




Fem fàcil la implementació del sistema 
APPCC en els petits cellers

L’Eina per a la implementació dels requisits 
d’higiene en els petits cellers

Leonor Pascual Terrasa

Juliol de 2020

La flexibilitat en el sistema APPCC



REQUISITS DE LA NORMATIVA SANITÀRIA

OBJECTIU:

Garantir que els productes que s’elaboren, transformen o distribueixen són
segurs.

 Implementar REQUISITS D’HIGIENE en totes les etapes:

De la producció primària ... fins al consumidor final

 Aplicar un PROGRAMA D’AUTOCONTROL basat en el sistema d’Anàlisi de
perills i punts de control crític (APPCC)

Excepte en la producció primària (bones pràctiques de producció).

Reglament (CE) 852/2004 de la higiene dels productes alimentaris.



INTRODUCCIÓ AL SISTEMA APPCC

Sistema preventiu que permet gestionar els perills que poden aparèixer durant la producció
i/o comercialització dels aliments.

Què és el sistema APPCC?

Característiques del sistema APPCC?

- Sistemàtic (4 fases prèvies, 7 principis).

- Perills significatius per la salut.

- Sistemes de control per prevenir-los.

Identificar Avaluar Controlar



INTRODUCCIÓ AL SISTEMA APPCC

A. Elaboració del propi pla APPCC:

 Documents oficialment reconeguts: 

- Codex Alimentarius (FAO / OMS).

- Documents / Guies APPCC oficials.

Com es pot implantar l’APPCC?

Documentació de l’Agència Catalana de Seguretat Alimentària (ACSA)

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/
http://acsa.gencat.cat/ca/Publicacions/guies-i-documents-de-bones-practiques/documents-de-bones-practiques/guia-per-a-lappcc/
http://acsa.gencat.cat/ca/detall/publicacio/La-tracabilitat-a-Catalunya-00001
http://salutweb.gencat.cat/ca/ambits_actuacio/per_perfils/empreses_i_establiments/Ambit-alimentari/els_autocontrols_als_establiments_alimentaris_els_prerequisits/


Guia per a la producció 
primària

Guia per a Cellers 

INTRODUCCIÓ AL SISTEMA APPCC

Documentació de l’ACSA i l’Institut Català de la Vinya i el Vi (INCAVI)

B. Acolliment a una GPCH oficialment reconeguda:

 Elaborades pel sector i validades per l’Autoritat Competent.

Guia per viticultors i 
elaboradors de vi 

http://acsa.gencat.cat/web/.content/_Publicacions/Guies_i_documents_de_bones_practiques/explotacions_viticoles/Guia-bones-pract-agricoles-explotacions-viticoles.pdf
http://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/eines_i_recursos/Guia-practiques-correctes-sector-vitivinicola.pdf
http://incavi.gencat.cat/web/.content/or_organismes/or01_incavi/or01_11_documentacio_tecnica/documents/2006/fitxers_estatics/guia_ocratoxina_cat.pdf


 Organitzacions del sector / INCAVI / ACSA.

 GPCH de referència (2012).

 Adaptable a la realitat de cada celler.

 Dos parts:

 Plans de prerequisits.

 Pla APPCC.

LA GPCH PER AL SECTOR VITIVINÍCOLA

ENLLAÇOS Presentació/gpch_vitivinicola.pdf


Si ja tenim una Guia...

Per què l’Eina?

 La GPCH per al sector no inclou els criteris de flexibilitat.

A les inspeccions constatem que:

- Els petits productors tenen dificultats per implementar l’APPCC.

- Manca formació.

A més...

 Els reglaments remarquen que l’APPCC ha ser flexible per poder-se aplicar en
totes les situacions.



FLEXIBILITAT EN EL SISTEMA APPCC

 Comunicació de la Comissió 2016/C278/01: Flexibilitat del pla APPCC.

 Reglament (UE) 2018/273: Definició de petit productor de vi.

Petits productors:

Cellers que produeixen menys de 1.000 hL de vi de mitjana durant 3 campanyes vitícoles
consecutives

Naturalesa 
Mida empresa

Risc



FLEXIBILITAT EN EL SISTEMA APPCC

Flexibilitat APPCC:
- Risc de l’activitat
- Volum producció

Reglament (CE) 852/2004 i Reglament (CE) 178/2002: Paquet higiene 





• Basada en la GPCH

• Prerequisits (tot tipus de cellers)

• Requisits pla APPCC segons criteris 

de flexibilitat (petits productors)

• Normativa actualitzada.

• Enllaços a informació d’interès.



LA GPCH versus L’EINA PELS PETITS CELLERS

REQUISITS D’HIGIENE

Instal·lacions Equips

PROGRAMA D’AUTOCONTROL 

Prerequisits (PR)

Perills generals

Bones pràctiques de 

manipulació (BPM)

Perills de manipulació

Pla APPCC

Perills del procés 



PROGRAMA D’AUTOCONTROL 

Prerequisits (PR)

Perills generals

Bones pràctiques de 

manipulació (BPM)

Perills de manipulació

Pla APPCC

Perills del procés 

L’EINA PELS PETITS CELLERS



Els prerequisits



PROGRAMA D’AUTOCONTROL 

Prerequisits (PR)

Perills generals

Bones pràctiques de 

manipulació (BPM)

Perills de manipulació

Pla APPCC

Perills del procés 

PCC PCO 

L’EINA PELS PETITS CELLERS



Les bones pràctiques de manipulació (BPM)  

Pràctiques correctes 
d’higiene (PCH)

Bones pràctiques 
d’elaboració (BPE)

Font: www.infowine.com



PROGRAMA D’AUTOCONTROL 

Prerequisits (PR)

Perills generals

Bones pràctiques de 

manipulació (BPM)

Perills de manipulació

Pla APPCC

Perills del procés 

Criteris de flexibilitat 

L’EINA PELS PETIS CELLERS

Enfoc integrat tenint en compte els PPR, BPM i primeres fases de l’APPCC



El pla APPCC: perills de procés

 Residus raïm: productes fitosanitaris

 Micotoxina per podridures: ocratoxina A

 Metalls pesants: plom

 Pràctiques enològiques: ferrocianur potàssic

 Residus de refrigerants: glicols

 Residus de materials en contacte: bisfenol A

 Subproductes de la FAL: carbamat d’etil

 Subproducte de la FML: amines biògenes

 Conservant al·lergen: excés de sulfurós

 Perills físics: fragments de vidre

GPCH:

Control amb 

PCO i PCC 

EINA:

Control amb 

PR i BPM



leonorp@gencat.cat

http://salutpublica.gencat.cat

mailto:leonorp@gencat.cat
http://salutpublica.gencat.cat/
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PROGRAMA D’AUTOCONTROL 

Prerequisits (PR)

Perills generals

Bones pràctiques de 

manipulació (BPM)

Perills de manipulació

Pla APPCC

Perills del procés 

PREREQUISITS



Els prerequisits



PREREQUISITS PEL SECTOR VITIVINÍCOLA

“Temperatures opcional”



IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER

Estructura general dels plans de prerequisits:

 Document descriptiu

- Informació del pla

- Nom del responsable / data d’elaboració.

 Activitats de comprovació

- Controls que es duran a terme

- Què, com, quan i qui.

 Registres:

- Registres dels controls periòdics que s’hagin fixat.

- Incidències i accions correctores



IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER



IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER

3.1.5. Pla de control de proveïdors  
      

 
Document 
descriptiu 

Responsable del pla Persona responsable del document i dels registres. 

Relació de 
proveïdors 

Dades socials i industrials identificatives, núm. d’inscripció al 
RSIPAC/RGSEAA, si cal, i productes o serveis que subministra.  
 

Cal incloure-hi transportistes i empreses del lloguer de maquinària o 
instal·lacions mòbils. 

Especificacions de 
compra dels 
productes 
 

Especificacions 
sanitàries dels 
serveis 
 

Requisits generals sobre els productes: 
condicions d’higiene, del transport, de l’envàs o l’embalatge, de 
l’etiquetatge (data de consum preferent, lot...), documents 
d’acompanyament, etc. 
 

Requisits específics que cal tenir en compte: 
- Raïm: descripció de les condicions d’acceptació (nivell sanitari, 

absència de residus de productes fitosanitaris i condicions del 
transport) (vegeu els punts 4.2.1, 4.2.2 i 4.2.3).  

- Envasos i altres materials en contacte: fitxes tècniques, 
declaracions de conformitat per a ús alimentari (botelles de 

vidre, taps de suro, taps de material plàstic, taps de rosca, 
obturadors, bossa encapsada ─bag in box─ ...).  
 

En el cas dels materials plàstics, la declaració de conformitat s’ha de 
basar en assajos de migració. 

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

- Contenidors/recipients de ceràmica: fitxes tècniques, declaració de 
conformitat basada en proves de migració (vegeu el punt 4.2.3). 

- Revestiments/vernissos dels dipòsits: fitxa tècnica, declaració de 
conformitat basada en assajos de migració (vegeu el punt 4.2.6). 

- Dipòsits, mànegues, equips: declaracions de conformitat dels 
materials. 

 

 

3.1.5. Pla de control de proveïdors  
      

 
Document 
descriptiu 

Responsable del pla Persona responsable del document i dels registres. 

Relació de 
proveïdors 

Dades socials i industrials identificatives, núm. d’inscripció al 
RSIPAC/RGSEAA, si cal, i productes o serveis que subministra.  
 

Cal incloure-hi transportistes i empreses del lloguer de maquinària o 
instal·lacions mòbils. 

Especificacions de 
compra dels 
productes 
 

Especificacions 
sanitàries dels 
serveis 
 

Requisits generals sobre els productes: 
condicions d’higiene, del transport, de l’envàs o l’embalatge, de 
l’etiquetatge (data de consum preferent, lot...), documents 
d’acompanyament, etc. 
 

Requisits específics que cal tenir en compte: 
- Raïm: descripció de les condicions d’acceptació (nivell sanitari, 

absència de residus de productes fitosanitaris i condicions del 
transport) (vegeu els punts 4.2.1, 4.2.2 i 4.2.3).  

- Envasos i altres materials en contacte: fitxes tècniques, 
declaracions de conformitat per a ús alimentari (botelles de 

vidre, taps de suro, taps de material plàstic, taps de rosca, 
obturadors, bossa encapsada ─bag in box─ ...).  
 

En el cas dels materials plàstics, la declaració de conformitat s’ha de 
basar en assajos de migració. 

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

- Contenidors/recipients de ceràmica: fitxes tècniques, declaració de 
conformitat basada en proves de migració (vegeu el punt 4.2.3). 

- Revestiments/vernissos dels dipòsits: fitxa tècnica, declaració de 
conformitat basada en assajos de migració (vegeu el punt 4.2.6). 

- Dipòsits, mànegues, equips: declaracions de conformitat dels 
materials. 

 

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



IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER

(1) Pla de control d’aigua

 Usos

 Fonts de subministrament: xarxa, pròpia,

mixta, cubes (RSIPAC). Acreditació / dades de

consum.

 Sistema de distribució. Plànols.

 Tractaments: descalcificació, cloració...

 Productes, dosi i FT.

 Operacions de manteniment i neteja.

 Mesures correctores en cas d’incidències

(desinfectant fora dels límits, anàlisis

incorrectes, etc).

DOCUMENT DESCRIPTIU

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


IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER

 Controls visuals / funcionament d’equips.

 Resultat de neteges i manteniment.

 Clor residual lliure (CRL) / clor residual

total (CRT) Exàmens organolèptics

(aigua de pou)

 Anàlisis en laboratori autoritzat.

(1) Pla de control d’aigua

ACTIVITATS DE COMPROVACIÓ

Programa de vigilància de Catalunya

REGISTRES: Incidències i Mesures correctores

http://salutweb.gencat.cat/ca/ambits_actuacio/per_perfils/empreses_i_establiments/Laboratoris-de-salut-ambiental-i-alimentaria/
http://salutweb.gencat.cat/ca/ambits_actuacio/per_perfils/empreses_i_establiments/empreses_gestores_de_subministrament_daigua/programa_de_vigilancia_i_control_sanitari_de_les_aigues_de_consum_cat/
http://salutweb.gencat.cat/web/.content/_ambits-actuacio/Per-perfils/Empreses-i-establiments/gestor-subministrament-aigua/programa-vigilancia-control-sanitari-aigues-consum-huma-catalunya/documents/arxius/vicachcat.pdf


IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER

(1) Pla de control d’aigua

 Aigua pou: CRL i CRT tots els dies laborables.

+ Organolèptics: olor, color, sabor, terbolesa (2 cops / setmana).

Nivells de CRL:

- Dipòsit cloració aigua crua (capçalera): 0,5 a 1 ppm.

- Xarxa: 0,2-1,0 ppm.

NIVELLS / FREQÜÈNCIA DE DETERMINACIÓ DE CLOR / ORGANOLÈPTICS

 Aigua xarxa + dipòsits: CRL quan s’utilitza l’aigua. Si no es treballa, mínim

setmanalment, excepte en cas d’incidències.

 Aigua xarxa sense dipòsit: CRL quan s’utilitza l’aigua (neteges,

preparacions…)..



IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER

(1) Pla de control d’aigua

ANÀLISI D’AIGUA : TIPUS I FREQÜÈNCIA

 ACI: Anàlisi de control intern

 ACN: Anàlisi de control

 ACP: Anàlisi completa

Eina 



IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER

(2) Pla de neteja i desinfecció

DOCUMENT DESCRIPTIU

 Procés de neteja i desinfecció:

- QUÈ? Identificar instal·lacions, equips i estris.

- COM? Fases de la N+D / material i equips /

productes, dosi, concentració, temps de

contacte.

- QUAN? Freqüència establerta.

- QUI? Personal responsable de la N+D.

 FT i FDS dels productes.



IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER

 Controls visuals (verificacions)

 Específiques (ex: proves de pH).

ACTIVITATS DE COMPROVACIÓ

 Neteges realitzades.

 Controls visuals, proves de pH, etc.

 Incidències i mesures correctores.

REGISTRES

(2) Pla de neteja i desinfecció

DESINFECTANTS D’ÚS PER PERSONAL PROFESSIONAL: formació

interna.

DESINFECTANTS D’ÚS PER PERSONAL PROFESSIONAL

ESPECIALITZAT: acreditar la formació que estableix la normativa:

(què, com, quan i qui)

Flexibilitat: durant la verema es fan moltes neteges, es suficient registrar-les 

al final de la jornada 

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


IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER

(3) Pla de control de plagues

 Mesures preventives: plans de N+D, residus,

manteniment d’instal·lacions.

 Barreres físiques (plànol): mosquiteres, portes

 Altres mètodes (plànol):

- Mecànics (ex: esquers)

- Físics (ex: aparells d’electrocució)

- Biològics (ex: feromones).

 Tractaments amb plaguicides: empresa

inscrita al Registre Oficial d’Establiments i

Serveis Plaguicides (ROESP) o personal que

acredita formació.

DOCUMENT DESCRIPTIU

Flexibilitat: prevenció de plagues es fonamenta en mesures preventives 

i barreres físiques només cal enregistrar les incidències.

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


IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER

(4) Pla de formació

 Treballadors / lloc de treball ocupat.

 Coneixements adequats:

- Generals d’higiene.

- Específics del lloc de treball.

- Plans de PR, BPM i APPCC.

 Activitats previstes, internes i/o externes:

- Programa: destinataris, professorat, contingut,

durada, calendari, ....

- Personal eventual i/o de nova incorporació:

BPM, formació el més aviat possible.

DOCUMENT DESCRIPTIU



IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS  EN UN CELLER

(5) Pla de control de proveïdors

 Llistat de proveïdors i dades identificatives

(RSIPAC/RGSEAA) / productes que subministra.

 Especificacions de compra dels productes.

 Especificacions sanitàries dels serveis.

 Actuacions a realitzar en cas d’incompliment:

retorn, etc.

DOCUMENT DESCRIPTIU

NOVETATS DELS CRITERIS D’INSCRIPCIÓ AL RSIPAC/RGSEAA:

- Transportistes: han d’estar inscrits.

- Arrendadors d’equips mòbils: han d’estar inscrits si donen

el servei. No cal si només lloguen maquinària.

- Fabricants de contenidors de vi (barriques de fusta, dipòsits

d’acer inoxidable, etc.): no cal inscripció.

- Proveïdors d’envasos: els fabricants i importadors han

d’estar inscrits, els distribuïdors no.



IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER

(5) Pla de control de proveïdors

RSIPAC

RGSEAA

Països UE

http://salutweb.gencat.cat/ca/ambits_actuacio/per_perfils/empreses_i_establiments/Ambit-alimentari/registre-sanitari-dindustries-i-productes-alimentaris-de-catalunya-rsipac/cercador-rsipac/
https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/eu_food_establishments_en
https://rgsa-web-aesan.mscbs.es/rgsa/formulario_principal_js.jsp


IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER

(5) Pla de control de proveïdors

- Raïm: condicions d’acceptació del raïm: 

 Nivell sanitari (Podridures: Ocratoxina A (OTA), plom)

 Absència de residus de productes fitosanitaris 

 Condicions d’higiene del transport 

ESPECIFICACIONS DE COMPRA. REQUISITS ESPECÍFICS DELS PRODUCTES:

- Productes enològics i coadjuvants:

 FT, certificats d’al·lèrgens, certificats lliures d’OMG.

- Vi a granel (vi tranquil i vi base):

 Certificat de N+D del camió.

 Anàlisis del vi (sulfurós total), FT que compleix requisits normatius (OTA,

etc.), certificat d’al·lèrgens, certificats lliures d’organismes modificats

genèticament (OMG), etc.



IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER

(5) Pla de control de proveïdors

- Envasos:

 FT, declaracions de conformitat per a ús alimentari (botelles, taps,

obturadors, bossa encapsada bag in box, ...).

En el cas dels materials plàstics les DC s’han de basar en assajos de migració.

- Botes de fusta / recipients de ciment /dipòsits, mànegues, equips:

 FT, declaracions de conformitat.

- Contenidors / recipients de ceràmica:

 FT, declaració de conformitat basada en proves de migració (metalls

pesants: plom i cadmi)

- Revestiments / vernissos de dipòsits (resines epoxi):

 FT, declaració de conformitat basada en assajos de migració

(contaminants, bisfenol A).

ESPECIFICACIONS DE COMPRA. REQUISITS ESPECÍFICS DELS PRODUCTES:



IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER

(5) Pla de control de proveïdors

REQUISITS ESPECÍFICS A TENIR EN COMPTE PELS SERVEIS:

- Equips i instal·lacions mòbils: 

 Contracte.

 Informació sobre prerequisits que aplica l’arrendador (pla de manteniment, 

pla de neteja i desinfecció, i pla de formació si hi ha manipuladors per fer 

funcionar els equips).

DECLARACIÓ DE CONFORMITAT:

Els proveïdors de materials i objectes destinats a entrar en contacte amb els aliments han de

garantir que:

- El seu ús no representa un risc per a la salut

- No provoca modificacions inacceptables de la composició de l’aliment, ni alteracions de les

seves característiques organolèptiques.

Aquests requisits s’han d’acreditar amb una declaració de conformitat on garanteixen que el

material pot ser utilitzat per una finalitat concreta i que compleix amb la normativa corresponent.

Pels materials plàstics i els ceràmics, s’han de basar en assajos de migració.

http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/detalle/materiales_contacto_alimento.htm


IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER

(6) Pla de traçabilitat

1. Traçabilitat endarrera: “QUÈ COMPRES”

 Control de proveïdors: Origen matèries

primeres, envasos i materials auxiliars.

TRAÇABILITAT A 3 NIVELLS:

2.Traçabilitat interna: “AMB QUÈ I COM

ELABORES”

 Control d’elaboració: control del processos /

Composició i paràmetres analítics de cada lot

de producció.

3. Traçabilitat endavant: “ON HO VENS”

 Control d’etiquetatge i distribució.



IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER

Què cal fer quan es detecten incidències en els productes amb

repercussió per la salut?

 Servei de Protecció de la Salut, Sub-direcció Regional.

 Servei de Salut Pública.

RETIRADA I 
Notificació 

AUTORITAT 
SANITÀRIA

Comercialització Autocontrol



IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER

(6) Pla de traçabilitat

INDICACIÓ DEL LOT:

Tots els productes s’han de comercialitzar amb la indicació del lot.

Aquesta indicació ha d’anar precedida de la lletra ela minúscula “l” o
majúscula “L”, excepte si es diferencia clarament de les altres
indicacions de l’etiquetatge.



IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER

(7) Pla de manteniment

 Llistat infraestructures dels locals i instal·lacions /

Llistat d’equips que necessiten manteniment o

calibratge, Ex: camises de dipòsits ( glicol ),

revestiment de pintura dels dipòsits ( BPA ).

 Procediments d’actuació.

 Freqüència.

 Personal i/o empreses externes.

 FT dels productes (aptes per IA).

 Incidències i mesures correctores.

DOCUMENT DESCRIPTIU



IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER

(8) Pla d’al·lèrgens

 Llista matèries primeres amb al·lèrgens / proveïdors.

 Clarificants al·lergènics: caseïna/caseïnats de potassi 

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

 Conservants al·lergènics: lisozim (clara d’ou)

 Antioxidant/conservant: sulfits.

 Llista productes elaborats que contenen al·lèrgens /

contingut.

 Actuacions en cas d’usar d’al·lèrgens: analítiques

internes / externes / etiquetatge.

 Possibles fonts de contaminació encreuada i Mesures

preventives (Pla de formació, N+D, proveïdors, traçabilitat).

 Identificació al producte final, envasat o a doll (FT,

documents comercials, etiquetes).

 Mesures correctores en cas d’incidències.

DOCUMENT DESCRIPTIU



IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER

(8) Pla d’al·lèrgens: etiquetatge

Sulfits: 

Etiquetar si el valor supera 10mg/l. Els valors 

inferiors a 10mg/l s’han d’acreditar sempre amb 

analítica externa ( laboratori autoritzat ). 



IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER

(8) Pla d’al·lèrgens



IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER

(8) Pla d’al·lèrgens



IMPLANTACIÓ DELS PREREQUISITS EN UN CELLER

(9) Pla de residus

 Subproductes i residus generats.

 Etapes on es generen (Diagrama de flux).

 Condicions d’emmagatzematge (tipus de

contenidors), freqüència de recollida.

 Destinació: documentació acreditativa

DOCUMENT DESCRIPTIU

 Controls visuals d’emmagatzematge.

ACTIVITATS DE COMPROVACIÓ

 De cada residu.

 Incidències i mesures correctores.

REGISTRES



PROGRAMA D’AUTOCONTROL 

Prerequisits (PR)

Perills generals

Bones pràctiques de 

manipulació (BPM)

Perills de manipulació

Pla APPCC

Perills del procés 

BONES PRÀCTIQUES DE MANIPULACIÓ 



BONES PRÀCTIQUES DE MANIPULACIÓ

A) PRÀCTIQUES CORRECTES D’HIGIENE (PCH):

 Formació en higiene (Pla de formació) / posar en pràctica:

- Hàbits d’higiene: higiene personal, roba de treball, etc.

- Hàbits de manipulació: ordre i estiba dels productes, envasos originals i/o

ben identificats, etc.

 Aplicar prerequisits relacionats (Pla de neteja i desinfecció, manteniment,

plagues, formació i residus).

BPM

Pràctiques correctes higiene 
(PCH)

Bones pràctiques elaboració  
(BPE)



BONES PRÀCTIQUES DE MANIPULACIÓ

B) BONES PRÀCTIQUES D’ELABORACIÓ (BPE).

 Procediments de treball per l’ús correcte de productes enològics:

- Producte enològic.

- Dosi / concentració final al producte.

- Anàlisis de comprovació, si escau.

 Mesures preventives i correctores per evitar la contaminació per fragments

de vidre i/o cossos estranys:

- Control d’ampolles a la recepció / abans d’embotellar.

- Manteniment de màquines d’esbaldir o voltejar / embotellar / degollar.

- Control visual o inspector electrònic a l’embotellat i degollat.
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PROGRAMA D’AUTOCONTROL 

Prerequisits (PR)

Perills generals

Bones pràctiques de 

manipulació (BPM)

Perills de manipulació

Pla APPCC

Perills del procés 

Criteris de flexibilitat 

L’EINA PELS PETIS CELLERS

PCC PCO 

Enfoc integrat: uns PPR, BPM sòlids poden controlar els perills de procés.

Evitar argot difícil d’entendre



1. Creació de l’equip de treball de l’APPCC

2. Descripció de les activitats i dels productes

3. Elaboració del diagrama de flux

4. Comprovació del diagrama de flux

Principi 1. Anàlisi de perills i determinació de mesures preventives.

Principi 2. Determinació dels punts de control crític (PCC).

Principi 3. Establiment de límits per a cada PCC.

Principi 4. Establiment d’un sistema de vigilància per a cada PCC.

Principi 5. Adopció de mesures correctores.

Principi 6. Comprovació del sistema.

Principi 7. Establiment d’un sistema de documentació i registre.

PLA APPCC: ESTRUCTURA

4 fases prèvies:

7 principis bàsics:



EL PLA APPCC: LES 4 FASES PRÈVIES I ELS CRITERIS DE FLEXIBILITAT

1. Creació de l’equip de treball de l’APPCC

 Persona responsable (CONEIX EL PROCÉS!)

 Altres integrants si escau.

 Formació rebuda en APPCC (pla de formació).

 Pluridisciplinar:

 Direcció, enòleg, control de qualitat, responsable de manteniment...

 Experts externs, si escau.

 Registre integrants, formació en APPCC, càrrec.

Flexibilitat petits productors:

Suport de la direcció!



 Llista de productes 
elaborats

 Etiquetes en lloc de FT

2. Descripció de les activitats i dels productes

Flexibilitat petits productors:

EL PLA APPCC: LES 4 FASES PRÈVIES I ELS CRITERIS DE FLEXIBILITAT

ENLLAÇOS Presentació/gpch_vitivinicola.pdf


 Etapes del procés (base pel Principi 1.
Anàlisi de Perills).

 Per cada producte: blanc, negre, escumós.

 Matèries primeres, additius, auxiliars,
residus i subproductes.

 Vàlids els de la GPCH (incorporats a l’EINA!)

3. Elaboració diagrama de flux (DF)

 Comprovar in situ (data i signatura del
responsable). Modificar-los si cal!

EL PLA APPCC: LES 4 FASES PRÈVIES I ELS CRITERIS DE FLEXIBILITAT

4. Comprovació del DF

SI ELS PROCESSOS SÓN DIFERENTS A LA GPCH 
CAL FER EL PROPI APPCC

ENLLAÇOS Presentació/gpch_vitivinicola.pdf


Principi 1. Anàlisi de perills i determinació de mesures preventives.

Principi 2. Determinació dels punts de control crític (PCC).

Principi 3. Establiment de límits per a cada PCC.

Principi 4. Establiment d’un sistema de vigilància per a cada PCC.

Principi 5. Adopció de mesures correctores.

Principi 6. Comprovació del sistema.

Principi 7 Establiment d’un sistema de documentació i registre.

EL PLA APPCC: ELS 7 PRINCIPIS BÀSICS I CRITERIS DE FLEXIBILITAT

7 principis bàsics:
F
L
E
X
I
B
I
L
I
T
A
T

L’Anàlisi de perills (Principi 1) ha de demostrar que els PR i les BPM són
suficients per controlar els perills.

Flexibilitat petits productors:



 Perill: agent físic, químic o biològic present a l’aliment que pot fer que
esdevingui insegur per la salut del consumidor.

EL PLA APPCC: CONCEPTES CLAU

 El vi no és un medi apte per al desenvolupament de patògens (grau alcohòlic i
acidesa).

 No hi ha evidència epidemiològica de perills biològics.

 Si hi ha evidència de perills químics i físics.

Perills BIOLÒGICS (B)

Presència, incorporació o
proliferació d’organismes

Perills QUÍMICS (Q)

Incorporació, formació o
persistència

Perills FÍSICS (F)

Incorporació de matèries
estranyes als aliments



 Anàlisi de perills: recopilació i avaluació dels perills i les causes, per
decidir quins són importants i s’han d’incloure al Pla APPCC.

EL PLA APPCC: CONCEPTES CLAU

PERILLS SIGNIFICATIUS.

- Probable que es presentin i que causin un efecte perjudicial per a la salut.

- Candidats a ser punts de control crític (PCC) o punts de control operacional (PCO).

Perill

B / Q / F
Causa

Mesures 
preventives

I. Identificació dels “possibles” perills a cada etapa del procés (DF):

II. Avaluació del risc: GRAVETAT x PROBABILITAT .



17.005 
incidències

37 begudes 
alcohòliques

7 vins

RASFF 2013-2018 

 Detecció de monoetilenglicol.

 Alt contingut de sulfit.

 Detecció de fragments de vidre.

 Riscos de trencament de l’ampolla.

EL PLA APPCC: CONCEPTES CLAU

RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed)
Sistema europeu d’alerta ràpida per a aliments i pinsos. 

Els vins són considerats productes de baix risc però no exempts de riscos



 Punts de control crític (PCC): controls imprescindibles en una fase del procés

per eliminar un perill o reduir-lo a un nivell acceptable i no suposi un risc pel

consumidor.

Ex: control de fragments de vidre en l’embotellat amb inspector electrònic

 Punt de control operacional (PCO): perills de procés que es poden controlar

mitjançant varis prerequisits (PR).

Ex: la gestió de les restes de productes fitosanitaris, mitjançant:

- Pla de formació

- Pla de control de proveïdors

EL PLA APPCC: CONCEPTES CLAU

Si l’anàlisi de perills (Principi 1) descriu de manera pràctica els mètodes de control
de tots els perills significatius, no cal entrar en els detalls sobre la seva naturalesa.

Flexibilitat petits productors:



Principi 1. Anàlisi de perills i determinació de mesures preventives.

EL PLA APPCC: ELS 7 PRINCIPIS BÀSICS I CRITERIS DE FLEXIBILITAT

GPCH:
Informació 
completa de 
l’anàlisi de perills 

EINA: 
Recull els perills 
significatius (S)

Perills no significatius (NS) 
controlats amb els PR



EL PLA APPCC: ELS 7 PRINCIPIS BÀSICS I CRITERIS DE FLEXIBILITAT

Perills significatius descrits a l’EINA:

 Residus de productes fitosanitaris

 Ocratoxina A

 Plom*

 Ferrocianur potàssic

 Glicols

 Bisfenol A (BPA)*

 Carbamat d’etil

 Amines biògenes

 Excés de diòxid de sofre (pla d’al·lèrgens)

 Fragments de vidre

- Revisar els perills 
inclosos a l’EINA que 
es donen al celler

No és una llista tancada!

Si es detecten altres 
perills s’han d’incorporar

*Plom i BPA són no significatius segons la GCPH. Inclosos a l’Eina perquè hi ha canvis normatius 
més restrictius per aquestes substàncies.

Principi 1. Anàlisi de perills i determinació de mesures preventives.

- Verificar que hi ha MP 
implementades en els 
PR i/o BPM



EL PLA APPCC: ELS 7 PRINCIPIS BÀSICS I CRITERIS DE FLEXIBILITAT

Si manquen MP en 
els PR i BPM, cal 

implementar-les!!!

Principi 1. Anàlisi de perills i determinació de mesures preventives.



EL PLA APPCC: ELS 7 PRINCIPIS BÀSICS I CRITERIS DE FLEXIBILITAT

PR i BPM implementats SEGONS L’EINA

“Ja inclouen la gestió dels PCC i els PCO”

Principi 1. Anàlisi de perills i determinació de mesures preventives.

NO CAL APLICAR:

Principi 2. Determinació dels punts de control crític (PCC).

Principi 3. Establiment de límits per a cada PCC.

Principi 4. Establiment d’un sistema de vigilància per a cada PCC.

Principi 5. Adopció de mesures correctores.

Flexibilitat petits productors:



EL PLA APPCC: ELS 7 PRINCIPIS BÀSICS I CRITERIS DE FLEXIBILITAT

PERILLS SIGNIFICATIUS CONTROL GPCH CONTROL  EINA LÍMITS 

Residus fitosanitaris PCO1 PPR R396/2005: LMR (raïm)

Ocratoxina A PCO2 PPR R1881/2006: 2 µg/l (vi)

Refrigerants: glicols PCO3 PPR i BPE Recomanats OIV (vi)

Carbamat d’etil PCO4 PPR i BPE si cal Segons país exportació

Amines biògenes PCO5 PPR i BPE si cal Segons país exportació

Ferrocianur potàssic PCC* PPR i BPE R2019/934: Condicions ús 

Excés de SO2 PCC1 (vi), PCC3 (escumós) PPR i BPE R2019/934: límit màxim (vi)

Fragments de vidre PCC2 (vi), PCO6 (escumós) PPR i BPE Absència (vi)

Plom No significatiu PPR R1881/2006: 0,15 µg/l (vi)

Bisfenol A (BPA) No significatiu PPR R2018/213: Límit migració BPA



EL PLA APPCC: 7 principis bàsics i criteris de flexibilitat

 Constatar que amb el Pla APPCC s’eliminen o redueixen els perills

VALIDACIÓ DEL PLA APPCC

És efectiu / Produeix efecte esperat 

VERIFICACIÓ DEL PLA APPCC

Funciona correctament

Principi 6. Comprovació del sistema.



Principi 6. Comprovació del sistema.

EL PLA APPCC: 7 principis bàsics i criteris de flexibilitat

VALIDACIÓ DEL PLA APPCC

 Diagrames de flux comprovats i validats.

 Comprovació que els processos coincideixen amb els de la GPCH vitivinícola. 

 Hi ha mesures preventives per als perills detallats a l’EINA en els PR i BPM. 

 Es consideren les reclamacions dels clients i incidències per instaurar el pla.

 Es modifica el pla si hi ha canvis en el procés o els productes.

 El pla està validat pel responsable de l’empresa.

Principi 7. Establiment d’un sistema de documentació i registre.

Criteris de flexibilitat 



Principi 6. Comprovació del sistema.

EL PLA APPCC: 7 principis bàsics i criteris de flexibilitat

VERIFICACIÓ DEL PLA APPCC

 Revisió anual del pla: 

 Es disposa de tota la documentació.

 Hi ha els registres de les activitats de comprovació i d’incidències.

 Es fan les anàlisis previstes (sulfurós total, residus d’altres al·lèrgens, etc.).

 Revisió d’incidències i reclamacions per si cal fer modificacions.

 Es fan anàlisis de contaminants:

 Si hi ha pèrdua de control del procés o han fallat les mesures preventives 
(residus fitosanitaris, ocratoxina A, plom, etilenglicol, propilenglicol…) 

 Per comprovar, quan calgui, que el pla d’autocontrol és correcte. 

Principi 7. Establiment d’un sistema de documentació i registre.

Criteris de flexibilitat 



CONCLUSIONS …

Normativa del 

sector 

complexa i 

extensa

GPCH 

específiques 

per complir 

requisits 

d’higiene

L’Eina pot 

ajudar a petits 

productors 

amb l’APPCC

L’APPCC és un 

requisit legal 

per garantir  

productes 

segurs

Formació 

contínua en 

seguretat 

alimentària 

Confiança 

dels clients

Millora 

competitivitat

Uns PR i BPM 

sòlids poden 

controlar els 

perills de 

procés
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Lectura i resolució de les 
preguntes del xat




