habitualment s’aplica en la industria cervesera, se n’ha de
fer una descripcio detallada:

e Indicar la seva ubicacio en el sistema de distribucio.

e Indicar el métode i els equips de tractament.

e Indicar el producte o els productes utilitzats, la dosificacio, el temps de contacte, etc.

En les microcerveseries el tractament més habitual de l'aigua és una filtraci6 amb carbé

actiu i una decloracio.

e) Descripcio de les operacions de manteniment i neteja

En les operacions de manteniment i neteja dels elements de captacio, distribucié,
emmagatzematge i tractament de 'aigua, cal definir els seglients aspectes:

e Periodicitat.

e Productes utilitzats.

e Forma d’aplicacio.

e Temps d’esbandida.

¢ Responsable de la seva execucid i aplicacié, etc.

Les operacions de neteja es poden incloure en el Pla de neteja i desinfeccio.

f) Utilitzacié d’aigua no potable

En cas de tenir un subministrament d’aigua no apta per al consum huma (prevencio
d’incendis, sistema de refrigeracio, produccié de vapor, etc.) caldra descriure els punts en
relaci6 amb la captacio, la distribucié i 'emmagatzematge de l'aigua com, també, les
mesures previstes per evitar que aquest subministrament sigui una font de contaminacié per

als aliments o per a l'aigua apta per al consum huma. L’aigua no potable haura de circular
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per una canalitzacié independent degudament senyalitzada i, a més, no pot tenir cap

connexié amb la xarxa de distribucié d’aigua potable.

g) Descripci6 de les activitats de comprovacio

L’'objectiu de les activitats de comprovacid és assegurar que les accions descrites
anteriorment es compleixen de la manera prevista i que sén eficaces, és a dir, que serveixen
per a garantir que l'aigua utilitzada és apta per al consum huma.

L’establiment ha de determinar les activitats de comprovacié que ha de realitzar, basant-se
en el Reial Decret 140/2003, de 7 de febrer, pel qual s’estableixen els criteris sanitaris de la
qualitat de I'aigua de consum huma.

Per a cada activitat de comprovacié que es realitza cal definir els seglients aspectes:

1. Procediment de comprovacié (Qué es comprova, quin parametre es comprova, com
€S 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. Cal definir el
sistema que s'utilitzara per enregistrar els resultats, les incidéncies i les actuacions
derivades de les activitats de comprovacio i detallar les indicacions que inclouran
aguests registres.

2.2. Registres del Pla de control de 'aigua

El desenvolupament del programa del Pla de control de l'aigua genera una informacié que
ha de quedar reflectida en uns registres. S’ha de portar un registre de les comprovacions
realitzades i els seus resultats per poder valorar-ne el compliment i I'eficacia. En aquests

registres cal que hi constin les segients dades:

e Dades de I'establiment.

¢ Indicacio del prerequisit al qual pertany.

e Objecte del registre.

e Data i hora de la realitzaci6 del registre.

¢ Resultats obtinguts.

e |dentificaci6 de la persona que ha fet el registre.

e Accions correctores en cas de detectar incidéncies i responsable de les accions

correctores.
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3. PLA DE NETEJA | DESINFECCIO

El Codex Alimentarius defineix la neteja com l'operacié destinada a eliminar terra, residus
d’aliments, bruticia, greix o altres materies no desitjables. També defineix la desinfeccié com
'operacid destinada a la reduccié del nombre de microorganismes presents en el medi
ambient, per mitja d'agents quimics /o métodes fisics, a un nivell que no comprometi la

innocuitat o l'aptitud de I'aliment.

Totes les instal-lacions, equips i estris que estiguin en contacte amb els productes
alimentaris hauran de netejar-se perfectament i, en cas necessari, desinfectar-se. La neteja i
desinfeccié es realitzara amb la frequéncia necessaria per evitar qualsevol risc de
contaminacié. Per tant, I'objectiu del Pla de neteja i desinfeccio és I'elaboraci6 i aplicacié
d'uns procediments de neteja i desinfeccié amb la finalitat de controlar molt perills potencials
de contaminacio del producte alimentari. També cal considerar que les mateixes activitats de
neteja i de desinfeccié poden ser una causa de contaminacié quimica dels aliments, bé de
manera directa, o bé per la permanéncia de possibles residus de detergents i de

desinfectants a les superficies sotmeses a aquestes operacions.

El Pla de neteja i desinfecci6 s’ha d’adaptar a les necessitats higiéniques de cada
establiment. Per definir el sistema de neteja i la freqliéncia amb qué s’aplica es tindran en

consideracio6 els seglients aspectes:

e Els tipus d’aliments que es manipulin i la probabilitat de contaminacié pel contacte
amb les superficies, les instal-lacions, els equips i els estris.

e Lafreqléncia d’'us dels equips, les superficies i els estris.

o L’estat de neteja en el qual es trobin.

e El tipus de bruticia.

o Eltipus de material de I'equip, I'estri o la superficie a netejar.

e Els productes de neteja i desinfeccid que es poden aplicar en cada cas.

e Les caracteristiques quimiques de l'aigua.
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3.1. Programa de neteja i desinfeccio

L’objectiu del programa de neteja i desinfeccid és establir un sistema efica¢ per assegurar
un manteniment i una neteja adequats i apropiats i, també, vigilar la eficacia dels
procediments establerts.

En el programa de neteja i desinfeccio es descriuen les activitats que cal realitzar en les
diferents zones de l'establiment per a la neteja i la desinfeccié de les superficies, les
instal-lacions, els equips i els utensilis.

Per elaborar un programa de neteja i desinfeccio es necessari definir els seglients aspectes:

a) Que és neteja i/o desinfecta?

Cal identificar i localitzar I'element sobre el qual s’actua, que pot ser, una instal-lacié, un
equip, un estri o una superficie. També, cal definir els materials utilitzats en la neteja i
desinfeccio.

Es recomanable agrupar els elements a netejar i/o desinfectar segons la tipologia (locals,

superficies, equips i estris) i realitzar un programa per a cada un d’ells.

b) Procediment de neteja i/o desinfeccio

Cal definir la manera o el procediment per I'operacié de neteja i desinfeccio. El procediment
es defineix mitjangant la descripcié de les fases del procés de neteja i desinfeccié de manera
cronologica i indicant en cada fase els segiients aspectes:

1. Els productes utilitzats, les dilucions o les dosis que s’apliquen i les quantitats
necessaries que cal aplicar. Es necessari disposar de la informacié sobre la possible
toxicitat per als aliments dels productes utilitzats, mitjancant les fitxes técniques i les
fitxes de dades de seguretat de tots els productes. Els productes de neteja i
desinfeccié cal emmagatzemar-los en llocs segurs, separats especificament per a
aguest fi.

2. La metodologia utilitzada, indicant si la neteja és manual o automatica i, també,

indicant el material i tecnologia aplicada.
En les microcerveseries, cada vegada és més habitual la utilitzacié del sistema CIP
(Cleaning in Place), el qual és molt adequat per als circuits tancats de canonades i
consisteix en les fases segients: esbandida inicial amb aigua per arrossegar les
restes grolleres, recirculacié d’'un detergent, esbandida, recirculacié d’un desinfectant
i esbandida final.

3. Eltempsila temperatura d’actuacié o, donat el cas, altres parametres necessaris.
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c) Moment i freqiéncia de neteja i/o desinfeccio.

Cal indicar el moment durant el dia en qué s’efectua la neteja i la desinfecci6 i, també, la

frequiéncia segons les condicions i necessitats de cada element.

d) Responsable de la neteja i/o desinfeccid.

Cal identificar el personal responsable o responsables de I'execucié de la neteja i la
desinfeccid. El personal encarregat de fer aquestes operacions ha d’estar format en realitzar
correctament aquestes tasques. Part del programa de desinfeccié i neteja esta inclos en el

Pla de formaci6 del personal.

e)_Activitats de comprovacié.

L’'objectiu de les activitats de comprovacid és assegurar que les accions descrites
anteriorment es compleixen de la manera prevista i son eficaces.
Cal descriure les activitats de comprovaci6 de manera que es defineixin els seguents

aspectes:

1. Procediment de comprovacid: cal definir qué es comprova (resultat de neteja
d’instal-lacions, dosis de desinfectant, etc.), com es comprova 0 amb quins
parametres i metodes es comprova (inspeccié visual, proves fisicoquimiques, proves
microbiologiques) i, finalment, on es comprova, el lloc o ubicacié (tanc de maceracio,
sala de fermentacio, etc.).

2. Frequéncia de les comprovacions: cal establir una frequéncia de les activitats de
comprovacions considerant I"Us de I'equip, local o estri, i el risc de contaminacié els
aliments.

3. Responsable de l'activitat de comprovacio: es recomana que el responsable de la
comprovacio sigui una persona diferent de la persona encarregada de les tasques de
neteja i desinfeccio.

4. Registre d’activitats de comprovacio: cal definir el sistema amb el que s’enregistren
els resultats de les activitats de comprovacié, les incidéncies i les mesures

correctores.

3.2. Registres del Pla de neteja i desinfeccié

Els registres generats en el Pla de neteja i desinfeccidé seran els derivats de les activitats de

comprovacio, les incidéncies detectades i les accions correctores.

10
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Aquests registres poden consistir en llistes de verificacio o check-lists per als controls
d’execucid de les operacions de neteja i desinfeccio, registres de les analisis
microbiologiques, etc.

En tot cas, la informacié que ha de constar en un registre és la seglent:

e Dades de 'establiment.

o Pla de prerequisit al qual pertany.

e Activitat, objecte o parametre de registre.

o Data i hora de realitzacio de 'activitat de comprovacio.

e Elresultat de I'execucié de l'activitat de comprovacié.

e Descripci6 de la incidéncia, si escau.

¢ |dentificaci6 del responsable de fer les comprovacions.

e Accions correctores en cas de detectar incidéncies i data i hora, si escau, de
realitzacio.

¢ Identificacié del responsable de les accions correctores.

11
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4. PLA DE CONTROL DE PLAGUES

La instauracio del Pla de control de plagues en la microcerveseria té com a objectiu evitar la
presencia de plagues i d’animals (rosegadors, insectes, ocells, réptils, etc.) que poden
suposar una font de contaminacié comprometen la innocuitat dels productes alimentaris.
Actualment s’utilitzen sistemes de lluita integrada contra les plagues. Aquests sistemes
estan enfocats a la prevencié i el control dels factors que poden afavorir I'aparicié i el
desenvolupament d’aquests perills, deixant com a altim recurs, la utilitzacié de plaguicides.
Es important esmentar que la gestié i I'aplicacio del Pla de control de plagues, normalment,
s’encarrega a una empresa externa. No obstant aix0, és convenient que les activitats de

comprovacio les realitzi el personal de I'establiment.

4.1. Programa de control de plagues

Per poder realitzar un programa oOptim, primer cal fer un estudi per identificar factors
estructurals, ambientals i nutricionals que poden afavorir la preséncia de plagues en
I'establiment. Un cop identificats aquests factors es podran prendre les mesures preventives

adients. En el programa s’han de definir els seglients aspectes:

a) Descripci6 de les mesures preventives

S’ha de fer una descripcié de les mesures preventives utilitzades per evitar I'aparici6 i

desenvolupament de plagues i animals indesitjables, indicant:

o El tipus de plaga que es controla, I'area de control i la localitzacié del dispositiu
utilitzat en un planol.

e Les mesures de control que s'utilitzen poden ser. mesures higiéniques, barreres
fisiques, dispositius fisics i mecanics, i mesures preventives mitjangcant metodes

biologics.

b) Descripcié de les activitats de comprovacio

L’objectiu de les activitats de comprovacié és assegurar que les mesures de control es
compleixen de la manera prevista i son eficaces.

Per a cada activitat de comprovacié cal establir un procediment i un sistema de registre.

12
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1. Procediment de comprovacio: cal definir qué es comprova (presencia de plagues o
animals, funcionament de dispositius, manteniment de les barreres fisiques,), com es
comprova 0 amb quins parametres i métodes es comprova (inspeccio visual), i
finalment, on es comprova (el lloc o ubicacio).

2. Frequéncia de les comprovacions: cal establir una frequéncia de les activitats de
comprovacions considerant les condicions de I'establiment.

Responsable de 'activitat de comprovacio.
Registre d’activitats de comprovacio: cal definir el sistema amb el que s’enregistren
els resultats de les activitats de comprovacid, les incidéncies i les mesures

correctores.

4.2. Registres del Pla de control de plagues

Cal tenir un registre dels resultats de les comprovacions del control de plagues, de les
incidéncies detectades i les accions correctores dutes a terme. També cal un registre amb
les actuacions que s’hagin hagut de fer en el control de plagues i animals indesitjables.

La informacié que ha d’incloure els registres és la seglent:

e Dades de I'establiment.

o Pla de prerequisit al qual pertany.

e Activitat, objecte o parametre de registre.

e Data i hora de realitzacié de l'activitat de comprovacio.

e Elresultat de I'execucié de l'activitat de comprovacio.

e Descripcio de la incidéncia, si escau.

¢ Identificaci6 del responsable de fer les comprovacions.

e Accions correctores en cas de detectar incidéncies i data i hora, si escau, de
realitzacio.

e |dentificaci6é del responsable de les accions correctores.

13
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5. PLA DE CONTROL DE PROVEIDORS | TRANSPORT

L’objectiu del Pla de control de proveidors és assegurar que les matéries primeres i altres
components (envasos, embalatges, additius, etc.) que es reben en I'establiment, no resultin
una font de contaminacio per al producte alimentari. La contaminacié d’aquestes matéries

pot tenir el seu origen en:

o Preséncia i/o creixement de microorganismes a nivells inacceptables en origen o
degut a unes deficients condicions de transport.

o Preséncia de substancies quimiques perilloses per contaminaci6 en origen
(plaguicides) o durant el transport.

e Preséncia de particules o cossos estranys per contaminacié en origen o durant el

transport.
En aquest prerequisit també s’ha considerat la importancia del transport en la inddstria
cervesera, ja sigui, en el proveiment de materies primeres com, en la distribucié del producte
acabat.
5.1. Programa de control de proveidors
En el programa de control de proveidors es descriuen una série de mesures enfocades a la
prevencié i en el control dels perills associats al proveiment de matéries primeres. A

continuacié es mostren els aspectes que ha considerar el programa.

a) Elaboracié d’'una llista dels proveidors

Cal realitzar una llista dels proveidors amb la seva identificaci6 completa i la descripcié del

producte que subministra a I'establiment.

b) Descripcié de les especificacions de compra

En les industries de cervesa els subministraments principals s6n el malt, els cereals adjunts,
el llapol, el llevat, l'aigua i els envasos. Es necessari el control de tots els proveidors de

'empresa cervesera i, en aquest sentit, cal establir unes especificacions de compra amb el
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proveidor que, a part d’aspectes qualitatius, garanteixin la seguretat alimentaria i compleixin
amb la normativa vigent.

En les especificacions de compra cal considerar els seglents aspectes:

e Especificacions de cada producte (criteris microbiologics, plaguicides, condicions
higiéniques, humitat, etc.).

o Especificacions de l'envas i de [letiquetatge (tipus de material, el sistema
d’identificacio, etc.).

o Especificacions de documentacié: cal establir els documents que s’han
d’acompanyar en cada producte.

o Especificacions de transport (autoritzacié per al transport d’aliments, condicions

higieniques, temperatura, humitat, temps).

c) Condicions de transport (aquest apartat és un complement de les especificacions de

transport).

L’'objectiu és garantir que, durant el transport del producte alimentari, es mantinguin les
condicions optimes d’higiene, humitat i temperatura, evitant qualsevol possible contaminacio.
Els receptacles o contenidors dels vehicles de transport hauran d’estar nets, en bon estat i
en unes adequades condicions d’humitat i temperatura. No hauran d'utilitzar-se per a
transportar més productes alimentaris quan aquests puguin ser contaminats per una altre
tipus de carrega. En el cas de transportar diferents productes alimentaris haura d’existir una
separacio fisica entre els productes.

En el transport de distribucié de la cervesa artesana, els vehicles hauran d’estar adequats

per evitar que la temperatura del producte alimentari superi els 20°C.

d) Definir les mesures en cas d’'incompliment de les especificacions

En cas d’'incompliment de les condicions establertes amb el proveidor, cal definir les accions
a prendre. Aquestes accions poden ser, per exemple, el retorn del producte, un avis al

proveidor o un canvi de proveidor, entre d’altres.

e) Descripci6 de les activitats de comprovacié

L’objectiu de les activitats de comprovacié és assegurar que les mesures de control es
compleixen de la manera prevista i sén eficaces.

Per a cada activitat de comprovacio cal establir un procediment i un sistema de registre.

1. Procediment de comprovacié: cal definir qué es comprova (manteniment actualitzat

de la llista de proveidors, compliment de les especificacions de compra, etc.), com es
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comprova o amb quins parametres i metodes es comprova (control visual, proves

fisicoquimiques i microbiologiques) i, finalment, on es comprova (el lloc o ubicacio).
2. Frequéncia de les comprovacions: cal establir una frequéncia de les activitats de

comprovacions considerant la confianca i experiéncia amb el proveidor.

Responsable de 'activitat de comprovacio.

Registre d’ activitats de comprovacio: cal definir el sistema amb el que s’enregistren

els resultats de les activitats de comprovacid, les incidéncies i les mesures

correctores.

5.2. Registres del Pla de control de proveidors i transport

Cal tenir un registre dels resultats de les comprovacions realitzades, de les incidéncies
detectades i les accions correctores dutes a terme. La informacié que ha d’incloure els

registres és la seguent:

e Dades de I'establiment.

o Pla de prerequisit al qual pertany.

¢ |dentificaci6 del proveidor i del producte

e Activitat, objecte o parametre de registre.

e Data i hora de realitzacié de l'activitat de comprovacio.

e Elresultat de I'execucié de 'activitat de comprovacié.

e Descripcio de la incidéncia, si escau.

¢ Identificaci6 del responsable de fer les comprovacions.

e Accions correctores en cas de detectar incidéncies i data i hora, si escau, de
realitzacio.

¢ |dentificaci6é del responsable de les accions correctores.
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6. PLA DE FORMACIO | CAPACITACIO DEL PERSONAL

L’'objectiu del Pla de formacié i capacitacié és garantir la formacio i la supervisid dels
treballadors que manipulen els productes alimentaris, en relacié a les practiques correctes
d’higiene i, d’'acord amb la seva activitat laboral. La formacié continuada i adequada
disminueix la possibilitat que un manipulador alimentari contamini I'aliment i facilita la
comprensio i correcta aplicaci6 de les instruccions higiéniques de treball. La formacio

impartida ha de ser practica, util i d’'interés per al treballador i per a 'empresa.

6.1. Programa de formacié i capacitacio del personal

En el programa de formacio i capacitacio es descriuen unes série d’accions amb la finalitat
de formar els manipuladors alimentaris de manera continuada. A continuacié es mostren els

aspectes que ha de considerar el programa.

a) Designacio6 del responsable del programa de formacio de I'establiment.

En cas que les activitats de formacié les porti a terme una entitat externa acreditada,

igualment cal designar un responsable de 'empresa.

b) Descripcié de les necessitats formatives.

Cal determinar les necessitat formatives de cada treballador d’acord amb ['activitat que

realitza.

c) Descripcié de les activitats formatives previstes.

Es realitza una relaci6 de les activitats o cursos formatius previstos. Cada activitat ha

d’incloure els seguents aspectes:

e Persona o entitat responsable de I'activitat formativa. L’activitat formativa la pot dur a
terme la mateixa empresa o bé una entitat externa de formacié acreditada.

e La metodologia utilitzada: cursos teorics, classes practiques, etc.

e Els objectius de I'activitat.

e Descripcio dels continguts de l'activitat.

o Relacié del personal de 'empresa a qui s’adreca.

e Durada en hores.
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d) Realitzacio d’'un calendari de realitzacié de les activitats formatives

Elaboracié d'una llista d’activitats de formacié al llarg de 'any que I'empresa té previst

realitzar.

e) Descripci6 de les activitats de comprovacio

L’objectiu de les activitats de comprovacié és assegurar que les mesures de control es
compleixen de la manera prevista i s6n eficaces.

Per a cada activitat de comprovacié cal establir un procediment i un sistema de registre.

1. Procediment de comprovacio: cal definir qué es comprova (aplicacié de les activitats
de formacié previstes, l'assisténcia de les activitats previstes, la capacitacié
adquirida, etc.), com es comprova o amb quins parametres i métodes es comprova
(control visual, realitzacié d’examens, etc.) i, finalment, on es comprova (el lloc o
ubicacio).

2. Frequéncia de les comprovacions: cal establir una freqtiéncia de les activitats de
comprovacions considerant la confianca i experiéncia amb el proveidor.

Responsable de 'activitat de comprovacio.
Registre d’activitats de comprovacio: cal definir el sistema amb el que s’enregistren
els resultats de les activitats de comprovacio, les incidencies i les mesures

correctores.

Les activitats de formacié i capacitacioé del personal en higiene alimentaria han d’incloure els

seguents temes:

e Coneixements generals en matéria d’higiene alimentaria:

- Higiene personal: higiene corporal, rentada de mans, neteja i Us exclusiu de

la roba de treball, etc.

- Estat de salut: simptomes, lesions o malalties que poden comprometre la

innocuitat de I'aliment ja que pot actuar com a vehicle. Cal prendre mesures
de proteccid (Us de guants, mascaretes, etc.) o a retirar el personal del seu
lloc de treball habitual.

- Conductes i habits higiénics: el treballador ha de saber quines conductes i

habits higienics son els correctes.

- Coneixements relatius_a la seguretat sanitaria _dels aliments: perills de

contaminaci6 (biologics, quimics i fisics) que poden afectar la salubritat de
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laliment i el dany sobre la salut de les persones (malalties, infeccions,

toxiinfeccions).

e Coneixements especifics per cada lloc de treball en matéria d’higiene alimentaria:

- Bones practiques higieniques de treball (instruccions de treball): el

manipulador ha de coneixer les practiques higiéniques del seu lloc de treball
per tal que les faci d’'una manera higiénicament correcta. Per exemple,
instruccions de treball relatives a 'emmagatzematge de materies primeres,

'envasament de la cervesa, formacio especifica en equips, etc.

¢ Coneixements sobre el sistema d’APPCC i els plans de prerequisits.

¢ Coneixements sobre els requisits sanitaris i les condicions establertes a la normativa

vigent per dur a terme l'activitat que realitzen.

6.2. Registres del Pla de formaci6 i capacitacié del personal

Les activitats del Pla de formacié i capacitacié del personal de I'establiment generen els

segulents registres que es descriuen a continuacio.

1. Registre de les activitats formatives realitzades i les seves caracteristiques.
2. Registre individual de les activitats formatives del programa que ha rebut cada

treballador, adjuntant les acreditacions, que han d’incloure la segUent informacio:

e |dentificacio del treballador.
¢ Nom de I'activitat formativa que ha realitzat.
e Data de la realitzaci6 i durada en hores.

¢ Persona o entitat que acredita 'activitat formativa.

3. Cal tenir un registre dels resultats de les comprovacions realitzades, de les
incidencies detectades i les accions correctores dutes a terme. La informacio que ha

d’incloure aquests registres és la seguent:

e Dades de I'establiment.

o Pla de prerequisit al qual pertany.
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Activitat, objecte o parametre de registre.

e Data i hora de realitzacié de l'activitat de comprovacio.

e Elresultat de I'execucié de l'activitat de comprovacio.

e Descripcio de la incidéncia, si escau.

¢ Identificacié del responsable de fer les comprovacions.

e Accions correctores en cas de detectar incidéncies i data i hora, si escau, de
realitzacio.

e Identificacio del responsable de les accions correctores.
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7. PLA DE CONTROL DE TRACABILITAT

La tracabilitat es defineix com la capacitat de trobar i seguir el procés complet, al llarg de
totes les etapes de produccid, transformacio i distribucid, 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. El Reglament (CE) 178/2002, de 28 de gener,
pel qual s’estableixen els principis i requisits generals de legislacio alimentaria, obliga a
establir un sistema de tracgabilitat de tota la cadena de produccié i distribucié d’un aliment.
L’empresa d’alimentacio ha de ser capag¢ d’identificar als proveidors dels seus ingredients i,
als clients a qui ha subministrat els seus productes alimentaris.

L’objectiu del Pla de tragabilitat és establir un sistema que permeti detectar una incidéncia

sanitaria i localitzar el producte insegur d’'una manera rapida i eficac.

7.1. Programa de tracabilitat

Es imprescindible establir un sistema d’identificacié per diferenciar un producte d’un altre. La

identificacié del producte permet coneixer la seva informacio.

e Informacié relacionada amb les matéries primeres: proveidor, la data d’entrada,

quantitat de producte i, altres dades segons les caracteristiques de cada producte.

e Informacié relacionada amb els productes intermedis: data en qué s’ha fet un

determinat tractament i tipus de tractament, I'equip utilitzat, la quantitat produida.

« Informacié relacionada amb el producte acabat: data d’envasament, lot (conjunt

d'unitats de venda d'un producte alimentari produit, fabricat o envasat en

circumstancies practicament idéntiques), envas utilitzat.

L’objectiu del programa de tragabilitat és establir un sistema que identifiqui i correlacioni les
matéries primeres, els productes intermedis, el producte acabat i els destinataris. Per a

complir aquest propodsit s’hauran de realitzar les segiients accions.

a) Descripcié del sistema d’identificacié de les matéries primeres, els ingredients o els

additius i altres materials (envasos, etiquetes) que es reben a I'establiment
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Aix0 es pot fer respectant les identificacions ja establertes pels proveidors, o bé se’n poden
establir unes de noves, perd coneixent sempre la correlacié entre la nova identificacio i la
d’'origen. La identificacié establerta permet conéixer la informacié relacionada amb les

materies primeres.

b) Descripcié del sistema d’identificacié dels productes intermedis

La identificacid d’aquests productes intermedis, produits en circumstancies practicament
identiques, ha d’estar relacionada amb les seves dades productives i, amb les dades de les

matéries primeres utilitzades.

c) Descripcié del sistema d’identificacié dels productes acabats

La identificaci6 del producte acabat és el lot i la data de consum preferent. El lot o la
identificacié dels productes finals elaborats en circumstancies practicament idéntiques, s’ha
de relacionar amb la informaci6 referent a tot el procés productiu (dates dels tractaments,
equips o instal-lacions utilitzades i les quantitats produides) i amb les dades d’entrada de les
matéries primeres, els ingredients i els additius utilitzats (proveidors, dates d’entrada i
quantitats utilitzades). Cal descriure també el sistema que s'utilitza per establir aquestes

correlacions.

d) Relacionar el producte acabat amb el destinatari

A l'expedici6 del producte alimentari, s’ha de determinar i descriure un sistema que
correlacioni el lot o la identificaci6 de cadascun dels productes finals amb els seus
destinataris immediats. També és convenient indicar la quantitat expedida i la data

d’expedicio.

e) Descripcid dels canals de comunicacié
Cal definir els canals de comunicacié amb cada proveidor i amb cada client per

assegurar una retirada rapida en cas de detectar productes insegurs.

f) Descripcié de les activitats de comprovacio

L’objectiu de les activitats de comprovacié és assegurar que les mesures de control es
compleixen de la manera prevista i sén eficaces.

Per a cada activitat de comprovacio6 cal establir un procediment i un sistema de registre.

1. Procediment de comprovacié: cal definir qué es comprova (funcionament del sistema
d’identificacié del producte acabat, sistema que permet correlacionar un determinat

producte amb el proveidor, etc.), com es comprova 0 amb quins parametres i
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meétodes es comprova (control visual, revisié de documentacid, etc.) i, finalment, on
es comprova (es recomana fer comprovacions de tracabilitat a totes les fases del
procés productiu).

2. Frequéncia de les comprovacions: cal establir una frequéncia de les activitats de
comprovacions considerant 'activitat de 'empresa (volum de produccio, quantitat de
proveidors, clients, etc.).

Responsable de 'activitat de comprovacio.
Registre d’activitats de comprovacié: cal definir el sistema amb el que s’enregistren
els resultats de les activitats de comprovacio, les incidéncies i les mesures

correctores.

7.2. Registres del Pla de tragabilitat

En l'aplicacié del Pla de tracabilitat es generen els seglents registres:

1. Registre d’entrada de matéries primeres i altres materials. Ha d’incloure la data
d’entrada, el producte, la quantitat, I'origen i la seva identificacio.
Registre de les dades de produccié.

3. Registre d’expedicié de productes acabats. Ha d’incloure la identificacio i el producte,
la quantitat, la data d’expedicio i el destinatari.

4. Registre de les activitats de comprovacio.
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8. PLA DE DISSENY | MANTENIMENT DE LOCALS,
INSTAL-LACIONS | EQUIPS

L’objectiu d’aquest pla és aconseguir que els locals, instal-lacions, equipaments relacionats
amb la produccié d’aliments estiguin dissenyats, utilitzats i mantinguts de manera que
contribueixin a la innocuitat dels aliments produits.

El disseny i el manteniment sén dos conceptes que estan molt relacionats. Un optim
disseny constructiu dels locals i equips facilita molt el seu manteniment posterior, aquest fet
implica una major seguretat alimentaria en l'establiment. Per a la realitzacié d’'un optim
disseny cal complir amb els requisits que es descriuen en el Reglament (CE) 852/2004, de
29 d’abril, relatiu a la higiene dels productes alimentaris.

El Pla de disseny i manteniment de les infraestructures i equipaments haura d’incloure una
descripcié amb els requisits especifics de la microcerveseria pel que fa al disseny de les
instal-lacions, locals i equips i, també, una descripcié de les activitats de comprovacié per
verificar que es compleixen els objectius fixats.

En la primera part es descriuen els requisits per a un correcte disseny dels locals,
instal-lacions i equips. En la segona part d’aquest pla es descriu el Pla de manteniment dels

locals, instal-lacions i equips.

8.1. Requisits en el disseny de locals, instal-lacions i equips

A continuacio s’exposen els requisits especificament enfocats per a la microcerveseria junt

amb els d’obligat compliment.

e La microcerveseria ha d’estar situada i protegida amb l'objectiu de minimitzar les

possibles contaminacions.

e Tota la fabrica de cervesa formara un conjunt independent de qualsevol altra

instal-laci6 industrial si els productes elaborats s6n incompatibles.

e S’haura de realitzar una categoritzacié de les arees de risc per poder establir el grau
de control necessari en cada area per evitar la contaminacié del producte alimentari.

Les arees de major risc de contaminacio requeriran de major control.
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e La disposicio, el disseny, la construccid, I'emplacament i la mida dels locals destinats
als productes alimentaris permetran un manteniment, neteja i/o desinfeccié adequats.
Hi hauran angles, cantonades i unions terra-paret i paret-sostre arrodonides (amb un

angle minim) per facilitar-ne la neteja i sense deteriorament.

o Tots els locals destinats a I'elaboracié, envasament, emmagatzematge, manipulacio
de matéries primeres o productes intermedis o finals, estaran degudament separats.
Es disposara de locals especifics d’'emmagatzematge separats i amb els productes
ben identificats. Se separaran les zones netes de les zones brutes, a fi de prevenir la
contaminacié encreuada i procurar que el flux del procés sigui sempre el de marxa
endavant, és a dir, des de la zona bruta fins a la més neta, sense passos intermedis

amb encreuaments ni retrocessos.

e La microcerveseria ha de disposar de laboratori d’analisis propi o contractat, dotat
amb els elements suficients per contrastar qualitats i caracteristiques del producte

alimentari en qualsevol de les seves fases.

e Ha de comptar amb el nombre suficient de serveis sanitaris i d’higiene per als
treballadors. No hi pot haver comunicacio directa de la zona dels serveis sanitaris
amb les arees d’elaboracié. Cal mantenir en condicions higiéniques i en bon estat

tots aquests serveis sanitaris, i també cal que disposin d’'una adequada ventilacio.

¢ Ha de tenir sistemes de ventilacio apropiats i suficients, que evitin tota corrent d’aire
mecanica des d’'una zona contaminada a una altra de neta. Les sortides dels
sistemes de ventilacié han de quedar protegides per evitar 'entrada d’insectes, ocells

i rosegadors.

e Ha de comptar amb locals suficientment il-luminats per métodes naturals o artificials
amb la intensitat suficient per al tipus d’operacions que es dugui a terme. Segons
descriu el Codex Alimentarius, cal:

o 540 lux en les zones d’inspeccid o control de producte (envasament).
o 220 lux en les zones de treball.

o 110 lux en les altres zones.

e Ha de disposar de sistemes de desguas adequats als objectius previstos. Cal que en

construir-los i dissenyar-los s’eviti qualsevol risc de contaminaci6. Els desguassos
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han de disposar d’un sifé per evitar les males olors i també de cubetes filtrants per
impedir filtracions i humitats. Els desguassos han d’estar protegits amb reixes o

plaques metal-liques perforades per retenir els residus solids.

e Les portes i les finestres estaran construides de manera que quedin ajustades
herméticament a fi d’evitar I'entrada de bruticia, insectes, ocells i rosegadors. Les
portes amb sortida a I'exterior s’han d’obrir cap enfora i a l'interior es recomana

portes cortina.

o Els recipients, maquines, aparells, canonades, destinats a estar en contacte amb

I'aliment seran aptes per al contacte amb els productes alimentaris.

e Les linies embotelladores estaran proveides de dispositius necessaris per a la neteja
dels envasos, que garanteixi la correcta higiene. En les microcerveseries, la neteja
moltes vegades és manual i el compliment de les bones practiques higiéniques en

neteja i desinfeccio sera suficient.

e La maquinaria i els equips han de complir les especificacions de les normatives
comunitaries. Aquells elements, instal-lacions i equips que entrin en contacte amb el
most o la cervesa han d’estar nets. La seva construccié i, composicié i estat de
conservacié han de reduir al maxim el risc de contaminacié. Han de permetre el
manteniment, la neteja i la desinfecci6é. S’han d’usar materials llisos, resistents a la

corrosié o alteracio fisica i aptes per a la industria alimentaria.

e Les valvules han de tenir el minim de tanques i juntes, a fi d’'assegurar que el
tancament suporti els processos de neteja i desinfeccié. Es recomana usar valvules
de papallona.

8.2. Programa de manteniment de locals, instal-lacions i equips
L’'objectiu del Pla de manteniment és evitar una contaminacié dels aliments com a

consequencia de la degradaci6 o avaria de les infraestructures i els equipaments de la

indastria cervesera. Les activitats de manteniment poden ser:
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e Activitats preventives: activitats que tenen per finalitat mantenir les infraestructures i

els equipaments en adequades condicions de funcionament.

o Activitats correctives: activitats que tenen per finalitat la reparaci6 d’alguna

infraestructura o equipament.
Aquestes activitats estan relacionades, ja que una correcta aplicacié de les activitats
preventives fara disminuir les activitats correctives.

El programa de manteniment ha d’incloure els seglients aspectes:

a) Realitzar una llista dels elements (locals, instal-lacions, equips) a revisar.

Es aconsellable agrupar-los en locals, instal-lacions i equips, per facilitar-ne la seva gestio.

b) Elaboracié d’un planol de la fabrica.

Es realitzara un planol o esquema actualitzat de la fabrica per aconseguir un major control i

comprensio de les instal-lacions, locals i equips.

c) Descripcié de I'element a revisar.

Cal descriure les caracteristiques de I'element a revisar, com per exemple: la ubicacio, la

funcionalitat, vida util, etc.

d) Descripci6 de la metodologia utilitzada per el seu manteniment.

Cal definir la manera com es realitzara el manteniment (control visual, substitucié de filtres,

neteja i desinfeccio, calibratge d’equips, etc.).

e) Definir la freqgiiéncia del manteniment.

Cal definir la frequéncia de les activitats de manteniment (diariament, setmanalment, etc.).

també és aconsellable determinar estimat per a la realitzacié de I'activitat.

f) Responsable de I'activitat de manteniment.

S’ha de definir la persona encarregada de realitzar el manteniment d’'un determinat element.

g) Descripcié de les activitats de comprovacio.

L’'objectiu de les activitats de comprovacié és assegurar que les accions descrites
anteriorment es compleixen de la manera prevista i s6n eficaces.

Per a cada activitat de comprovacio cal establir un procediment i un sistema de registre.
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1. Procediment de comprovacio: cal definir qué es comprova, com es comprova o amb
quins parametres i métodes es comprova i, finalment, on es comprova.

2. Frequéncia de les comprovacions: cal establir una frequéncia de les activitats de
comprovacions considerant I'estat de les instal-lacions, locals i equips.
Responsable de 'activitat de comprovacio.
Registre d’activitats de comprovacio: cal definir el sistema amb el que s’enregistren
els resultats de les activitats de comprovacié, les incidencies i les mesures

correctores.

8.3. Registres del Pla de manteniment de locals, instal-lacions i equips

Els registres que s’esdevenen de les activitats de manteniment son els seglents:

1. Registre de manteniment preventiu de locals, instal-lacions i equips. En aquest

registre ha d’incloure les incidéncies i mesures correctores aplicades.

Registre de les activitats correctives amb les mesures correctores aplicades.
3. Registre de les activitats de comprovacio.
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9. PLA DE CONTROL DE RESIDUS

El Pla de control de residus descriu la gestio dels residus generats durant el procés
d’elaboracié de la cervesa amb [l'objectiu de garantir unes condicions adequades
d’emmagatzematge diferenciat, a fi d’evitar tota mescla que dificulti aquesta gestié posterior
i, per no ser una font directa o indirecta de contaminacio en el procés productiu 0 que causi

un impacte ambiental en I'entorn on s’ubica I'empresa.

9.1. Programa de control de residus

El programa de control de residus ha d’incloure els seglients aspectes.

a) Elaboracié i classificacié dels residus generats segons la seva toxicitat

Cal realitzar una llista de tots els residus generats en la microcerveseria i establir un registre
dels residus, identificant la classe (especial 0 no especial), codi segons el Cataleg Europeu
de Residus (CER), la producci6 anual i la destinacio final.

En general, els residus es classifiquen en:

e Residus no especials (no perillosos): dins aquest grup es pot trobar, vidre, plastic,

paper i cartrg, residus organics (bagas, llevat, pols del malt), carb6 actiu, etc.

e Residus especials (perillosos): son residus perillosos els que exigeixen, en funcié de
les seves caracteristiques quimiques, fisiques o bioldgiques, un procés de tractament
o d’eliminacié especial. Es pot trobar, dins aquest grup, tubs fluorescents, olis

lubricants, dissolvents, acids, alcalins, envasos que contenen residus perillosos, etc.

c) Control i gestio dels residus

Per al control i gesti6 dels residus cal definir els seglients aspectes:

- Identificar I'aprofitament, I'eliminacio i el destinatari dels residus.

¢ Residus no especials: aquests residus es poden assimilar als residus municipals i

integrar-los en el servei de recollida selectiva de I'’Ajuntament corresponent. Si aixo
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no és possible, s’han de portar a la deixalleria més propera o bé contactar amb un
gestor autoritzat. La major part de residus generats en les microcerveseries son de
caracter organic, que poden ser considerats com a subproductes i poden ser
aprofitats per altres usos, com per exemple, per alimentaci6 animal o com adob

organic en I'agricultura.

Residus especials: aquests residus s’han de portar a gestors autoritzats per a residus

especials

- Establir les condicions i tractaments per evitar la contaminacio dels productes alimentaris i

del medi ambient.

Cal definir una zona adequada per emmagatzemar i evacuar els residus, on hi ha
d’haver sistemes i instal-lacions oportunes per condicionar-los (eliminar excés
d’humitat) i eliminar-los. Els magatzems de residus s’han de mantenir
adequadament, a fi d’evitar possibles filtracions, fuites o accidents amb emissions al
medi ambient, i en condicions Optimes de neteja. En moltes microcerveseries, la falta
d’espai dificulta o impedeix aquestes accions, i en aquest cas, els residus s’han

d’evacuar immediatament de 'establiment en cada procés productiu.

Cal establir una frequéencia de retirada dels residus. Els residus no es poden
acumular de forma indiscriminada ni en els magatzems ni en les arees de produccié.

Cal determinar un temps maxim de permanencia.

Cal definir els recipients utilitzats per als residus, el quals han d'estar clarament
identificats, fabricats segons unes caracteristiques adequades (estancs, de materials
inalterables, proveits de tapa i obertura no manual, de facil neteja i lliures d’animals o
organismes nocius). Quan el volum i les caracteristiques d’aquests residus ho
demanin, també cal disposar de contenidors especifics de residus, subproductes o
substancies perilloses, que han d’estar identificats de manera especifica, fabricats
convenientment i, si cal, amb material impermeable. A més, hi ha d’haver contenidors
de brossa estancs, d’obertura no manual i facil neteja, proveits de bosses de plastic

d’un sol Us.

Per al control i gestié dels residus es recomana elaborar un diagrama de flux on s’indiqui els

punts de generacio, circulacio i emmagatzematge.
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d) Inscripcié en el registre de productors de residus

Es un registre on es recullen les dades d'identificacio dels productors de residus industrials.
Aquests s’identifiquen basicament pel tipus d’activitat que desenvolupen i per la quantitat i
tipus de residus produits. Totes les activitats industrials estan obligades a inscriure's al
registre de productors de residus industrials.

d) Definir les mesures correctores

En cas d’incompliment de les condicions establertes 0 de contaminacié accidentals, cal
definir les accions a prendre. Aquestes accions han d’estar enfocades a restablir les
condicions definides, o bé, al replantejament de determinades gestions o procediments del

pla de control de residus.

e) Descripci6 de les activitats de comprovacio

L’'objectiu de les activitats de comprovacié és assegurar que les mesures de control es
compleixen de la manera prevista i s6n eficaces.

Per a cada activitat de comprovaci6 cal establir un procediment i un sistema de registre.

1. Procediment de comprovacio: cal definir qué es comprova, com es comprova 0 amb
quins parametres i métodes es comprova i, finalment, on es comprova (el lloc o
ubicacio).

2. Frequéncia de les comprovacions: cal establir una frequéncia de les activitats de
comprovacions.

Responsable de 'activitat de comprovacio.
Registre d’activitats de comprovacio: cal definir el sistema amb el que s’enregistren
els resultats de les activitats de comprovacid, les incidéncies i les mesures

correctores.

9.2. Registres del Pla de control de residus

Cal tenir un registre de la gestié dels residus generats en la microcerveseria. També es
poden generar registres dels resultats de les comprovacions realitzades, de les incidencies
detectades i les accions correctores dutes a terme. La informacié que ha d’incloure els

registres €s la seguent:

e Dades de I'establiment.
e Pla de prerequisit al qual pertany.

¢ |dentificaci6 del residu o subproducte.
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e Activitat, objecte o parametre de registre.

o Data i hora de realitzacié de l'activitat de comprovacio.

e Elresultat de I'execucié de l'activitat de comprovacié.

e Descripcio de la incidéncia, si escau.

¢ Identificacié del responsable de fer les comprovacions.

e Accions correctores en cas de detectar incidéencies i data i hora, si escau, de
realitzacio.

e |dentificaci6 del responsable de les accions correctores.
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ANNEX Il. EXEMPLES DE REGISTRES DERIVATS DE
L’APLICACIO DELS PREREQUISITS

A continuacié es mostren alguns models de registres derivats de I'aplicacié dels diferents

prerequisits. Cada microcerveseria desenvolupara els registres adaptats a les propies

caracteristiques.

EXEMPLE 1. Registre del Pla de control de I'aigua..................uvuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeens 34
EXEMPLE 2. Registre del Pla de neteja i deSinfECCIO .........coceeiiiiiiiiiiiiiiiieeiiiiiieeeee e 35
EXEMPLE 3. Registre del Pla de neteja i deSIiNfECCIO .........ccceeeiiiiiiiiiiiiiiieeiiiiiiieeee e 36
EXEMPLE 4. Registre del Pla de control de plagues...............uuvuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeiennens 37
EXEMPLE 5. Registre del Pla de control de proveidors i transport...........ccccceeeeeieeeeiveennnnnnnn. 38
EXEMPLE 6. Registre del Pla de formacio i capacitacié del personal .............c...cceevvviinnnnnn.. 39
EXEMPLE 7. Registre del Pla de formacid i capacitacié del personal .............cc..coeevvvvinnnnnnn. 40
EXEMPLE 8. Registre del Pla de control de tragabilitat..................euuvvuvmiiiiiiiiiiiniiiiiii. 41
EXEMPLE 9. Registre del Pla de disseny i manteniment dels locals, instal-lacions i equips 42
EXEMPLE 10. Registre del Pla de control de reSidus...............uuueeeeeiiiiiiiiiieiiiiiiiiiiiiiiieeeenne. 43
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EXEMPLE 1. Registre del Pla de control de I'aigua

Dades de I'empresa:

PLA DE CONTROL

Referencia del registre: DE L'AIGUA
Registre del clor residual lliure i del pH
Data i Punt de Clor residual pH Accions Responsable
hora presade la lliure (mgl/l) correctores
mostra

Valors de referéncia satisfactoris:

Clor residual lliure: 0,2 — 1,0 mg/l
pH: 6,5-9,5
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EXEMPLE 2. Registre del Pla de neteja i desinfeccio

Dades de I'empresa:

PLA DE NETEJA |

Referencia del registre:

DESINFECCIO

Registre de la supervisié de I’estat de neteja de les zones de treball

Data

Resultat del control

2 3 4 5

C

If{C|I]|C|I|C]I

Descripcié
de la

incidéncia

Accions Responsable

correctores

- Zones de treball: recepcio (1), magatzem de matéries primeres (2), obrador (3), local de

fermentacio i maduraci6 (4), local envasament (5), cambra de condicionament (6).

- Resultat: C = correcte, | = incorrecte
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EXEMPLE 3. Registre del Pla de neteja i desinfeccio

Dades de I'empresa:

Referencia del registre:

PLA DE NETEJA |
DESINFECCIO

Registre de I'eficacia de la desinfeccié dels equips

Data i
hora

Presade | Equip Resultat

mostra (ufc/cm?)

correctores

Observacions | Accions Responsable

Valors de referéencia (Referencia: Decisio de
la Comissié 2001/471/CE)

Valors acceptables

Valors inacceptables

Recompte total de colonies aerobies

0-10 ufc/cm?

> 10 ufc/cm?

Enterobacteris

0-1 ufc/cm?

> 1 ufc/cm?
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EXEMPLE 4. Registre del Pla de control de plagues

Dades de I'empresa:

Referencia del registre:

PLA DE CONTROL DE
PLAGUES

Registre de control de I’estat de les barreres fisiques i dels dispositius

Data

Resultat del control

2 3 4 5

C

If{C|I]C|I|C]I

Descripcié
de la

incidéncia

Accions Responsable

correctores

- Zones de treball: mosquiteres (1), aillaments (2), portes (3), reixes dels desguassos (4),

trampes (5), aparells eléctrics (6).

- Resultat: C = correcte, | = incorrecte
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EXEMPLE 5. Registre del Pla de control de proveidors i transport

Dades de I'empresa:

Referencia del registre:

PLA DE CONTROL DE PROVEIDORS

Registre de control de les especificacions de compra dels malts
Data i | Proveidor | Producte Resultats del control Observacions | Accions Responsable
hora correctores
Embalatge | Condicions | Humitat | Quantitat | Documen-
de del gra tacio
transport
C I C I C I C C

- Resultat: C = correcte, | = incorrecte
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EXEMPLE 6. Registre del Pla de formacio i capacitacié del personal

Dades de 'empresa: PLA DE FORMACIO |

s o CAPACITACIO DEL PERSONAL
Referencia del registre:

Programa d’activitats de formacioé

Titol de Entitat Contingut Personal Data Hores

PPactivitat formadora destinatari realitzacio lectives

Responsable:

Dades de I'empresa: PLA DE FORMACIO |

. . CAPACITACIO DEL PERSONAL
Referencia del registre:

Registre individual de formaci6

Treballador Activitat Data Hores Entitat Avaluacio

laboral realitzacié lectives formadora | coneixements

Responsable:
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EXEMPLE 7. Registre del Pla de formacio i capacitacié del personal

Dades de 'empresa: PLA DE FORMACIO |

CAPACITACIO DEL PERSONAL

Referencia del registre:

Registre de control del compliment de les practiques higiéniques de treball

Treballador Data i Practiques Lloc de Resultat | Responsable

hora higieniques treball c |

Higiene personal

Estat de salut

Conductes i habits

Practiques
higiéniques

especifiques

Higiene personal

Estat de salut

Conductes i habits

Practiques
higiéniques

especifiques

Higiene personal

Estat de salut

Conductes i habits

Practiques
higieniques
especifiques
C = correcte
| = incorrecte
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EXEMPLE 8. Registre del Pla de control de tracabilitat

Dades de I'empresa:

Referencia del registre:

PLA DE TRACABILITAT

Registre d’entrada de matéries primeres

Data

entrada

Producte

Proveidor

Lot

Quantitat

dela
materia

primera

Identificaci6

Dades de I'empresa:

Referéncia del registre:

PLA DE TRACABILITAT

Registre de sortida de la cervesa

Lot

Data de

sortida

Client

Quantitat

Dades del client

Responsable
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EXEMPLE 9. Registre del Pla de disseny i manteniment dels locals, instal-lacions i

equips

Dades de I'empresa: PLA DE MANTENIMENT DELS

o , LOCALS, INSTAL-LACIONS | EQUIPS
Referéncia del registre:

Registre d’accions correctives

Data Local / Instal-lacio / Incidencia Accid correctiva | Responsable
Equip
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EXEMPLE 10. Registre del Pla de control de residus

Dades de I'empresa:
PLA DE MANTENIMENT

Referencia registre:

Registre de gesti6 de residus

Residu | Origen | Classe* | Codi Produccio: Gestio: Responsable
CER** Quantitat / Data | Tractament/

Eliminaci6

* E: especial, NE: no especial

** Cataleg Europeu de Residus (http://www.arc-cat.net/ca/aplicatius/cer/jr-42000.asp)
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ANNEX lll. REGISTRES DERIVATS DE L’APLICACIO DEL
PLA D’APPCC

A continuaci6 es mostren alguns models de registres derivats de I'aplicaci6 del Pla

d’APPCC. Cada microcerveseria desenvolupara els registres adaptats a les propies

caracteristiques.
EXEMPLE 11. Registre de vigilancia d'un PCC...........ccoooii i 45
EXEMPLE 12. Registre d’activitats de comprovacié del producte acabat............................. 46

EXEMPLE 13. Registre d’activitats de comprovacioé del manteniment i funcionament

d'instal'lacions | qQUIPAMENTES...........cuuiiiiii i 47

EXEMPLE 14. Registre dels resultats d’activitats de comprovacio de la supervisié dels

=0 111 (=T PP 48

EXEMPLE 15. Registre d’activitats de comprovacié del calibratge i la contrastacio dels

EQUIPS B MESUFAMIENL ... ..ceiiiiiiii e e et e e e et s e e e e e e e e et e e e e e e e e e aastta s e eeaeeeeansennnnnes 49

EXEMPLE 16. Registre de devolucions de productes, queixes i reclamacions dels

CONSUMITOIS O ClBINES et ee ettt et e e e et e e e e e eenns 50
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EXEMPLE 11. Registre de vigilancia d’'un PCC

Dades de I'empresa:

Referencia del registre: APPCC

Producte:

Registre de la vigilancia d’un PCC i de les mesures correctores preses

Etapa: Perill: Limit critic:
Vigilancia: Procediment:

Fregléncia:

Responsable:
Accions Procediment:
correctores: Responsable:

Resultats
Datai hora | Lot Resultat de la | Responsable | Accié Responsable
vigilancia correctora
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EXEMPLE 12. Registre d’activitats de comprovacié del producte acabat
Dades de I'empresa:
Referéncia del registre: APPCC
Producte:
Registre dels resultats de les analisis microbioldogiques de la cervesa

Datai hora Identificacio Data de Parametre Resultat de Responsable | Actuacions Responsable

de la mostra I'analisi analitzat Ianalisi (si s’escau)

Valors de referéncia per al parametre microbiologic analitzat:
- Listeria monocytogenes: mostres (n=5, ¢=0), limits (m=100 ufc/g, M=100 ufc/g) (Reglament CE 2073/2005)

- Enterobacteris: Abséncia/100 ml (Referéncia: CENAN, 1982)

- Escherichia coli: Abséncia/100 ml

- Floridures: 10 ufc/ml
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EXEMPLE 13. Registre d’activitats de comprovacié del manteniment i funcionament

d’instal-lacions i equipaments

Dades de I'empresa:

Referéncia del registre: APPCC

Producte:

Registre del manteniment i funcionament d’instal-lacions i equipaments

Datai Instal-lacié / Equip Resultat / Actuacions Responsable

hora incidencia (si s’escau)
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EXEMPLE 14. Registre dels resultats d’activitats de comprovacié de la supervisié dels

registres

Dades de I'empresa:

Referéncia del registre: APPCC
Producte:
Registre de la supervisio dels registres
Data i Etapa Identificaci6 del Resultat Actuacions | Responsable
hora registre sotmes (si s’escau)

a supervisio
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EXEMPLE 15. Registre d’activitats de comprovacié del calibratge i el contrast dels

equips de mesurament

Dades de I'empresa:

Referéncia del registre: APPCC

Producte:

Registre de calibratge i el contrast d’equips de mesurament

Datai Equip Resultat / incidéncia Actuacions Responsable

hora (si s’escau)
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EXEMPLE 16. Registre de devolucions de productes, queixes i reclamacions dels

consumidors o clients

Dades de I'empresa:

Referéncia del registre: APPCC

Producte:

Registre d’incidencies / no conformitats

Identificacié del consumidor o client: Data i hora de la

reclamacio:

Descripcié de laincidéncia o no conformitat:

Identificaci6 de la causa:

Accid correctorai/o preventiva proposada:

Responsable:
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