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PARTE 8

Requisitos relativos
a seqguridade
alimentaria

Esta parte recolle os requisitos administrativos relativos a seguridade alimentaria dos
produtos comercializados polas adegas.

Os requisitos esenciais neste dmbito son os seguintes:
e Rexistro sanitario
e Lote
e Rastrexabilidade
e Analise de Perigos e Puntos de Control Critico (APPCC)

Ademais, ao final do capitulo incorpdranse algins comentarios sobre os principais refe-
renciais en materia de seguridade alimentaria:

e Norma internacional ISO 22000
e Protocolo IFS

e Protocolo BRC

8.1. Base normativa

Os requisitos legais relativos a seguridade alimentaria estan recollidos, esencialmente,
nas seguintes disposicions legais vixentes no momento de redactar este documento:

a. A nivel comunitario (Union Europea):

e Regulamento (CE) n° 852/2004, do Parlamento Europeo e do Consello, do 29 de
abril de 2004, relativo & hixiene dos produtos alimenticios.

317
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e Regulamento (CE) n° 178/2002, do Parlamento Europeo e do Consello, do 28 de
xaneiro de 2002, polo que se establecen os principios e os requisitos xerais da
lexislacién alimentaria, créase a Autoridade Europea de Seguridade Alimentaria e
fixanse procedementos relativos a seguridade alimentaria.
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Nota: Estes regulamentos foron modificados posteriormente por varios regulamentos
europeos.

e Comunicacién da Comisién n°® 2016/C 278/01 sobre a aplicacion de sistemas de
xestién da seguridade alimentaria que contemplan programas de prerrequisitos
(PPR) e procedementos baseados nos principios da APPCC, incluida a facilitacién/
flexibilidade respecto da sla aplicacion en determinadas empresas alimentarias.

b. A nivel estatal (Espaia):
e Lei 17/2011, do 5 de xullo, de seguridade alimentaria e nutricion.

e Real decreto 3349/1983, do 30 de novembro, polo que se aproba a Regulamentacién
técnico-sanitaria para a fabricacion, comercializacion e utilizacién de praguicidas.

e Real decreto 1808/1991, do 13 de decembro, polo que se regulan as menciéns ou
marcas que permiten identificar o lote ao que pertence un produto alimenticio.

e Real decreto 770/1999, do 7 de maio, polo que se aproba a Regulamentacion técni-
co-sanitaria para a elaboracion, circulacion e comercio de deterxentes e limpadores.

e Real decreto 140/2003, do 7 de febreiro, polo que se establecen os criterios sanita-
rios da calidade da auga de consumo humano.

e Real decreto 191/2011, do 18 de febreiro, sobre Rexistro Xeral Sanitario de Empresas
Alimentarias e Alimentos.

e Real decreto 1311/2012, do 14 de setembro, polo que se establece o marco de actua-
cién para conseguir un uso sustentable dos produtos fitosanitarios.

e Real decreto 682/2014, do 1 de agosto, polo que se modifica o Real decreto 191/2011,
do 18 de febreiro, sobre rexistro xeral sanitario de empresas alimentarias e alimen-
tos e outros catro regulamentos sobre esta materia.

c. A nivel autonomico (Galicia):

e Lei 2/2005, do 18 de febreiro, de promocion e defensa da calidade alimentaria
galega.

8.2. Definicions

A continuacién, preséntanse algunhas definicidons de termos que seran utilizados ao lon-
go desta parte 8.



REQUISITOS RELATIVOS A SEGURIDADE ALIMENTARIA

e Lote: conxunto de unidades de venda producido e envasado en circunstancias prac-
ticamente idénticas.

e Rastrexabilidade: posibilidade de atopar e sequir o rastro, a través de todas as eta-
pas de producién, transformacién e distribucién, dun alimento, un penso, un animal
destinado a producién de alimentos ou unha substancia destinada a ser incorporada
nun alimento ou un penso ou con probabilidade de selo?

e Programa de prerrequisitos (PPR): condicions e actividades basicas que son necesa-
rias para manter ao longo de toda a cadea alimentaria un ambiente hixiénico apropia-
do para a producién, manipulacién e provision de produtos finais e alimentos inocuos
para o consumo humano.

e Punto de Control Critico (PCC): punto, etapa ou proceso que debe ser controlado,
debido a que neste un perigo poderia destruir a inocuidade dos alimentos. O control
baséase en previr, eliminar ou reducir ata limites aceptables cada perigo significativo.

e Sistema APPCC: sistema que permite identificar, avaliar e controlar perigos signifi-
cativos para a inocuidade dos alimentos.

e Plan APPCC: documento preparado de conformidade cos requisitos dun sistema
APPCC, de modo que o seu cumprimento asegura o control dos perigos que resultan
significativos para a inocuidade dos alimentos no segmento da cadea alimentaria
considerado.

8.3. Rexistro sanitario

O coriecido como “rexistro sanitario” é o documento acreditativo da inscricidon da adega
no Rexistro Xeral Sanitario de Empresas Alimentarias e Alimentos.

A este rexistro dedicase o apartado. 1.1 da parte 1, “Requisitos relativos as instalacions
da adega”, desta guia.

8.4. Lote

Segundo indica o Real decreto 1808/1991 no seu artigo 1, o lote é un conxunto de unida-
des de venda producido e envasado en circunstancias practicamente idénticas.

" Ver Real decreto 1808/1991, art. 1.
2 Ver Regulamento (CE) n°® 178/2002, art. 3.
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Para poder comercializar o produto rematado, é condicion indispensable que o produto
leve a indicacion do lote®. Respecto diso, véxase o apartado. 5.4, “Requisitos relativos a
etiquetaxe” e, en particular, a epigrafe 5.4.2, “Indicacions na etiquetaxe (requisitos co-
munitarios e estatais)”, da parte 5, “Requisitos relativos a nomes comerciais, marcas
comerciais e etiquetaxe”, desta guia.

E a adega, como operador alimentario, a responsable de determinar o lote?, é dicir, de
codificar ou numerar o lote dos seus produtos rematados (“lotear”). Para iso disponse de
total liberdade, ainda que o habitual é empregar unha codificacién asociada ao embote-
llamento e/ou & data. P. ex.:

e L 01 poderia significar “embotellamento n° 1” dese tipo de vifio ou marca.
e L 01/21 poderia significar "embotellamento n°® 1 do ano 2021".

e L 21043 poderia significar “embotellamento o dia 043 do ano 2021” (é dicit, 0 12 de
febreiro).

e etc.

Non obstante, queremos sinalar que é conveniente que o lote de produto rematado
cambie cando se modifica algiin dos lotes dos materiais cuxo control débese levar por
seguridade alimentaria, como p. ex. o depdsito (ainda que se trate do mesmo vifio), as bo-
tellas ou os tapdns. Iso permitird manter un control mais exhaustivo da rastrexabilidade
cara a atras (ver apdo. 8.5).

Asi, se nun embotellamento dun depdsito que se efectla p. ex. o dia 20 de marzo de 2021
(dia 79 do ano) se produce un cambio de lote de tapons, resultaria conveniente separar o
vifio embotellado en dous lotes distintos, ainda que se embotellasen o mesmo dia. Unha
forma de indicalo seria, por exemplo:

e L 210791, que poderia significar “lote 1 do dia 079 do ano 2021".
e L 210792, que poderia significar “lote 2 do dia 079 do ano 2021".

Ademais do cambio de lote de rollas de cortiza ou botellas, pode ser interesante cambiar
o lote do produto rematado cando varien outros materiais involucrados no embotella-
mento, como p. ex.:

e Lote de capsulas.
e Lote ou rolo de etiquetas.
e Lote ou rolo de precintas de garantia.

Ainda que nestes casos non tanto por seguridade alimentaria, senén por acoutar posi-
bles problemas de calidade no envasado e etiquetaxe.

3 Ver Real decreto 1808/1991, art. 2.
4 Ver Real decreto 1808/1991, art. 3.
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Algunhas adegas cambian o lote mesmo cando se fai unha parada no embotellamento,
ainda que so6 sexa para o “bocadillo” e sen variar as persoas involucradas. A razén é que,
nesas paradas, o persoal pode realizar algunha actividade que puidese ocasionar algunha
contaminacién (comer, fumar, ir ao bafio, etc.). Por iso é fundamental observar as precep-
tivas practicas de hixiene.

Tamén pode ser interesante incorporar, no cddigo do lote, outros elementos como, p. ex.,
a hora do embotellamento ou calquera outra informacidn que axude a acoutar o produto
envasado en circunstancias idénticas.

Algunhas adegas inclien, no cédigo do lote, algunha identificacién do tipo de vifio, utili-
zando habitualmente unha inicial, p. ex.: A (Albarifio), M (Mencia), T (Tinto), E (Espumoso),
etc. Tamén é comun utilizar iniciais que identifican as marcas comerciais da adega.

Obviamente, recoméndase o uso de loteadores, para poder configurar e modificar o
numero ou cédigo do lote segundo convefia. Cando se encargan etiquetas a imprenta co
cédigo do lote impreso, é evidente que non se dispon da posibilidade de realizar estas
modificacidns durante os procesos de embotellamento.

Nestes casos, ou cando por calquera motivo non sexa posible cambiar o lote nas situa-
ciéns que indicamos, a adega deberia rexistrar no seu sistema de informacién os nime-
ros de botellas (normalmente mediante as slas precintas de garantia) embotelladas en
idénticas circunstancias, ainda que se incldan nun mesmo lote.

En calquera caso, insistimos que é a adega a responsable de determinar o lote e pode
utilizar o método de loteado que considere mais oportuno. O devandito método debe
quedar debidamente explicado de forma documentada: isto adoita facerse na documen-
tacion do Plan APPCC (ver apartado. 8.6), ainda que pode realizarse en calquera outro
documento do sistema de xestion da adega.

IMPORTANTE

En todo caso, o cédigo ou nimero de lote deberd coincidir na etiquetaxe do produto
rematado e nas identificacidns e rexistros internos de rastrexabilidade. Asi, non é co-
rrecto referirse ao mesmo lote como “Lote 1/ “Lote 001%, “Lote I“ etc., nos diferentes
sitios da nosa documentacion.

8.5. Rastrexabilidade

En palabras da Axencia Espafiola de Seguridade Alimentaria e Nutriciéon (AESAN)®:

«A rastrexabilidade, definida no Regulamento (CE) n° 178/2002 como a posibilidade de
atopar e sequir o rastro, a través de todas as etapas de producién, transformacion e

> https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/detalle/trazabilidad.htm.
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distribucion, dun alimento, un penso ou un ingrediente, reviste unha importancia decisiva
para a proteccion dos consumidores. En concreto, é unha ferramenta de xestion do risco
que contribue a facilitar a retirada dos alimentos nos que se detectou algun problema e
permite que os consumidores reciban informacion especifica e exacta sobre os produtos
en cuestion.

Para lograr a rastrexabilidade, os explotadores de empresas alimentarias, incluidos os
importadores, contaradn cun sistema que lles permita identificar os seus provedores in-
mediatos e os seus clientes inmediatos, excepto cando estes sexan os consumidores finais
(formulacion “un paso atras e un paso adiante”)».

Desde o punto de vista da seguridade alimentaria, un sistema de autocontrol da ras-
trexabilidade debe proporcionar toda a informacion imprescindible e necesaria sobre un
produto posto no mercado por unha empresa e, de ser o caso, permitir a esta a adopcion
de medidas eficaces, o que contrible a proporcionar a transparencia necesaria para os
seus clientes e para a Administracién®.

O artigo 18 do Regulamento (CE) n°® 178/2002 esixe a toda empresa do sector da alimen-
tacién ter implantado un sistema de autocontrol da rastrexabilidade documentado,
e ao dispor da autoridade competente (é dicir, a Conselleria de Sanidade e, en particular,
o Servizo Galego de Salde, Sergas), se esta o solicita.

Polo tanto, as adegas, como empresas alimentarias que son, deben dispofier dun sistema
(ou unha combinacién de sistemas) que lles permita autocontrolar:

1. Os lotes dos materiais ou produtos (e os seus provedores) utilizados na elaboracién
de cada lote de produto rematado (vifio embotellado) que resulten pertinentes para
garantir, fundamentalmente, a seguridade alimentaria dos consumidores (rastrexa-
bilidade “cara a atras” ou “ascendente”).

Estes produtos seran, fundamentalmente (ainda que non exclusivamente):

e As uvas (materia prima), asi como os mostos ou vifios que se adquiran a prove-
dores externos.

e Os produtos enoléxicos empregados na elaboracion.
e As botellas de vidro.
e Os tapons.

2. Os clientes aos que se forneceu cada lote do produto rematado (rastrexabilidade
“cara a adiante” ou "descendente”).

(Con respecto a determinacion do lote de produto rematado, véxase o apartado
anterior.)

& Guia para la aplicacion del sistema de trazabilidad en la empresa agroalimentaria, Axencia Espafio-
la de Seguridade Alimentaria e Nutricion (AESAN), Madrid, 2009.
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8.5.1. Rastrexabilidade no vifiedo 273
Cando a adega dispdn de vifiedos propios, son aplicables algunhas esixencias en materia
de rastrexabilidade relativas a estes; fundamentalmente:

e Autocontrol da orixe da uva e dos rendementos de producion.

e Caderno de campo ou libro de explotacién.

8.5.1.1. AUTOCONTROL DA ORIXE DA UVA E DOS RENDEMENTOS DE PRODUCION

A adega debe manter unha relacién actualizada dos seus vifiedos, os cales estaran debi-
damente rexistrados en:

e O Rexistro Viticola de Galicia (RVG).
¢ O Rexistro de Vifas do correspondente Consello Regulador.

Obviamente, ambos os rexistros deberian ser coincidentes, ainda que o certo é que en
numerosas ocasidéns non o son, por diferentes motivos. E responsabilidade da adega,
actuando neste caso como explotador, realizar as xestidns administrativas corres-
pondentes para lograr a devandita coincidencia.

Nestes rexistros constan as parcelas, debidamente identificadas cartograficamente, coa
sUa titularidade e superficie, asi como as variedades de uva plantadas nestas.

Asi mesmo, cando a adega compra uva a viticultores, debe asegurarse de que a uva pro-
cede de parcelas inscritas no RVG e no Rexistro de Vifias do seu Consello Regulador.
Respecto diso, véxase o apartado 7.5, "Aspectos de especial interese” e, en particular, a
epigrafe 7.5.4, “Autocontrol dos provedores”, da parte 7, “Requisitos relativos a certifica-
cion do produto”, desta guia.

Outro aspecto importante con respecto a uva utilizada é o respecto aos rendementos
maximos de producién establecidos no prego de condiciéns vixente de cada Consello
Regulador. Para iso, a adega debe cofiecer a cantidade maxima de uva que pode producir
por variedade en funcién das slas superficies inscritas e os rendementos maximos esta-
blecidos. Tamén debe cofiecer o dos seus provedores de uva, de ser o caso, para asegurar
que non adquire a un provedor mais cantidade de uva da que este pode producir. Sobre
todo isto, véxase o apartado 7.5, "Aspectos de especial interese” e, en particular, a epi-
grafe 7.5.1, "Autocontrol dos rendementos de producion”, da parte 7, “Requisitos relativos
a certificacion de produto”, desta guia.

8.5.1.2. CADERNO DE CAMPO

Outro requisito esixible aos viticultores (e, polo tanto, a toda adega que dispofia de vi-
fiedos en propiedade) é un rexistro dos tratamentos fitosanitarios realizados, o cal se
realizard no denominado “caderno de campo” ou “libro de explotacion”.
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O caderno de campo, ou libro de explotacion, é un requisito de obrigado cumpri-
mento para todos os explotadores viticolas, segundo o Real decreto 1311/2012, do 14
de setembro, polo que se establece o marco de actuacién para conseguir un uso susten-
table dos produtos fitosanitarios.

O artigo 16 do devandito Real decreto 1311/2012 establece que:

1. De conformidade co disposto no artigo 67.1 do Regulamento (CE) n.° 1107/2009, a
partir do 1de xaneiro de 2013, cada explotacién agraria mantera actualizado o rexis-
tro de tratamentos fitosanitarios coa informacion especificada na parte | do anexo
Ill, que recibird a denominacion de «caderno de explotacion». A partir desa mesma
data, cada persoa ou entidade que requira a aplicacion de produtos fitosanitarios en
ambitos profesionais distintos do agrario, manterd actualizado un rexistro de trata-
mentos fitosanitarios coa informacién especificada na parte Il do anexo Ill.

2. Nos casos en que leven cadernos de explotacion conforme os requisitos da producion
ecoldxica, a producién integrada ou o protocolo dalgun sistema voluntario de pro-
ducion certificada, que contefian polo menos todos os datos referidos na parte | do
anexo I, entenderase que os devanditos cadernos permiten cumprir o disposto no
apartado 1.

3. Conservaranse, xunto co rexistro referido no apartado 1, a documentacion relativa
ao asesoramento prevista no artigo 11.2, os certificados de inspeccion dos equipa-
mentos de tratamento, os contratos especificados no artigo 41.2.c) da Lei 43/2002,
do 20 de novembro, as facturas e os demais documentos xustificativos dos asentos
realizados no referido caderno, e, de ser o caso, os resultados das andlises de residuos
de produtos fitosanitarios que fosen realizados sobre os seus cultivos e producions.
Os rexistros e documentos conservaranse polo menos durante os 3 anos seguintes &
Sua data de emision.

4. Os usuarios profesionais de produtos fitosanitarios que realicen os tratamentos para
terceiros como prestacion de servizos rexistraran os tratamentos fitosanitarios que
realicen conforme o establecido no artigo 25.2.

O obxectivo do caderno de campo é rexistrar todos os tratamentos fitosanitarios na
explotacion viticola, e, polo tanto, forma parte do autocontrol da rastrexabilidade
da uva.

O caderno de campo pode levarse en soporte papel ou electrdnico, e debe estar actuali-
zado ao dia, pois pode ser esixido en calquera inspeccion.

No seguinte enderezo do Ministerio de Agricultura pode obterse un modelo en Word do
caderno de campo:

« https://www.mapa.gob.es/es/agricultura/temas/sanidad-vegetal modelo_de_cua-
derno_de_explotacion_tcm30-57925.doc

As duas primeiras paxinas do devandito modelo poden verse nas figuras 8.5.1.a e 8.5.1.b.
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Os seus principais apartados son os seguintes:

1.

5.
6.

Informacion xeral. Nas figuras 8.5.2.a e 8.5.2.b preséntanse as paxinas do modelo
mencionado, nas que poden verse os datos requiridos.

Datos da explotacion (ver figuras 8.5.3.a e 8.5.3.b).

Informacion sobre tratamentos fitosanitarios (ver figuras 8.5.4.a, 8.5.4.b, 8.5.4.ce
8.5.4.d).

No apartado “Observacions” do tratamento fitosanitario é recomendable indicar,
cando sexa procedente, o prazo de seqguridade que debe respectarse antes de pro-
ceder a recoleccién do produto, é dicir, 8 vendima da uva.

Estes prazos de seguridade deben ser respectados polos explotadores, na sua cali-
dade de usuarios dos praguicidas. No caso de que os tratamentos sexan aplicados
por outros profesionais ou empresas, estes deben facilitar os datos dos produtos
e doses aplicadas, asi como os prazos de seguridade correspondentes’.

Rexistro da andlise de produtos fitosanitarios en caso de realizarse (ver figura
8.5.5).

Rexistro da colleita comercializada (ver figura 8.5.6).

Rexistro da fertilizacion (opcional) (ver figura 8.5.7).

Na ultima paxina do modelo (ver figura 8.5.8) indicase a documentaciéon que debe con-
servarse relacionada co caderno de campo, durante polo menos 3 anos:

Facturas ou outros documentos que xustifiquen a adquisicion dos produtos fitosa-
nitarios utilizados.

Contratos coas empresas ou persoas fisicas que realizasen os tratamentos fito-
sanitarios.

Certificados de inspeccion dos equipamentos de aplicacidn do produto fitosanitario.

Xustificantes de entrega dos envases baleiros dos produtos fitosanitarios no co-
rrespondente punto de recollida.

Boletins de analises de residuos de produtos fitosanitarios realizadas sobre os
seus cultivos e produciéns e, de ser o caso, auga de rega.

Documentacion relativa ao asesoramento recibido.

Albaras de entrega ou facturas de venda da colleita.

7 Ver Real decreto 3349/1983, art. 10.
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MODELO DE CUADERNO DE EXPLOTACION

Figura 8.5.1.a Modelo
de caderno de campo:
primeira paxina

. — i, | (Fonte: Ministerio de

Agricultura, Pesca
e Alimentacién)

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion

&

ﬁ@ﬁ MINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTACION

Edita:

© Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion
Secretaria General Técnica

Centro de Publicaciones

Catalogo de Publicaci de la Admini; ion General del Estado:
http://publicaci iciales.boe.e:

Figura 8.5.1.b Modelo
de caderno de campo:
segunda paxina
(Fonte: Ministerio de

Agricultura, Pesca
e Alimentacién)
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1. INFORMACION GENERAL

Figura 8.5.2.a Modelo FECHA DE APERTURA DEL CUADERNO /|

de caderno de
campo: informacion
xeral (paxina 1)

1.1 DATOS GENERALES DE LA EXPLOTACION

NOMBRE Y APELLIDOS O RAZON SOCIAL: ‘ NIF:
(Fonte‘: Ministerio de N° Registro de Explotaciones Nacional: ‘ N° Registro de Explotaciones Autonémico:
Agricultura, Pesca —— - —
e Alimentacién) Direccién: ‘ Localidad: | C. Postal: ‘ Provincia:
Teléfono fijo: Teléfono mévil: ‘ e-mail:

TITULAR O REPRESENTANTE DE LA EXPLOTACION

Nombre y apellidos: ‘ NIF:
Direccién: Localidad: C. Postal: | Provincia:
Tipo de representacién: Teléfono: e-mail:

Firma del titular o representante de la explotacion

Fecha:

(1) La persona firmante se hace responsable de la veracidad de los datos consignados en el presente cuaderno de explotacién.

Hoja n°® de la seccion n°

Explotaciéon/ Titular de la explotacion: ANO:

1. INFORMACION GENERAL

. 1.2 PERSONAS O EMPRESAS QUE INTERVIENEN EN EL TRATAMIENTO CON PRODUCTOS FITOSANITARIOS
Figura 8.5.2.b Modelo N° de Nombre v ancllidos/ E de servici NIF N° Inscripeion Tipo de carné @ Ascsor @
de caderno de orden ombre y apefiidos/ Bmpresas de servicios ROPO Basico | Cualif. | Fumig | Piloto sesor
campo: informacion
xeral (paxina 2)
(Fonte: Ministerio de
Agricultura, Pesca
e Alimentacion) , -
1.3 EQUIPOS DE APLICACION DE PRODUCTOS FITOSANITARIOS PROPIOS DE LA EXPLOTACION
N° de Descripcién del equipo © N® inserip. Fecha de adquisicién Fecha de la ultima inspeccién
orden P quip ROMA @ q P
1.4 AGRUPACION O ENTIDAD DE ASESORAMIENTO A LA QUE PERTENECE LA EXPLOTACION
. . Nede Tipo de
Nombre o razén social NIF identificacion explotacién ©

! Rellenar lo que proceda.
> Marcar con una cruz.
* Indicar el tipo de equipo o maquina, marca y modelo.
+ En equipos en los que no sea obligatoria la inscripcion en el ROMA, indicar el nimero de referencia en el censo correspondiente, en su caso,
* Tipo de explotacion en cuanto a gestion integrada de plagas: (AE) Agricultura Ecolégica, (P1) Produccion Integrada, (CP) Certificacion Privada, (Atrias) Agrupacion de Tratamiento Integrado en Agricultura, (AS) Asistida de un
asesor, (NO) Sin obligacion de aplicar la GIP.
Hojan® de la seccion n°
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Explotacién/ Titular de la explotacion: ANO:
s .
2. IDENTIFICACION DE LAS PARCELAS DE LA EXPLOTACION
2.1 DATOS IDENTIFICATIVOS Y AGRONOMICOS DE LAS PARCELAS
REFERENCIAS SIGPAC DATOS AGRONOMICOS.
SISTEMA DE
' DE 10
ORDEN EN GESTION
m & Codigo o o o Superficie INTEGRADA DE
Codigo | Término municipal Zom Nede N de N de Superficic aredad © Sccano Airelibreo a0y
! Asignar un nimero correlativo, agrupando las parcelas con un mismo manejo agricola.
? (AE) Agricultura Ecologica, (P1) Produccion Integrada, (CP) Certificacion Privada, (Atrias) Agrupacion de Tratamiento Integrado en Agricultura, (AS) Asistida de un asesor, (NO) Sin obligacion de aplicar la GIP.
? Si se trata de una variedad genéticamente modificada, afadir las siglas OGM.
# Secano (SEC), aspersion (ASP), goteo o localizado (LOC), por gravedad (GRA).
¢ Aire libre (AL), malla (M), cubierta bajo plastico (BP), invernadero (INV)
Hojan® de la seccion n°

Explotacion/ Titular de la explotacion:

2. IDENTIFICACION DE LAS PARCELAS DE LA EXPLOTACION

2.2. DATOS IDENTIFICATIVOS MEDIOAMBIENTALES DE LAS PARCELAS

Puntos de captacién de agua procedente de pozos y masas de agua .
P gua p P y g Parcelas en zonas especificas®

Cultivo utilizadas para consumo humano
1d. parcelas ) Especie Variedad Incluido
en la Distancia | Coordenadas Denominacién® Totalment Parcial
parcela (m)® UuTM® (SI/NO) (SUNOY®
(SI/NO)

! Identificar el nimero de orden de identificacion de las parcelas tratadas (Si se trata a todas las parcelas indicar “TODAS").
? Se considerarén zonas especificas, segiin el articulo 34 del RD 131 112012, las zonas de exiraccion de agua para consumo humano, las Zonas de proteccion de hibiats y especies y Zonas de proteccin de especies acuticas

significativas declaradas protegidas en virtud del de las Zonas de proteccién declaradas en el marco del RD 139/2011 para el desarrollo del Listado es Silvestres en Régimen de

Proteccion Especial y del Catdlogo Espafiol de Especies Ammazﬁd“ o del RD 1997/1995 pmu que se establecen medidas para contribuir a garantizar la biodiversidad mediante la conservacién de los hdbitats naturales y de la fauna y

flora silvestres

3 Indicar la distancia en metros si el punto de captacion estd fuera de las parcelas.

4 Campo voluntario.
s " "
$ Identificar los pozos y las masas de agua superficial uilizadas para extraccion de agua para consumo de agua.

© En caso afirmativo, indicar las hectéreas de parcela afectada, si se conocen.
Hoja n® de la seccion n°

Figura 8.5.3.a Modelo
de caderno de
campo: informacion
das parcelas da
explotacién (paxina 1)

(Fonte: Ministerio de
Agricultura, Pesca
e Alimentacién)

Figura 8.5.3.b Modelo
de caderno de
campo: informacion
das parcelas da
explotacion (paxina 2)

(Fonte: Ministerio de
Agricultura, Pesca
e Alimentacién)



Figura 8.5.4.a Modelo
de caderno de

campo: informacion
sobre tratamentos
fitosanitarios (paxina 1)

(Fonte: Ministerio de
Agricultura, Pesca
e Alimentacion)

Figura 8.5.4.b Modelo
de caderno de

campo: informacion
sobre tratamentos
fitosanitarios (paxina 2)

(Fonte: Ministerio de
Agricultura, Pesca
e Alimentacion)

REQUISITOS RELATIVOS A SEGURIDADE ALIMENTARIA

Explotacion/ Titular de la explotacion: ANO:
3.1. REGISTRO DE ACTUACIONES FITOSANITARIAS DE LA PARCELA
Cultivo Super. Producto Fitosanitario
Id. Intervalo . N Problema Aplicador " - ia (5) ;o
Parcelas O de Tochast | tratada | o t00 R L Equipo @ ] ] - Dosis | Eficacia ® Observaciones
Especie Variedad (ha) Nombre Comercial (kg/ha
Registro
o I/ha)
! Indicar el nimero de orden de identificacién de las parcelas tratadas (Si se trata a todas las parcelas indicar “TODAS”).
? Indicar el intervalo de fechas o la fecha concreta del tratamiento
* Nuimero de orden segiin la relacion indicada en el apartado correspondiente de informacion general.
# Niamero de orden segiin la relacion indicada en el apartado correspondiente de informacion general.
* Indicar buena, regular o mala.
Hojan® de la seccion n°
ANO:

Explotacion/ Titular de la explotacion:

3. INFORMACION SOBRE TRATAMIENTOS FITOSANITARIOS

3.1. bis REGISTRO DE TRATAMIENTOS FITOSANITARIOS DE LA PARCELA
(SOLAMENTE PARA CULTIVOS Y SUPERFICIES OBJETO DE ASESORAMIENTO)

ALTERNATIVAS NO QUIMICAS ALTERNATIVAS QUIMICAS
CULTIVO DATOS DE LA PARCELA PLAGA A CONTROLAR DE INTERVENCION DE INTERVENCION
Eficacia de la
intervencion | o cervaciones
Justificacion de la Intensidad de (Buena, regular
1d. | Superficie | Superficie actuacion Tipo de lamedida | Lo | Nombre | Namero Dosis Fecha de o mala)
Especie. | Variedad | parcelas| cultivada | - uatada Plaga on de medida | (Ndetmampss, | actuncion | comercial | de regiato | - Uilizada actuacion
¢ (ha) (ha) . condiciones n° de difusores, (16 kg./ha)
‘meteorologicas, etc.) etc.)
VALIDACION INTERMEDIA VALIDACION FINAL
Firma Firma
Asesor: Asesor:
Ne Inscripcion ROPO: Ne Inscripcion ROPO:
Fecha: Fecha fin de campania:

! Indicar el nimero de orden de identificacion de las parcelas tratadas (Si se trata a todas las parcelas indicar “TODAS"),

Hojan®

de la seccion n°
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Explotacion/ Titular de la explotacion:

3. INFORMACION SOBRE TRATAMIENTOS FITOSANITARIOS

3.2 REGISTRO DE USO DE SEMILLA TRATADA

APLICA TRATAMIENTO: OSI ONO ™

Explotacion/ Titular de la explotacion:

Fecha de Cultivo Superficie | Cantidad Producto fitosanitario
. Id. parcelas @ " " sembrada | de semilla
siembra Especie Variedad (Ha) (Kg) Materia activa / Nombre comercial N° registro
3.3 REGISTRO DE TRATAMIENTOS POSTCOSECHA (en producto vegetal)
APLICA TRATAMIENTO: OSI ONO ™
Producto Cantidad de Producto fitosanitario
Fecha vegetal Problematica prod. veg. i il
tratado fitosanitaria tratado (Tm) Nombre comercial N° Registro Cantu(il":;l ::I)luada
! Marcar con una cruz.
 Identificar el niimero de orden de identificacion de las parcelas tratadas (Si se trata a todas las parcelas indicar “TODAS”)
Hojan® de la seccion n°
ANO:

3. INFORMACION SOBRE TRATAMIENTOS FITOSANITARIOS

3.4 REGISTRO DE TRATAMIENTOS DE LOS LOCALES DE ALMACENAMIENTO

APLICA TRATAMIENTO: 0SI ONO @

Probl Volumen Producto
roblematica
Fecha Local tratado (tipo y direcciéon . I tratado i ili
poy ) Fitosanitaria (m?) Nombre comercial N° Registro Cantidad utilizada
(kgol)
3.5 REGISTRO DE TRATAMIENTOS DE LOS MEDIOS DE TRANSPORTE
APLICA TRATAMIENTO: 0SI ONO ™

Problemati Volumen Producto

Fecha Vehiculo tratado (tipo, modelo y matricula ro en.mtl‘ca tratado i ili
p y )| Fitosanitaria () Nombre comercial N° Registro Cantu:::(gi ::;llzada

! Marcar con una cruz.

Hoja n® de la seccion n°

Figura 8.5.4.c Modelo
de caderno de

campo: informacion
sobre tratamentos
fitosanitarios (paxina 3)

(Fonte: Ministerio de
Agricultura, Pesca
e Alimentacién)

Figura 8.5.4.d Modelo
de caderno de

campo: informacion
sobre tratamentos
fitosanitarios (paxina 4)

(Fonte: Ministerio de
Agricultura, Pesca
e Alimentacion)



Figura 8.5.5 Modelo

de caderno de campo:
rexistro de analises dos
produtos fitosanitarios
en caso de realizarse

(Fonte: Ministerio de
Agricultura, Pesca
e Alimentacion)

Figura 8.5.6 Modelo
de caderno de campo:
rexistro da colleita
comercializada

(Fonte: Ministerio de
Agricultura, Pesca
e Alimentacion)

REQUISITOS RELATIVOS A SEGURIDADE ALIMENTARIA

Explotacién/ Titular de la explotacion: ANO:

4. REGISTRO DE ANALISIS DE PRODUCTOS FITOSANITARIOS EN
CASO DE HABERSE REALIZADO

Material Cultivo o cosecha N° Boletin Laboratorio
Fecha X o o Sustancias activas detectadas
analizado muestreado/s @ de andlisis (Nombre y direccién)

! Indicar vegetal, tierra 0 agua
? En caso de cultivos, indicar el nimero de orden de las parcela/s muestreadas
Hojan® de la seccion n°

Explotacion/ Titular de la explotacién: ANO:

5. REGISTRO DE COSECHA COMERCIALIZADA

N° de N° de

Cantidadde | orden | albarin | o Cliente
Fecha Producto producto parcela/s o @
o | lote - A N° de
(kg) de facturaf Nombre o razén social NIF Direccion @
origen® RGSEAA

! Niimero de orden segin la relacion correspondiente en la hoja de identificacion de parcelas.
2 Campo voluntario.
Hoja n® de la seccién n°
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parcelas”

Explotacién/ Titular de la explotacién: ANO:
6. REGISTRO DE FERTILIZACION (OPCIONAL)
N° de Cultivo
Intervalo . @ N°de . Dosis (kg/ha, Tipo de .
de fechas orden de Especie | Variedad Tipo de abono/producto albaran Riqueza N/P/K mY/ha) fertilizacién® Observaciones

' N° de orden segiin la relacion correspondiente en Ia hoja de identificacién de parcelas
? En caso de abonos organicos, indicar (EB) estiéreol de bovino, (EO) estiéreol de ovino, (EP) estiércol de porcino, (PP) purines de porcino, (G) gallinaza, (L) lodos de depuradora, (C) compost de RSU, () otros (especificar en su caso,

por ejemplo agua de riego).
* Indicar (F) fertirrigacion, (AF) abonado de fondo o (AC) abonado de cobertera

Hojan® de la seccién n°

e Facturas u otros documentos que justifiquen la adquisicion de los productos fitosanitarios utilizados.

Se conservaran junto al cuaderno de explotacion durante al menos 3 afios los siguientes documentos, segiin proceda:

o Contratos con las empresas o personas fisicas que hayan realizado los tratamientos fitosanitarios.

o Certificados de inspeccion de los equipos de aplicacion de producto fitosanitario.

DOCUMENTACION A CONSERVAR JUNTO CON EL CUADERNO DE EXPLOTACION

e Justificantes de entrega de los envases vacios de los productos fitosanitarios en el correspondiente punto de recogida.

e Documentacion relativa al asesoramiento recibido.

e Albaranes de entrega o facturas de venta de la cosecha.

Boletines de anlisis de residuos de productos fitosanitarios realizados sobre sus cultivos y producciones, y en su caso, agua de riego

Hojan® de la seccién n®

Figura 8.5.7 Modelo
de caderno de

campo: rexistro de
fertilizacién (opcional)

(Fonte: Ministerio de
Agricultura, Pesca
e Alimentacion)

Figura 8.5.8 Modelo
de caderno de campo:
ultima paxina

(Fonte: Ministerio de

Agricultura, Pesca
e Alimentacion)



REQUISITOS RELATIVOS A SEGURIDADE ALIMENTARIA

8.5.2. Rastrexabilidade na adega

Os requisitos legais de rastrexabilidade na adega poden entenderse desde dous puntos
de vista:

1. Autocontrol da rastrexabilidade orientado a garantir a orixe e a composicién do
produto rematado.

Ademais da definicién de rastrexabilidade proporcionada na epigrafe 8.2 anterior,
tamén pode definirse a rastrexabilidade, sequndo o Codex Alimentarius', como a
“capacidade de seguir o movemento dun alimento a través de etapas especificadas
da producion, transformacién e distribucion”.

Este concepto leva inherente a necesidade de poder identificar calquera produto
dentro da empresa, desde a adquisicién das materias primas ou materiais necesa-
rios para os procesos de elaboracién e producion, ata a entrega do produto rema-
tado (ou intermedio, como poderia ser o caso do mosto) ao seguinte elo da cadea
alimentaria?.

Con respecto a esta vertente do autocontrol da rastrexabilidade, véxase o apar-
tado 7.5, "Aspectos de especial interese” e, en particular, a epigrafe 7.5.2, "Auto-
control da rastrexabilidade”, da parte 7, "Requisitos relativos a certificacién do
produto”, desta guia.

2. Autocontrol da rastrexabilidade orientado a salvagardar a seqguridade alimentaria.

Neste apartado dedicarémonos a este segundo punto de vista, xa que é o que
corresponde a parte 8 desta guia. Con todo, o sistema de autocontrol empregado
pola adega debe considerar ambas as vertentes da rastrexabilidade.

8.5.2.1. RASTREXABILIDADE CARA A ATRAS OU ASCENDENTE

O Regulamento (CE) n°® 178/2002 indica que:

3

e En todas as etapas da producidn, transformacion e distribucion deberd asegurarse a
rastrexabilidade de calquera substancia para ser incorporada nun alimento?®.

O Codex Alimentarius, ou "Cédigo Alimentario”, é un conxunto de normas, directrices e codigos
de practicas aprobados pola Comisién do Codex Alimentarius. A Comision, cofiecida tamén como
CAC (creada en 1963), constitle o elemento central do Programa Conxunto FAO/OMS sobre nor-
mas alimentarias e foi establecida pola FAO e a Organizacion Mundial da Saude (OMS) coa finali-
dade de protexer a satde dos consumidores e promover practicas leais no comercio alimentario.
Véxase: http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/home/es/.

Guia para la aplicacion del sistema de trazabilidad en la empresa agroalimentaria, Axencia Espafio-
la de Seguridade Alimentaria e Nutriciéon (AESAN), Madrid, 2009.

Ver Regulamento (CE) n°® 178/2002, art. 18.1.
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e Os explotadores de empresas alimentarias deberan poder identificar calquera persoa
que lles fornecese calquera substancia destinada a ser incorporada nun alimento ou
un con probabilidade de selo.

Para tal fin os devanditos explotadores pofierdn en practica sistemas e procedementos
gue permitan pofier esta informacién ao dispor das autoridades competentes se estas
o solicitan*.

Polo tanto, a adega debe controlar o lote e o provedor dos produtos utilizados en cada
lote de produto rematado (é dicir, de cada partida de vifio). Estes produtos son:

4

a. As uvas (materia prima), asi como os mostos ou vifios que se adquiran.

Lémbrese que a adega debe levar o Libro Rexistro de Entradas e Saidas para vifios
con DOP e IXP, no cal as entradas de materia prima (uvas e mostos), ou vifios, deben
quedar rexistradas, con independencia de calquera outro sistema de rexistro en
soporte papel ou informdatico que poida empregar adicionalmente.

Respecto diso, véxase a parte 2, "Requisitos relativos as operacidns da adega”, desta
guia.

. Todos os produtos enoldxicos empregados na elaboracidn, coa data de utilizacién e

dose empregada.

Lémbrese que a adega debe levar o Libro Rexistro de Practicas Enoléxicas, no cal
deben constar obrigatoriamente determinadas practicas enoldxicas (véxase a parte
2, "Requisitos relativos as operacions da adega”, desta guia).

E recomendable que certas practicas enoldxicas cuxo rexistro non é actualmen-
te obrigatorio por lexislacién no devandito libro rexistro, como o sulfitado, sexan
tamén rexistradas neste. En calquera caso, deben rexistrarse en calquera outro sis-
tema de rexistro en soporte papel ou informatico que poida empregar adicional-
mente a adega.

Nota: Lémbrese que determinadas practicas enoldxicas deben ser obxecto de presen-
tacion dunha declaracion a Xefatura Territorial correspondente da Conselleria do Medio
Rural (véxase a parte 3, “Requisitos relativos a declaraciéns”, desta guia).

Por outra banda, lémbrese tamén que a adega debe levar o Libro Rexistro de Mo-
vementos de Produtos para Procesos de Elaboracion e Practicas Enoloxicas, no que
queda constancia dos datos dos provedores e os lotes dos produtos enoldxicos
utilizados.

. As botellas de vidro.

A adega debe levar un rexistro dos lotes e provedores de botellas de vidro empre-
gados nos seus procesos de embotellamento.

Ver Regulamento (CE) n°® 178/2002, art. 18.2.



Figura 8.5.9
Modelo de parte de
embotellamento

(Fonte: elaboracion propia)

REQUISITOS RELATIVOS A SEGURIDADE ALIMENTARIA

d. Os tapons.

A adega debe levar un rexistro dos lotes e provedores de tapons (sexan de cortiza
natural ou doutros materiais) empregados nos seus procesos de embotellamento.

O rexistro dos lotes de botellas de vidro e tapons, se non se dispon dun programa infor-
matico para o autocontrol da rastrexabilidade, pode efectuarse nun “parte do embote-
llamento” ou documento similar, como o da figura 8.5.9. En caso de producirse un cambio
de lote, deberia utilizarse un novo parte de embotellamento como o da figura, ou ben
desefiar outro documento no que poidan recollerse distintos lotes.

wf & PARTE DE EMBOTELLAMENTO
PRODUTO: COLLEITA:
DATA EMBOTELLAMENTO:
DEPOSITO PROCEDENCIA:
LOTE DE PRODUCION:
OBSERVACIONS:
BOTELLAS
MARCA LITROS BOTELLAS | VOLUME NUMERACION PRECINTAS CAIXAS 6 CAIXAS 12 | N2 PALES
MATERIAIS AUXILIARES
ARTIGO PROVEDOR LOTE CONSUMO PERDAS TOTAL
OBSERVACIONS:
RESPONSABLE:
SINATURA

O sistema de autocontrol da rastrexabilidade tamén debe incluir os rexistros dos con-
trois de que fosen obxecto as materias primas, o produto en curso e o produto rematado
e dos seus resultados.

CASO PRACTICO

Imos ilustrar esta situacion cun caso practico:

Supofiamos que a nosa adega, UVAS BLANCAS, S.L., prepdrase para realizar o embotella-
mento de 10.000 botellas de 0,75 | con vifio procedente do depdsito 7, que contén 7.500
litros. Para realizar o devandito proceso, a adega utilizara, a parte do vifio anteriormen-
te mencionado, rollas de cortiza e botellas (ademais doutros materiais, como cdpsulas,
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etiquetas e precintas de garantia). Os devanditos materiais provefien de dous provedo-
res externos.

336

O 25 de febreiro de 2021, s 9 da mafia, comeza o proceso de embotellamento no que
se empregan as rollas de cortiza co nimero de lote M-515 e as botellas co nimero de
lote X68. As 11:55 horas, ao rematar de embotellar a botella nimero 3.091, rematase o
lote de rollas de cortiza e comézase a empregar un novo lote, o M-516. As 13:25 horas,
ao chegar a botella nimero 6.612, rematase o proceso de embotellamento por ese dia.
Ao dia seguinte, o 26 de febreiro de 2021, &s 9:05 da mafid, retdmase o proceso de em-
botellamento coa botella numero 6.613. As 11:30 horas, na botella 8.892, finalizase o lote
de botellas e comézase un novo lote con nimero X92. As 11:35 horas chégase & botella
numero 10.000 e finalizase o proceso de embotellamento.

Para levar o rexistro axeitado da rastrexabilidade deste proceso, é necesario asignar e
imprimir un codigo de lote as botellas (mediante un loteador). Este nimero irase modifi-
cando en funcién do dia de embotellamento e dos materiais auxiliares empregados. Asi,
no exemplo do proceso explicado no paragrafo anterior, a asignacién de lote quedaria da
seguinte maneira:

Ao comezar o proceso o 25 de febreiro, as botellas terdn o cédigo de lote 250221A (lote
A do 25 de febreiro de 2021). Ao cambiar o nimero de lote da rolla de cortiza, sera nece-
sario modificar o lote das botellas, pasando a ser o nimero 250221B. Ao dia seguinte, ao
cambiar a data de embotellamento, serd necesario comezar unha nova numeracion, polo
que as botellas levardn o lote nimero 260221A. Ao cambiar o lote de botellas, o lote de
embotellamento pasard a ser 0 250221B. Esta secuencia represéntase na Figura 8.5.10.

25 de
febreiro 26 de
9.00 horas febreiro

Botella n2 00001 9.05 horas

<—| Rolla de cortiza n? lote: M-515 |
Lote 250221A Lote 260221A
<—| Rolla de cortiza n2 lote: X68 |
10.30 horas

11.55 horas Botella n2 08892

Botella n2 06613

Botella n? 03091

<—| Botella n2 lote: X92
Lote 260221B
«—— iza n2 : M-
Lote 250221B | Rolla de cortiza n2 lote: M 516|

11.35 horas
13.25 horas Botella n2 10000

Botella n? 06612

Figura 8.5.10 Caso practico de asignacion
de lote nun embotellamento

(Fonte: elaboracién propia)
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8.5.2.2.RASTREXABILIDADE CARA A ADIANTE OU DESCENDENTE
O Regulamento (CE) n°® 178/2002 indica que:

¢ Os explotadores de empresas alimentarias deberan poier en practica sistemas e pro-
cedementos para identificar as empresas as que fornecesen os seus produtos. Pofie-
ran esta informacion ao dispor das autoridades competentes se estas asi o solicitan®.

Polo tanto, a adega debe levar un rexistro dos clientes aos que se forneceu cada lote de
produto rematado (rastrexabilidade “cara a adiante” ou “descendente”).

Lémbrese que, con independencia de calquera outro sistema de rexistro, en soporte pa-
pel ou informatico, que poida empregar adicionalmente, a adega debe levar dous rexis-
tros obrigatorios que garanten esta rastrexabilidade cara a adiante:

a. O Libro Rexistro de Embotellamento, no cal as saidas de vifio embotellado deben
quedar rexistradas co seu documento comercial (normalmente, a factura) ou de
acompanamento.

b. A contabilidade de existencias para a AEAT mediante o sistema SILICIE, onde
tamén queda rexistrada cada saida do produto rematado co seu documento co-
mercial (normalmente, factura) ou de acompafamento.

8.5.2.3. IMPORTANCIA E VANTAXES DO AUTOCONTROL DA RASTREXABILIDADE
NA ADEGA

O Regulamento (CE) n°® 178/2002 indica que:

¢ Os alimentos comercializados ou con probabilidade de comercializarse na Comuni-
dade deberdan estar adecuadamente etiquetados ou identificados para facilitar a sta
rastrexabilidade mediante a documentacion ou informacion pertinentes de disposi-
ciéns mais especificas®.

Polo tanto, a rastrexabilidade estara vinculada univocamente ao lote indicado no envase.
Esta obriga presenta unha serie de vantaxes para o operador:

e Permite localizar con precision a orixe dun problema ou defecto de calidade e o al-
cance deste.

e Facilita un axeitado control de stocks dos produtos.
e Permite responder de forma rapida e fiable unha reclamacién dun cliente.

e Permite localizar e deter a producion e/ou a subministracién de produtos defectuosos.

> Ver Regulamento (CE) n°® 178/2002, art. 18.3.
& Ver Regulamento (CE) n°® 178/2002, art. 18.4.
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e Permite advertir a clientes que poidan recibir unidades do mesmo lote afectado, para
evitar o seu consumo e proceder & sta devolucién.

e Facilita a retirada dos puntos de venda de produtos que poidan atoparse afectados,
se se considera que o problema pode afectar todo un lote ou mais dun lote.

e Permite demostrar a “"debida dilixencia” na xestién de incidencias que afecten a saude
publica, os intereses dos consumidores, ou en transacciéns comerciais, con impor-
tantes repercusidns na depuracién de responsabilidades.

e Contrible a unha xestidn de calidade adecuada, e é imprescindible para a obtencion
de certificaciéns de calidade e de seguridade alimentaria.

¢ Proporciona confianza e seguridade aos consumidores finais.

e Proporciona confianza & Administraciéon e maior eficacia no control oficial e na xes-
tién de incidencias.

En resumo, ademais de protexer a seguridade e saide dos consumidores, dispofier dun
bo sistema de autocontrol da rastrexabilidade, permitird ao operador alimentario (é di-
cir, 3 adega) delimitar a que unidades concretas de produto rematado pode afectar un
determinado problema que poida ser detectado, xa sexa no cliente ou nas propias insta-
lacidns da adega, e que obrigue a desbotar ou destapar o vifio e/ou a retirada do produto
dos clientes ou dos puntos de venda a consumidores finais. Polo tanto, permite tamén
un importante aforro de custos da adega 4 hora de afrontar as consecuencias deste tipo
de adversidades.

E importante ter en conta que, canto mais preciso sexa o sistema de rastrexabilidade,
ante calquera deficiencia detectada, ou en caso de alerta alimentaria, mais circunscrito
estard o efecto desta incidencia soamente a determinadas partidas, o cal obrigard a
revisar menor cantidade de mercancia e/ou a retirar menos produto do mercado, co con-
secuente aforro de tempo, recursos e difieiro.

Para maior informacién sobre a rastrexabilidade e o sistema de autocontrol da rastrexa-
bilidade desde o punto de vista da seguridade alimentaria, recomendamos consultar
a Guia para la aplicacion del sistema de trazabilidad en la empresa agroalimentaria, da
Axencia Espafiola de Seguridade Alimentaria e Nutriciéon (AESAN)’.

O autocontrol da rastrexabilidade, desde o punto de vista da seguridade alimentaria,
esta intimamente ligado & existencia dun sistema de Andlise de Perigos e Puntos de Con-
trol Critico (APPCC) na adega, constituindo un dos denominados “prerrequisitos” para a
implantacion dun sistema APPCC (ver apdo. 8.6).

7 Ver https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/detalle/trazabilidad.htm.
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8.6. Analise de Perigos e Puntos de Control Critico (APPCC)

O sector vitivinicola estd sometido a diversa lexislacion, gran parte dela pola condicién
de industrias alimentarias que tefien as empresas deste sector, e da que deriva como
obriga o autocontrol da seguridade alimentaria.

Ante estes requirimentos legais, e tendo en conta as esixencias actuais dos consumido-
res en canto a calidade e seguridade alimentaria do produto, tanto a nivel nacional como
para a exportacién a certos paises que representan atractivos mercados, resulta obriga-
torio, para as empresas do sector do vifio, pofier en marcha un sistema de autocontrol
dos seus procesos produtivos, consistente nun sistema de Analise de Perigos e Puntos
de Control Critico (APPCC). A propia adega debe ser a responsable da realizacién destes
controis e desta maneira previr a aparicién de fallos.

Asi, cada adega debera dispofier dun sistema de autocontrol da seguridade alimen-
taria baseado nos principios do sistema APPCC establecidos no Codex Alimentarius. O
devandito sistema debe permitir documentalmente identificar e realizar un seguimento
dos produtos que entran, permanecen e saen nos seus procesos, de forma axil, rapida
e eficaz, co fin de que, ante unha perda de seguridade do produto, poidan adoptarse as
medidas necesarias, de modo que quede garantida a inocuidade deste a sia chegada ao
consumidor final. Este sistema, desefiado e implantado na adega, permite controlar os
riscos hixiénico-sanitarios, garantindo a seguridade alimentaria da uva, o mosto e o vifio
que é producido, elaborado, transformado, embotellado e distribuido.

Os principios basicos do Codex Alimentarius en que se basea o sistema APPCC propor-
cionan a flexibilidade necesaria para aplicarse en todo tipo de establecementos alimen-
tarios, grandes ou pequenos, e permiten ter en conta o caracter especifico dos métodos
tradicionais de producién dos alimentos.

A lexislacion europea e nacional, do mesmo xeito que o Codex Alimentarius, establece
diferentes mecanismos para asegurar a hixiene alimentaria en todo tipo de industrias.
Os devanditos mecanismos son:

1. Aplicacién dun sistema de Analise de Perigos e Puntos de Control Critico, que se
traducird na existencia dun Plan de APPCC documentado (en soporte papel ou
electronico) na organizacion.

2. Cumprimento dos plans ou programas de apoio ou de prerrequisitos, incluindo
Boas Practicas de Hixiene (BPH) e de Elaboracién (BPE).

O obxectivo do Plan de APPCC é identificar e manter controlados os perigos de conta-
minacion relevantes nunha industria alimentaria, en particular nunha adega. Pero este
estudo e o control resultante deste non terian ningin sentido se a adega non traballase
seguindo unhas practicas hixiénicas e mantendo unhas condiciéns ambientais operativas
adecuadas.
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Este conxunto de practicas que as adegas deben observar para a seguridade alimentaria
inherente aos seus produtos, proporcionando a contorna e as condiciéns operacionais
U

necesarias para a producion de produtos seguros, son os denominados “prerrequisitos”,
que son, polo tanto, complementarios do sistema APPCC.

A figura 8.6.1 ilustra a relacién entre o Plan de APPC e prerrequisitos.

O obxectivo que se persegue é que calquera adega, adaptando as pautas aqui expostas
aos seus propios procesos, equipamentos e instalacions, consiga xestionar e controlar os
seus procesos e crear un marco de rastrexabilidade e boas practicas hixiénico-sanitarias,
e lograr, mediante o cumprimento dos dous obxectivos anteriores, ofrecer produtos se-
guros que cumpran coa lexislacidn vixente.

A incorporacion do Plan de APPCC e Programas de prerrequisitos nos procesos docu-
mentados dunha industria alimentaria, xunto con Boas Practicas de Hixiene (BPH) e de
Elaboracién (BPE), tamén documentadas, permite a integracién de aspectos basicos da
seguridade alimentaria nun sistema de xestion, converténdoo nun Sistema de xestién da
seguridade alimentaria (SXSA).

Establecemento
do sistema
Establecemento de vixilancia
dos limites
criticos Adopcion
das medidas
correctoras
Determinacion
dos puntos de
control critico Comprobacién
Figura 8.6.1 Plan APPCC
e Plan de Prerrequisitos
Anélises de perigos )
e determinacion de Documentacioén e E;opotse 'ei: Elt;ccigﬂzzotlos
medidas preventivas rexistro

alimentarios. Guia para la
aplicacién del autocontrol
basado en el sistema

de APPCC, "Agéncia
Catala de Seguretat
Alimentaria, 2005")

Control de auga Prerre qu isitos Rastrexabilidade
Practicas
Limpeza Control
5 corrfec:tas de
desinfeccién de hixiene provedores

Control de pragas Formacion do
e outros animais persoal e
indesexables capacitacion
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8.6.1. Sistema APPCC

A Andlise de Perigos e Puntos de Control Critico (APPCC) é un conxunto de actividades
sistematico e preventivo, cuxo obxectivo é garantir a inocuidade dos alimentos. Este
sistema esta recofiecido internacionalmente e serve para abordar os perigos bioloxicos,
quimicos e fisicos mediante a previsidn e a prevencién, en vez de mediante a inspeccién
e comprobacion dos produtos finais.

Baséase nos sete principios do Codex Alimentarius, cuxa aplicacién se debe describir nun
conxunto de documentos cuxo cumprimento asegura o control dos perigos que resul-
tan significativos para a inocuidade dos alimentos no segmento da cadea alimentaria
considerado.

Os sete principios do Codex Alimentarius son:

e Principio 1: Identificar os riscos ou perigos potenciais (microbioldxicos, quimicos e
fisicos) e analizar a sta gravidade e probabilidade de presentacion.

e Principio 2: Determinar os Puntos Criticos de Control (PCC) de cada proceso ou fase.
e Principio 3: Establecer limites criticos baixo os cales os PCC estean baixo control.
e Principio 4: Establecer un sistema de vixilancia ou monitoraxe para os PCC.

e Principio 5: Establecer as medidas correctivas que han de adoptarse cando a vixilancia
indica que un determinado PCC esta fora dos limites criticos (non estd controlado).

e Principio 6: Establecer procedementos de verificacidon para confirmar que o sistema
de APPCC funciona eficazmente.

e Principio 7: Establecer un sistema de documentacion que inclia todos os procede-
mentos e o0s rexistros apropiados para estes principios e a sta aplicacion.

O sistema APPCC pode aplicarse ao longo de toda a cadea alimentaria, desde o produtor
primario ata o consumidor final, ainda que no dmbito de aplicacién do Regulamento (CE)
n°® 852/2004, do Parlamento Europeo e do Consello, do 29 de abril de 2004, relativo &
hixiene dos produtos alimenticios, establécese que s6 sera de aplicacidn (obrigatoria)
para todas as fases posteriores & producion primaria, é dicir, preparacién, fabricacion,
transformacién, envasado, almacenamento, transporte, distribucion, manipulacion e
venda ou subministracidn ao consumidor. Polo tanto, no sector vitivinicola é de obrigado
cumprimento para as adegas, e non para os viticultores (produtores primarios).

A continuacién establécense unha serie de recomendacidns para levar a practica o sis-
tema APPCC, sequindo a secuencia de implantacidn establecida polo Codex Alimentarius
para a aplicacion efectiva dos sete principios deste sistema.

En primeiro lugar, recoméndase recoller nun procedemento documentado a metodo-
loxia seguida para desenvolver e implantar o sistema de APPCC.
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En segundo lugar, débese elaborar un Plan de APPCC documentado, complementado
cun Cadro de Xestion de Puntos de Control Critico (PCC) e un conxunto de Programas
de Prerrequisitos (PPR) (ver figura 8.6.2). Todos estes documentos de seguridade ali-
mentaria, asi como os rexistros que demostran a sua aplicacidn, poden integrarse per-
fectamente na documentacion do sistema de xestion da adega. O obxectivo é que haxa
constancia documental do control da seguridade alimentaria.

SOPORTE
DOCUMENTAL
RECOMENDADO

PROCEDEMENTO
DE APPCC

\/-—

Figura 8.6.2 Soporte
documental
recomendado para o
sistema de xestion da
seguridade alimentaria

PLAN APPCC
J

CADRO DE
XESTION DE PCC

= — (Fonte: elaboracién propia)

PROGRAMA DE
PRERREQUISITOS

\_/_

En terceiro lugar, e antes de aplicar o sistema de APPCC, a adega debe ter unha estrutu-
ra e uns equipamentos adecuados, e debe traballar cos principios xerais de hixiene dos
alimentos, os cales permitirdn centrar o control nos puntos criticos.

Por ultimo, recoméndase seguir a secuencia ldxica de fases definida polo Codex Alimen-
tarius para a implantacion do sistema APPCC, que se resumen na figura 8.6.3 e se expli-
can a continuacion.

Para unha mellor comprensién e interpretacion dos conceptos asociados @ implantacion
do sistema APPCC, recoméndase consultar a Comunicacién da Comisién n°® 2016/C 278/01
sobre a aplicacién de sistemas de xestién da seguridade alimentaria que consideran pro-
gramas de prerrequisitos (PPR) e procedementos baseados nos principios da APPCC, in-
cluida a facilitacién/flexibilidade respecto da sua aplicacion en determinadas empresas
alimentarias e, en particular, os seus anexos Il, “Procedementos baseados nos principios da
analise de perigos e puntos de control critico (APPCC) e orientacidns para a sta aplicacion’,
e Ill, “Flexibilidade ofrecida pola lexislacion da UE a determinados establecementos”.

NOTA IMPORTANTE

Non é obxecto desta guia o desenvolvemento exhaustivo dun Plan de APPCC na adega.
A continuacion presentarase unha descricién bdsica dos aspectos mais relevantes,
coa finalidade de orientar dun modo xeral a adega neste dmbito. A adega debera
asesorarse en maior profundidade, e/ou contratar os servizos dalgunha entidade es-
pecializada nesta materia, para asegurar o correcto cumprimento destes requisitos.
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1. Formacion de un equipo APPCC

7

2. Descripcion del producto

7

3. Elaboraciony comprobaciondel diagrama de flujo

Z

4.Analisis de peligros y determinacion de medidas preventivas

7

5.Determinacion de los puntos de control critico (PCC)

Figura 8.6.3 Fases para a 5
aplicacién dos principios P e e
do sistema APPCC 6.Establecimiento de los limites criticos para cada PCC

(Fonte: Codex Alimentarius) {;
7.Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC

Z

8.Establecimiento de medidas correctoras

7

9.Comprobaciéndel sistema

Z

10.Establecimiento de un sistema de documentacion y registro

8.6.1.1. FORMACION DUN EQUIPO DE APPCC

Este equipo sera o encargado do deseiio e a implantacion do sistema APPCC. A direcciéon
da adega debera asegurar que se dispofia de cofilecementos e competencia especificos
para os produtos que se elaboran, que permitan formular un sistema APPCC eficaz.

Os cofiecementos que, en lifias xerais, han de achegar os compofientes do equipo son os
seguintes:

e Cofiecementos e experiencia relativos ao proceso produtivo e aos produtos que se
elaboran ou se comercializan.

e Cofiecementos en materia de seguridade alimentaria (perigos microbioléxicos, qui-
micos e fisicos) e en tecnoloxia, asociados ao proceso produtivo do establecemento.

e Coflecementos suficientes sobre os principios teoricos e de aplicabilidade do sistema
APPCC.

Polo tanto, o equipo de APPCC deberia estar composto por persoas que, conxuntamente,
poidan cubrir todos os cofiecementos mencionados (incluidas persoas externas a orga-
nizacion, de ser o caso).

Debe deixarse constancia documental no Plan de APPCC de quen son os compofientes do
equipo de APPCC, cal deles é o responsable deste e que cofiecementos achega cada un
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deles no proceso de desefio, desenvolvemento e implantacién do sistema APPCC. Para
iso pode utilizarse un formato de rexistro como o que se mostra na figura 8.6.4.

INTEGRANTES DO EQUIPO APPCC

CONECEMENTOS QUE FUNCION DENTRO DO

okl L) ACHEGA EQUIPO

Responsable do Equipo APPCC

Figura 8.6.4 Formulario de rexistro para equipo APPCC no Plan de APPCC (Fonte: elaboracién propia)

En empresas pequenas, este equipo pode estar constituido por unha soa persoa; non
obstante, o ideal é crear un equipo multidisciplinar. Cando non se dispofia na propia
organizacién dos cofiecementos e aptitudes necesarios, deberd solicitarse informacion
técnica doutras fontes e, se fose necesario, recorrer ao asesoramento externo, tendo en
conta que a empresa sempre ha de estar directamente implicada no desefio e desenvol-
vemento e implantacién do sistema APPCC.

8.6.1.2. DESCRICION DO PRODUTO

Debe formularse unha descricién completa do produto, que inclia informacion pertinen-
te sobre a sUa inocuidade, a stia composicidn, estrutura fisicoquimica, envasado, durabi-
lidade, condiciéns de almacenamento e sistema de distribucion.

Recoméndase reflectir nun documento, dentro do Plan de APPCC, que pode denominarse
ficha técnica ou ficha do produto, os seguintes aspectos relativos a cada produto ou
grupo de produtos coas mesmas caracteristicas (ver figura 8.6.5):

e Denominacién do produto.
e Ingredientes, indicando cantidades e/ou porcentaxes.
e Caracteristicas microbioldxicas e fisicoquimicas relevantes para a sua inocuidade.

e Formato e presentacidon do envase e/ou embalaxe: material, medida, tipo de peche,
etc.

e Condicidns de conservacion relativas ao seu almacenamento e distribucion (tempera-
tura ambiente, refrixeracion, etc.).

e Sistema utilizado para identificar o produto (lote de fabricacién ou outros).

e Vida util do produto (data de caducidade ou de consumo preferente, de ser o caso).



Figura 8.6.5 Exemplo
de ficha do produto
no Plan de APPCC

(Fonte: elaboracion propia)
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e Destino (consumidor final ou uso industrial, etc.).

e Uso esperado: uso previsto por parte do consumidor final ou usuario.

Realizar unha descricion exhaustiva do produto axuda o equipo APPCC a identificar os
perigos “reais” que acompafan o proceso.

L

Nome do produto

Denominacion de
venda

Ingredientes

Caracteristicas
importantes para
garantir a sua
inocuidade

Formato e
presentacion(s)
Material do envase
Condicidns
almacenamento

Datos etiquetaxe

Modo de venda

Control especial na sua
distribucion

Uso esperado

Vida util

FICHA DO PRODUTO

Vifio branco albarifio
LA BODEGA DEL ABUELO

Uva branca variedade Albarifio

= Contido en alcohol 12,5%

= Acidez total (g/| en acido tartarico) = 6,56

= PH=3,38

= Contido en sulfitos entre 90 e 210 g/I

= Inocuo para o consumidor

= O aditivo asegura a estabilidade e protexe o vifio
fronte &s fermentacidns e alteracions indesexadas

Botellasde 0,75Le 1,5L
Vidro
En lugar fresco e seco

+ Marca

- Colleita

- Tipo vifio

- Indicacidns obrigatorias e facultativas

Comercio por xunto
Non expofier directamente a luz solar
Conservar a temperatura entre 10 e 15 °C

Bebida de consumo para persoas maiores de 18 anos

4 anos en condicidns éptimas de calidade (variable en
funcidén da temperatura e condiciéons de conservacion).
Inocuidade microbioldxica indefinida.

Describir estas
caracteristicas
microbioloxicas e
fisicoquimicas axuda
a identificar as etapas
esenciais do proceso que
garanten a producién de

vifios seguros.

A /

4 N

A informacion para ter
en conta respecto ao
concepto “tempo de
vida util” é o periodo
durante o cal o vifio

mantén a sta inocuidade
microbioloxica.

Non ten por que
coincidir coas
especificacions
de durabilidade
mencionadas na
etiqueta do produto.

A /

8.6.1.3. ELABORACION E COMPROBACION DUN DIAGRAMA DE FLUXO

Todo o proceso produtivo debe ser representado nun diagrama de fluxo.

O diagrama de fluxo debe ser elaborado polo equipo de APPCC e cubrir todas as fases
da producién, de modo que, cando o sistema de APPCC se aplique a unha determinada
operacion, se tefian en conta as fases anteriores e posteriores & devandita operacion.
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A analise debe levarse a cabo para todos os produtos que se elaboren, de xeito que haxa
tantos diagramas de fluxo como procesos de elaboracién distintos se leven a cabo. No
caso de que se produza unha ampla gama de produtos, agruparanse os que difiran pouco
no proceso de elaboracién e presenten riscos similares.
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Para lograr unha vision global dos procesos é recomendable elaborar un diagrama de
fluxo xeral (como o da Figura 8.6.6) e posteriormente ir particularizando e analizando
cada etapa con detalle (ver Figura 8.6.7 para o caso do proceso de embotellamento, p.
ex.). Polo tanto, pode representarse o proceso produtivo nun conxunto de diagramas
de fluxo.

Os diagramas de fluxo deben incluirse no Plan de APPCC documentado, e deben compro-
barse periodicamente para garantir a sua actualizacién.

RECEPCION DE RECEPCION DE
PRODUTOS MATERIAIS ENVASE
ENOLOXICOS E EMBALAXE
/\ y
RECOLLIDA " RECEPCION E = - = . | ALMACENAMENTO
FLUXOGRAMA DA UVA | PROCESADO DAUVA [~ ELABORACION g s “1  EEXPEDICION
DESCRICION A uva vendimase e A uva entrégase na O mosto obtido no Comprende desde a Comeza co traslado do
transportase & adega e procésase procesado da uva esterilizacién dos produto rematado & sta
zona de recepcion para dar lugar ao transférmase en equipos, pasando zona de almacenamento
da adega mosto vifio, a través das polo envasado e e acaba na sta
distintas fases que identificacion do distribucidn ao cliente
constitien a produto ata a
elaboracion embalaxe do vifio
envasado

Figura 8.6.6 Exemplo de diagrama de fluxo xeral no Plan de APPCC

(Fonte: elaboracion propia)

O equipo de APPCC, unha vez elaborado o/s diagrama/s de fluxo, debe cotexalo/s co pro-
ceso de producién en todas as stias etapas e momentos, e emendalo/s cando cumpra.

Estes diagramas de fluxo son moi adecuados para incorporarse tamén nos documentos
no que se describan os procesos produtivos da adega (fichas de proceso ou procede-
mentos documentados, como os habituais nun sistema de xestion da calidade baixo a
norma ISO 9001), integrando asi a documentacién de calidade e a de seguridade ali-
mentaria. Deste xeito, non se duplica a mesma informacion e, @ hora de emendar ou
corrixir os diagramas de fluxo, fariase unha Unica vez para todos os casos en que se
utilicen estes.
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Responsable

Control
Xeral

Figura 8.6.7 Exemplo
de diagrama de
fluxo do proceso de
embotellamento no
Plan de APPCC

(Fonte: elaboracién propia)

Inicio de
lifa

Control
Xeral

Final de
lifa

Final de
lifa

Control
Xeral

EMBOTELLAMENTO
Fluxograma

DESPRECINTADO

Autorizacion
desprecintado

Aviso de
embotellamento
Control
embotellamento

Ac.Ascérbico

b

Parte
embotellamento
L-R Embotellamento|
L-R Entradas/Saidas

Etiqueta
identificativa
para palés

ESTERILIZACION

FILTRADO
AMICROBICO

LAVADO

EMBOTELLAMENTO!

ETIQUETAXE

|

LOTEADO

INTRODUCION EN
CAIXAS

PRECINTADO

|

PALETIZADO

S

RETRACTILADO

Descricion

Desprecintado: retirada de precintos do
Consello Regulador de depdsito/s, tras
autorizacion previa.

Control de Cloro: en billa que
abastece lifia embotellamento.
Esterilizacion: Limpeza e desinfeccién +
aplicacion con auga a T2 85-90°C, de
embotelladora e filtros.
« Control visual de temperatura en
termc’xmetro de depdsito isotermo
(T2>85°C).

* Tempo auga quente: 30 min.
* Tempo auga fria 15 min.

Filtrado amicrébico: eliminacién
lévedos ou bacterias e particulas.

* Test integridade (Variacién P<0,1 bar).
‘ « Control visual evolucidn presion de
filtrado. (0<Presién<2,5 bar).
« Control visual: presenza
imperfecciéns en botellas. /
Lavado: enxaugadura automatica
de etiquetas.

« Control visual: posicion de
botellas e lavado axeitado.
Embotellamento: enchedura +
taponado + encapsulado.

4 N\
Deben detallarse na
medida do posible as
actividades levadas a
cabo en cada etapa,
incluindo descricion,
responsable,
controis do proceso
e inspecciéns do
produto, de modo
que non se obvie
ningln perigo que
puidese comprometer
a inocuidade do
produto.

12 primeiras botellas:
e Control de nivel de enchedura.
e Control alineacién de etiquetas.
Resto de botellas:
e Control visual: presenza de
gretas nas botellas, especial
atencién a boca.

Etiquetaxe: colocacion automatica de
etiquetas. Puede darse ou non neste
punto.

Loteado: impresién automética de
codigo de lote.

« Control visual: codificacién e
impresién correctas.
Introducién en caixas: de forma
manual.
* Control visual de correcto nivel
de enchedura, posiciéon da
capsula e etiquetas e impresion.
Precintado: as caixas empuxanse e
pasan por cinta de rolos a través da
precintadora automatica.
Paletizado
Retractilado: fixacion das caixas &
base do palé mediante filme pléstico
e incorporacion da etiqueta identificativa.

Limpeza final: baleirado circuito,
limpeza con auga fria, esterilizacién con
auga quente, conservacion de filtro
amicrébico: solucién metabisulfito e
citrico.

« Control visual: nivel enchedura,
posicidn etiquetas, capsulas.

« Control do produto destinado a
cada palé.

® Presidn conservacion = 2 kg.
- Tempo circulacién auga fria >15 min.

« Control visual de temperatura en

termémetro de depdsito isotermo.

* Tempo esterilizacion>30 min.

A /
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GUIA PARA A XESTION DOS REQUISITOS ADMINISTRATIVOS APLICABLES A ADEGAS

8.6.1.4. ANALISE DE PERIGOS E DETERMINACION DE MEDIDAS PREVENTIVAS

A continuacion exponse o modo de actuar para analizar os perigos e determinar as me-

didas preventivas orientadas a estes.

1. IDENTIFICACION DOS PERIGOS

Nesta etapa o equipo de APPCC ten que identificar todos os perigos razoablemente pre-
visibles en cada fase, desde a recepcidén de materias primas (incluindo a recoleccién da
uva), a elaboracion, o embotellamento, a embalaxe/paletizado e a distribucién ata o pun-

to de consumo.

Os aspectos que deben ser valorados para a identificacién de perigos preséntanse na

Figura 8.6.8.

ASPECTOS QUE COMPRE VALORAR PARA A IDENTIFICACION DE PERIGOS

INGREDIENTES DO OPERACIONS
PRODUTO LEVADAS A CABO EN | EQUIPOS EMPLEADOS

CADA ETAPA

. CARACTERISTICAS
INSTALACIONS NAS MATERIAIS E SISTEMA FISICAS, QUIMICAS E

QUE SE REALIZAN AS EMPREGADOS NO MICROBIOLOXICAS

OPERACIONS ENVASE DO PRODUTO
(en elaboracidn final)

USO ESPERADO E
CONSUMIDOR AO QUE
SE DESTINA

Figura 8.6.8 Aspectos
que deben ser valorados
para a identificacion

de perigos

(Fonte: elaboracion propia)

Unha vez identificados os perigos, deben clasificarse en fisicos, quimicos e bioldxicos®.

a. Perigos bioldxicos: ainda que pouco habituais no sector vitivinicola, é posible iden-
tificar microorganismos nos envases, sistemas de transporte, aditivos ou produtos
auxiliares tecnoldxicos. A composicion do vifio (pola sta acidez e alcohol) non per-
mite desenvolverse os microorganismos patdxenos mais extensamente cofiecidos,
como Salmonella spp., Listeria monocytogenes ou Escherichia coli. Si deben contro-
larse (Escherichia coli e bacterias coliformes) na subministracién de auga, segundo
o Real decreto 140/2003, do 7 de febreiro, polo que se establecen os criterios sa-
nitarios da calidade da auga de consumo humano (ver epigrafe 8.6.2.2, “Control de
augas”). Estes microorganismos poderian presentarse nos envases ou sistemas de

transporte utilizados para a vendima.

8Os seguintes tres puntos estan baseados en Los autocontroles en la industria vitivinicola, Domingo,

C.; Albd, J.A.; Romero, SV., Minguez, S. INCAVI, Agéncia de Seguretat Alimentaria, 2007.
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b. Perigos quimicos: entre eles, pédense mencionar os seguintes:
e Produtos fitosanitarios e herbicidas.
e Metais pesados: chumbo, mercurio, arsénico, etc.
e Produtos de limpeza e desinfeccion.
e Graxas e aceites.
¢ Migracions dos envases: bisfenol A e diglicidiléter de bisfenol A, ftalatos, nonilfenois.
e Etilenglicol e dietilenglicol.
e Carbamato de etilo.
e Aminas bidxenas.
e Ferrocianuro.

e Substancias liberadas do carballo, labras ou chips de carballo ou por exceso de
tostado: hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAP).

e Migraciéns dos tapéns: contaminantes organicos persistentes, bifenilos policlo-
rados e HAP.

e Familias de compostos considerados oficialmente alérxenos pola lexislacion euro-
pea: anhidrido sulfuroso e ovo.

Os perigos quimicos deben ser tratados soamente por persoas que recibisen forma-
cion especializada®.

c. Perigos fisicos: normalmente, tratase de corpos estrafios (restos vexetais, restos
de insectos, po, elementos metalicos ou anacos de vidro -xeralmente procedentes
de botellas rotas-).

Outro tipo de perigo (que pode considerarse quimico) é o que constitien os alérxe-
nos, que son habitualmente proteinas ou glicoproteinas presentes de forma natural nos
produtos alimenticios, e que poden provocar alerxias ou reacciéons inmunoldxicas nas
persoas. Polo tanto, os alérxenos presentes nas materias primas, asi como os incorpora-
dos durante os procesos produtivos (aditivos, como os sulfitos, p. ex.), deben tamén ser
identificados.

Os perigos identificados e clasificados deben documentarse no Plan de APPCC.

® Comunicacién da Comisién n® 2016/C 278/01, punto 2.5.
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2. AVALIACION DOS PERIGOS

Unha vez identificados os perigos, o equipo de APPCC deberd levar a cabo unha andlise
para identificar cales son aqueles cuxa eliminacidn ou reducion a niveis aceptables resul-
ta indispensable para elaborar un produto inocuo.

A avaliacién de cada perigo pddese levar a cabo en funcién do efecto e a probabilidade
de ocorrencia deste (ver figura 8.6.9), entendendo por efecto o grao das consecuencias
adversas (gravidade, severidade) que levaria consigo a aparicidn deste perigo, se non
fose controlado. Este sistema de avaliacion é similar ao que se adoita utilizar para a ca-
tegorizacidén dos riscos laborais ou medioambientais.

Os perigos significativos serian aqueles con maiores niveis conxuntos de severidade e
probabilidade de ocorrencia. Queda a criterio da adega definir cales son estes niveis. Asi,
no exemplo da figura 8.6.9, a adega poderia determinar que son perigos significativos, p.
ex. aqueles que teflan unha categorizacién de 4 ou superior (nunha escala de 1a 7 como
a mostrada na figura).

NIVEL DE RIESGO (R =P x E): ESCALADE 1 A 7

Elevada 4

Real 3
a .

Baja 2
é J
= Muy baj 1 4
3 uy baja
g il
& 1 2 3 4
A~

Limitado Moderado Grave Muy grave
EFECTO

Esta avaliacién pddese levar a cabo mediante diferentes métodos, entre os que se inclie
a discusion en grupo, tendo que deixar constancia documental desta andlise (o equipo
explica por que incluiu un perigo ou, pola contra, o motivo polo que excluiu outro).

Para levar a cabo esta andlise é necesario contar co suficiente nivel de experiencia e
coflecementos, e basearse en datos técnicos e cientificos, datos epidemioléxicos, datos
recompilados da experiencia da mesma empresa, etc.

Os perigos significativos, que deben quedar debidamente documentados no Plan de
APPCC, son aqueles para os que deben exporse no sistema APPCC puntos de control
critico (PCC), limites criticos e medidas correctivas (ver pasos 5, 6 e 7).

3. DETERMINACION DAS MEDIDAS PREVENTIVAS

Unha vez determinados os perigos significativos, o equipo APPCC tera que determinar
que medidas preventivas (se as hai) poden aplicarse en relacidn con cada perigo signi-
ficativo. Débese establecer para cada un deles (e para cada unha das suas causas) cales
son as medidas preventivas que permiten eliminalo ou reducilo a un nivel aceptable.

Figura 8.6.9 Exemplo
do cadro de avaliacion
de perigos

(Fonte: Comunicacion

da Comision n® 2016/C
278/01, apéndice 2)



Figura 8.6.10.a Exemplo
de identificacion de
perigos e causas, e
determinacion de
medidas preventivas,
na fase de recepcion

e procesado

(Fonte: elaboracién propia)

Figura 8.6.10.b Exemplo
de identificacion de
perigos e causas, e
determinacién de
medidas preventivas,
na fase de elaboracion

(Fonte: elaboracion propia)

Figura 8.6.10.c Exemplo
de identificacion de
perigos e causas, e
determinacion de
medidas preventivas, na
fase de embotellamento

(Fonte: elaboracién propia)

REQUISITOS RELATIVOS A SEGURIDADE ALIMENTARIA

Estas medidas preventivas deben quedar documentadas no Plan de APPC, e pode facerse
de maneira similar & mostrada na figura 8.6.10.

Pode que sexa necesario aplicar mais dunha medida para controlar un perigo ou perigos
especificos, e que cunha determinada medida se poida controlar mais dun perigo. Se non
se pode identificar ningunha medida preventiva para un perigo significativo, o produto
ou o proceso deberan modificarse nesa fase, ou en calquera fase anterior ou posterior,

para incluir unha medida preventiva.

Etapa Perigo Causa Medida preventiva (e documentacién asociada)

« Formacién do persoal da vendima de boas practicas de re-
coleccion: non introducir follas, videiras ou outros corpos
estrafios, depositar os acios con coidado...

Mal ‘cti « Mantemento hixiénico das caixas da vendima: limpeza con
Bioldxi d alas p_racL |c.a's deterxente alcalino e precintado ao comezo da vendima e
Clo :X'C(," L e 'T,'fn('jpu acion limpeza con auga a presion tras cada descarga (ver Proce-
c?n anjlnacmn no V'.ne o demento mantemento e limpeza).

microbiana da vendima, Controis en i6n: control visual d tad nitari

. . . rol r I H r I Icari
- materia prima. | transporte e/ou Ontrols en recepcion: controt visuat do estado sanitario
Recepcion recepcion da uva e presenza de elementos estrafios (ver Ficha de

da uva ’ proceso recepcién e procesado).

« Mantemento hixiénico dos medios de transporte: limpeza
da zona de carga de vehiculos antes da vendima e tras cada
descarga (ver Procedemento mantemento e limpeza).

L Rotura da uva - Emprego de caixas pechadas non superiores a 20 kg de
Bioldxico: :
- ou exceso de capacidade.
Inicio da o -
fermentacion tempo antes de « Tempo maximo entre vendima e procesado da uva 24 ho-
’ procesado. ras (ver Ficha de proceso recepcidn e procesado).
Etapa Perigo Causa Medida preventiva (e documentacién asociada)
- Operacion efectuada so6 por persoal debidamente
Quimico: e . formado.
Dosificacion e . o
Mesturas Exceso de incorrecta « Analiticas previas para determinacion da dose.
sulfuroso. ’ - Rexistro tras cada adicion para evitar duplicar operacién
(ver Ficha de Proceso Recepcién e Procesado).
Quimico:

Conservacion

Presenza de
etilenglicol
e/ou
dietilenglicol.

Fuga do sistema
de refrixeracion.

- Mantemento preventivo de intercambiadores de auga
glicolada: revisién anual do sistema de refrixeracion
(ver Procedemento de mantemento e limpeza).

Fisico: Presenza

Contaminacion

- Mantemento e limpeza dos depdsitos: Limpeza antes e

de corpos fisica de despois de cada uso, revisién anual (ver Procedemento de

estrafios no vifio.| depdsitos. mantemento e limpeza).
Etapa Perigo Causa Medida preventiva (e documentacién asociada)

Fisico: Presenza Rotura do » Test de integridade do filtro antes do embotellamento.
Filtracién de corpos | _rtucho do filtro | *© Mantemento da presion de ﬂLtrad'o nun rango axeitado

estrafios no vifio R durante o embotellamento (ver Ficha de Proceso

amicroébico.
embotellado. Embotellamento).
. Rotura de » Filtrado amicrébico.

Fisico: Presenza . . . .

Enchedura de cristais botellas durante o | . Retirar as tres botellas anteriores e seguintes & rotura e

embotellamento.

limpar o tren de embotellamento.
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8.6.1.5. DETERMINACION DOS PUNTOS DE CONTROL CRITICOS (PCC)

Nas etapas do proceso na que se identificou un perigo significativo, debe determinarse
se é necesario previr este perigo, eliminalo ou reducilo a un nivel aceptable. No caso de
que o sexa, a etapa é un punto de control critico (PCC) para este perigo. Unha etapa
que resulta ser un PCC requirird dun control mais exhaustivo que o resto para garantir
un produto seguro.

Ainda que resultan fundamentais a experiencia e cofiecementos dos membros do equipo
APPCC, realizar esta analise sé con base no seu criterio pode provocar que se determinen
menos PCC dos necesarios, co que se poderia estar a pofier en perigo a inocuidade dos
produtos, ou ben, por tratar de asegurar a devandita inocuidade, definir PCC en exceso, co
que non se lograria centrar o control nas fases que son realmente fundamentais.

Polo exposto anteriormente, a determinacion dun PCC pddese facilitar coa aplicacion
dunha arbore de decisions (véxase Figura 8.6.11), mediante a que se segue unha secuen-
cia lédxica de preguntas e respostas que permiten tomar unha decisiéon obxectiva sobre
unha cuestién determinada.

4 N\
No caso de que non
existan medidas
preventivas para un
perigo que poida derivar
nun efecto adverso para
a saude, serd necesario
modificar o proceso
para incorporalas.

¢Existen medidas preventivas para este peligro?

\

Modificar la etapa, el T

¢Es necesario el control proceso o el producto

en esta etapa para la
seguridad del producto?
No es un PCC

. - - . STOP
;Esta etapa esta especificamente disefiada para eli- 4 N\

minar o reducir el peligro hasta un nivel aceptable? \ Considerar se a etapa,

polo simple feito de
Punto de control critico B

levarse a cabo, controla
0 perigo e se esta

concibida so para este
fin (non como unha
etapa estritamente

necesaria para elaborar
o produto), sen ter
en conta as medidas

preventivas.

A /

¢Puede haber una contaminacién o aumentar el
peligro hasta un nivel inaceptable?

No es un PCC STOP

¢Una etapa posterior puede reducir el peligro e N\
hasta un nivel aceptable? Para responder é
necesario ter en
conta o proceso de
elaboracion dun modo
global (materias
primas, instalaciéns,
manipulacion, etc.).

A /

Punto de control critico

No es un PCC STOP

Se a resposta é “non’, dedlcese que existen posibilidades do perigo que se esta analizando chegue ao
consumidor, co que a etapa na que se presenta sera considerada un PCC.

Figura 8.6.11 Arbore
de decisions

(Fonte: "El autocontrol

en los establecimientos
alimentarios. Guia para la
aplicacién del autocontrol
basado en el Sistema

de APPCC", Agéncia
Catald de Seguretat
Alimentaria, 2005)
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Nas figuras 8.6.12.a e 8.6.12.b mdstranse exemplos da aplicacion da arbore de decisidns
presentado na figura 8.6.11.

No Plan de APPCC deben quedar documentados os PCC identificados.

P2:
A etapa esta

P3:
Pode haber unha

P4:

cartucho do filtro
amicrdbico.

durante o embotellamento.

< Bl especificamente Ay Pode unha etapa
> . : . . - contaminacion ou ) ! .
& | Perigo e causa Existen medidas preventivas desefiada para ode aumentar o posterior eliminar ou HRCE
w para este perigo? eliminar ou reducir poc . reducir o perigo ata
; - perigo ata un nivel ) >
o perigo ata un nivel : > un nivel aceptable?
5 inaceptable?
aceptable?
Exceso de Sl NON Sl NON Sl
sulfuroso por Operacion efectuada sé Esta etapa estd En caso de erro na Non existe ningunha
dosificacion por persoal debidamente concibida para evitar dose podense superar | etapa posterior que
vy | incorrecta. formado. a oxidacién e a accién os limites, baixo o que | provoque a reducién
= bactericida, pero por a concentracién de dos niveis de
E Analiticas previas para si mesma non evita a SO, é inocua. sulfuroso.
il determinacién da dose. toxicidade por exceso
= de SO,.
Rexistro tras cada adicién
para evitar duplicar operacion.
Presenza de Sl NON S| Sl NON
=z | corpos estrafios Mantemento e limpeza dos A etapa de No caso de que O filtrado amicrébico
‘8 no vifio por depdsitos: Limpeza antes e conservaciéon non haxa no vifio en impide que os corpos
< contaminacién despois de cada uso, revision reduce nin elimina conservacion algin fisicos cheguen ao
& fisica de depésitos. | anual. por si mesma ningun elemento fisico, este vifio embotellado,
2 perigo. poderia causar dano polo tanto nesta
o ao consumidor. etapa non temos un
© pPCC.
Figura 8.6.12.a Exemplo de determinacion de PCC na fase de elaboracién
(Fonte: elaboracion propia)
P2 . P3;
A etapa estd P4:
e Pode haber unha
< P1: especificamente Y Pode unha etapa
> . : . . - contaminacion ou ) - -
& | Perigo e causa Existen medidas preventivas desefiada para ode aumentar o posterior eliminar ou HECE
L para este perigo? eliminar ou reducir poc . reducir o perigo ata
} : perigo ata un nivel ) >
o perigo ata un nivel ! - un nivel aceptable?
5 inaceptable?
aceptable?
Presenza de Sl S| Xa que a resposta & pregunta anterior é si, Sl
corpos estrafios no | Test de integridade de filtro O filtrado amicrdébico esta etapa é considerada directamente PCC,
6 vifio embotellado antes do embotellamento. estd concibido para e non é necesario continuar coa secuencia de
g:) por filtrado eliminar a presenza de | preguntas.
o deﬁaem:eCI Mantemento da presién do particulas no vifio.
= | ouroturado filtrado nun rango axeitado

Figura 8.6.12.b Exemplo de determinacién de PCC na fase de embotellamento

(Fonte: elaboracion propia)
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8.6.1.6. ESTABLECEMENTO DE LIMITES CRITICOS PARA CADA PUNTO DE CON-
TROL CRITICO

Para cada punto de control critico (PCC) deberan especificarse e validarse os seus limites
criticos. O limite critico é o criterio ou valor que diferencia a aceptabilidade da in-
aceptabilidade do proceso nunha fase determinada, o que implica que un produto sera
seguro mentres os valores dos parametros para controlar en cada PCC se mantefia den-
tro dos limites criticos definidos para cada un deles. Polo tanto, en cada PCC poden existir
diferentes parametros de control, e deben definirse os limites criticos para cada un deles.

Os limites criticos han de estar asociados a parametros que sexan faciles e rapidos de
medir ou observar. Cando se superen estes valores, o PCC ao que se asocian atoparase
fora de control, o que implica que serd necesario adoptar as medidas necesarias para que
volva estar baixo control.

Os limites criticos para cada PCC tefien que estar documentados no Cadro de Xestion
de PCC (ver exemplos na figura 8.6.13).

Etapgz 400 2Dl Perigo Medidas preventivas LII:T‘I.Ites Fontes d?,
que é un PCC criticos informacion
Operacién efectuada Cumprimento
s6 por persoal desta
debidamente formado condicién
Exceso de sulfuroso Analiticas previas para Regulamento
MESTURAS por dosificacion determinasién da gose 200 mg/L da denominacién
incorrecta de orixe
Rexistro tras cada Unha soa
adicién para evitar I
. e aplicacion
duplicar operacion
Test de integridade Variacién de
Presenza de corpos de Elttl_rouantes;io Ereswn <01
estrafios no vifio émbotellamento ar Manual do
FILTRACION embotellado por X
p Mantemento ‘o
AMICROBICA filtrado deficiente ou iy Presion de equipamento de
da presién de filtrado: filtracion
rotura do cartucho filtrado nun rango iltrado:
do filtro amicrébico adecuado durante o 0<Presién<2
embotellamento bar

Figura 8.6.13 Exemplo de determinacién de limites criticos para PCC
(Fonte: elaboracion propia)

8.6.1.7. ESTABLECEMENTO DUN SISTEMA DE VIXILANCIA PARA CADA PCC

Débese establecer un método de vixilancia para cada PCC que permita detectar que
se atopa fora dos seus limites criticos e que, polo tanto, se produciu unha perda de
control nesta etapa.

Ademais, o ideal é que o sistema de vixilancia permita detectar unha tendencia 4 perda
de control, e non soamente a ocorrencia desta (isto pode conseguirse mediante unha
vixilancia continua ou o bastante frecuente, se é discreta). Deste xeito, cando iso sexa
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posible, os procesos poderian corrixirse antes de que ocorra a desviacién. Se a vixilancia
non é continua, o seu grao ou frecuencia deberdn ser suficientes como para garantir que
o PCC estea controlado.

Con respecto a frecuencia da vixilancia, a Comunicacién da Comisién n°® 2016/C 278/01 di
que:

A frecuencia do control de perigos fisicos (vidro, pldstico, metal, etc.) debe determi-
narse sequndo unha analise baseada no risco (que probabilidade hai de que ocorra nun
establecemento dado?)”.

Para a determinacién do sistema de vixilancia de cada PCC hai que definir no Cadro de
Xestién de PCC:

e Que método de vixilancia se utiliza (que, como, cando e onde se vixia).

e Quen é a persoa responsable.

e Como se rexistran os resultados.

Na figura 8.6.14 mdstranse exemplos de sistemas de vixilancia para algins PCC.

Etapa que € : Medidas Limites Vixilancia
un PCC FETEE preventivas criticos .
Método Responsable | Rexistro
Sfii;i(;g; % Cumprimento Comprobacion da Rexistro de
or persoal desta cualificacién do Responsable | Cualificacién e
5ebiZamente condicién persoal destinado a | da adega Formacion do
formado esta tarefa Persoal
Exceso de sulfuroso por Control visual do
MESTURAS P P Rexistro tras cada rexistro de adicién )
dosificacién incorrecta s . Unha soa ) . Ficha de
adicién para evitar aplicacién de sulfuroso previo | Adegueiro mesturas
duplicar operacién P e posterior &
adicion
Analiticas previas Control analitico da Boletin de
para determinacion | 200 mg/L concentracion tras Endlogo anilise
da dose adicion
Test de integridade | Variacion de Controlht’e rexistro .
. L de presion ao . Rexistro control
de filtrado antes do | presion < 0,1 . Adegueiro
Presenza de corpos embotellamento bar comezo e final do embotellamento
estrafios no vifio test
FILTRACION | embotellado por filtrado
AMICROBICA jefluetntehoudroptliga ZAaan't’z;?g:tdoe Presion de Control visual Rexistro control
;.ca:’r’;c 0 doTittro filtfado un rando filtrado: continuo de presion Adequeiro embotellamento
amicrobico adecuado duran%e o 0<Presién<2 no manémetro 9 (inicio e final de
embotellamento bar filtros operacion)

Figura 8.6.14 Exemplo de establecemento do sistema de vixilancia para PCC
(Fonte: elaboracion propia)

©  Comunicaciéon da Comisién n°® 2016/C 278/01, punto 2.5.
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A maioria dos procedementos de vixilancia dos PCC deberadn efectuarse con rapidez,
porque se referirdn a procesos continuos e non haberd tempo para ensaios analiticos
prolongados. Con frecuencia prefirense as medicions fisicas e quimicas aos ensaios mi-
crobioldxicos, porque poden realizarse rapidamente, e a mitdo indican o control micro-
bioloxico do produto.

8.6.1.8. ESTABLECEMENTO DE MEDIDAS CORRECTIVAS

Coa fin de facer fronte as desviacidns que poidan producirse, han de formularse medidas
correctivas especificas para cada PCC do sistema de APPCC. Os datos obtidos grazas
a vixilancia tefien que ser avaliados por quen tefia os cofiecementos e a competencia
necesarios para aplicar medidas correctivas, cando proceda.

Estas medidas deben ser especificas para cada PCC e describir os pasos que compre se-
guir para poder asegurar, de maneira rapida, os seguintes obxectivos:

e Corrixese a causa da desviacién, de modo que o PCC volva estar baixo control.

e Non se distribdan produtos que poidan ser potencialmente prexudiciais para a saude.

. o Vixilancia Medidas correctivas
Medidas Limites
preventivas criticos ’ . ’
Método Responsable Rexistro Método Responsable
Operacion . ) Comprobacién da Rexistro de
efectuada s Cumprimento e P .
cualificacién do Responsable Cualificacion e Proporcionar Responsable
polo persoal desta ) o " -
; L persoal destinado a da adega Formacion de formacion requirida da adega
debidamente condicion
esta tarefa Persoal
formado
Rexistro tras Control visual do
ca'da ad|C|o'n para Unha s0a rexistro de admop Adegueiro Ficha de mesturas | Avaliar
evitar duplicar aplicacion de sulfuroso previo e .
- PR conformidade do
operacion posterior & adicion
produto afectado .
Endlogo
Analiticas e desbotar ou
revias para Control analitico da mesturar segundo
P para 200 mg/L concentracion tras Endlogo Boletin de andlise proceda
determinacion da oy
adicién
dose
Test de . . Cambio de cartucho
. ) Variacién de Control e rexistro de . -
integridade de . - ) Rexistro control danado e refiltrado )
) presion < 0,1 presion ao comezo e Adegueiro . Adegueiro
filtrado antes do ) embotellamento da partida afectada,
bar final do test
embotellamento se procede
Mantemento Parada da filtracion
da presion de Presion de . Rexistro control N
) ) . Control visual control e cambio de
filtrado nun filtrado: A . ) embotellamento - .
rango adecuado O<Presién<2 continuo de presion Adegueiro (inicio e final de cartucho e refiltrado | Adegueiro
no mandmetro filtros . da partida afectada,
durante o bar operacion)
se procede
embotellamento

Figura 8.6.15 Exemplo de determinacién de medidas correctivas en caso de incumprimento de limites criticos

(Fonte: elaboracion propia)
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No Cadro de Xestién de PCC debe determinarse, en relacién coas medidas correctivas
(ver Figura 8.6.15):

e Que medida correctiva debe aplicarse en cada caso de incumprimento dos limites
criticos.

e Quen é a persoa responsable da sta aplicacidn.

e Como se rexistra a medida correctiva aplicada.

Ademais das medidas correctivas en caso de incumprimento de limites criticos, é ne-
cesario tamén establecer medidas (documentadas e coa correspondente formacion e
informacion ao persoal), sobre medidas continxentes, é dicir, que facer no caso de, p. ex.,
roturas de vidro (botellas), derramamento, etc".

8.6.1.9. COMPROBACION DO SISTEMA

Deben establecerse procedementos de verificacidon para determinar se o sistema APPCC
funciona eficazmente e para constatar que se eliminan ou se reducen de maneira efecti-
va os perigos que poderian pofier en dubida a seqguridade do produto.

Poden utilizarse métodos, procedementos e ensaios de verificacion e comprobacidn,
incluidos a mostraxe aleatoria e a andlise. A frecuencia das comprobaciéns debe ser
suficiente para confirmar que o sistema APPCC esta a funcionar eficazmente. Entre as
actividades de verificacién poden citarse, a titulo de exemplo, as seguintes:

e Exame do sistema APPCC e dos seus rexistros.
e Exame das desviacions e os sistemas de eliminacion do produto.

e Confirmacion de que os PCC seguen estando controlados.

Cando sexa posible, convén que as actividades de validacién inclian medidas que confir-
men a eficacia de todos os elementos do sistema APPCC.

Os procedementos de verificacidn tefien que documentarse no Plan de APPCC, tendo que
constar por escrito:

e Procedemento (que, como e onde se comproba).
e Frecuencia (cando se comproba).

e Persoa responsable (quen comproba).

" Ver Comunicaciéon da Comisién n® 2016/C 278/01, punto 2.5.
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8.6.110. ESTABLECEMENTO DUN SISTEMA DE DOCUMENTACION E REXISTRO

Debe desefiarse o sistema de documentacion e rexistro, que esta constituido por:

e Estrutura documental do sistema APPCC. Seguindo as recomendaciéns deste texto,
estaria composta polos documentos que se describen a continuacion:

o Plan de APPCC: no que se inclien as evidencias do desefio e desenvolvemento do
sistema APPCC desde a constitucion do equipamento APPCC ata a determina-
cién dos PCC e os métodos de comprobacion do sistema APPCC (pasos 1, 2, 3, 4,
5e9).

o Cadro de Xestion de PCC: taboa na que figuran as etapas dun proceso que resul-
tan ser puntos de control critico (PCC), xunto cos resultados que se van obtendo
da aplicacion do sistema APPCC en cada unha delas, é dicir, limites criticos, me-
didas correctivas e sistema de vixilancia (pasos 6, 7 e 8).

e Rexistros derivados da aplicacién da APPCC. Como exemplos de rexistros pédense
mencionar:

o Datos de temperatura, pH, sulfitados, presion de filtrado ou outros parametros
dos que sexa necesario evidenciar o control.

o As desviacidns atopadas e as medidas correctivas correspondentes (que deben
rexistrarse documentalmente).

8.6.2. Programas de prerrequisitos

Como se mencionou anteriormente, o conxunto de practicas que as empresas alimen-
tarias, como o son as adegas, deben observar para a proteccién sanitaria dos seus pro-
dutos, e que proporcionan a contorna basica e as condicions operacionais necesarias
para a elaboracién de produtos seguros, son os denominados Programas de prerrequi-
sitos (PPR), que son, polo tanto, complementarios do Plan de APPCC.

Os PPR seguen a cadea alimentaria desde a producion primaria ata o consumo final, sen-
do fundamentais os controis de hixiene basicos que se efectian en cada etapa.

Estes programas, basicamente, céntranse en:
e O desefio e a construcién das instalacidns, locais e equipamentos.

e As practicas de hixiene do persoal e os cofiecementos sobre seguridade alimentaria
con que se debe contar.

e A limpeza e desinfeccion das instalacidns e equipamentos.

¢ A subministracion e o uso de auga de abastecemento.
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e A prevencion e o control de pragas.

e A identificacion e a localizacion dos produtos producidos e/ou comercializados
(rastrexabilidade).

¢ O control das operacions.

A lexislacién vixente, baseada no Regulamento (CE) n® 852/2004, do Parlamento Euro-
peo e do Consello, do 29 de abril de 2004, relativo a hixiene dos produtos alimenticios, e
particularmente no seu Anexo I, Requisitos hixiénicos aplicables a todos os operadores
de empresa alimentaria (agds se é de aplicacion o Anexo 1), inclie requisitos relativos
a practicas de hixiene xerais e especificas dos locais, instalaciéns e equipamentos, asi
como outras que deben incluirse nestes programas, os cales deben ser especificos para
cada empresa. Cada organizacién debe determinar que PPR son mais adecuados, de ser
0 caso, tendo en conta que alglns destes programas son de obrigado cumprimento pola
normativa legal vixente.

No presente capitulo desta guia abordaremos en primeiro lugar os ditos requisitos xerais
e especificos da hixiene para os locais, instalacions e equipamentos (apdo. 8.6.2.1) e, a
continuacion, desenvolveremos (con diferente grao de detalle) os posibles contidos dos
seguintes PPR:

e Control de augas (8.6.2.2).

e Control de pragas (8.6.2.3).

e Limpeza e desinfeccion (8.6.2.4).

e Control da rastrexabilidade (8.6.2.5)

e Control de residuos (8.6.2.6)

e Control de provedores (8.6.2.7)

e Control de alérxenos (8.6.2.8)

e Formacién e cualificacién do persoal en seguridade alimentaria (8.6.2.9)

E indispensable que os devanditos PPR estean documentados e accesibles, e que existan
rexistros que demostren a suda implantacién.

Para unha mellor comprension e interpretacidn dos conceptos asociados a implantacion
dos programas de prerrequisitos, recoméndase consultar a Comunicacién da Comisién
n® 2016/C 278/01 sobre a aplicacion de sistemas de xestion da seguridade alimenta-
ria que consideran programas de prerrequisitos (PPR) e procedementos baseados nos
principios de APPCC, incluida a facilitacién/flexibilidade respecto da sua aplicacién en
determinadas empresas alimentarias e, en particular, o seu Anexo |, “Programas de pre-
rrequisitos (PPR)".
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Nun sistema de xestién documentado, é perfectamente factible (e recomendable) inte-
grar os PPR na documentacién do sistema. Alguns dos programas mencionados poden
perfectamente formar parte de procedementos documentados e/ou instrucions técnicas
do sistema, do mesmo xeito que os rexistros que demostran a stda execucion.

Estes procedementos, instrucions de traballo ou guias para o persoal deben ser sinxe-
los, claros, visibles e de facil acceso para o persoal que deba cofecelos e/ou utilizalos.
A sUa estrutura pode ser comun para todos, debendo responder cada un as seguintes
preguntas:

e Quen é a persoa responsable?
¢ Que debe facerse?

e Como?

e Cando?

e Onde?

A continuacién, expéfiense algunhas recomendaciéns sobre como desefiar e documentar
cada un destes programas na documentacién do sistema de xestién da adega.

NOTA IMPORTANTE

Do mesmo xeito que no relativo ao Plan de APPCC, non é obxecto desta guia entrar
exhaustivamente no desenvolvemento dos programas de prerrequisitos (PPR). As pa-
xinas seguintes contefien unha descricién basica dos aspectos mais relevantes, coa fi-
nalidade de orientar dun modo xeral a adega neste ambito. A adega debera asesorarse
en maior profundidade, e/ou contratar os servizos dalgunha entidade especializada en
cada materia, para asegurar o correcto cumprimento destes requisitos.

8.6.2.1. REQUISITOS REGULAMENTARIOS DE INSTALACIONS E EQUIPOS

Neste apartado trataremos os requisitos basicos de hixiene correspondentes &s instala-
ciéns e equipos da adega. Os ditos requisitos son, esencialmente, os recollidos no Regu-
lamento (CE) n°® 852/2004, e particularmente no seu Anexo Il, os cales reproduciremos
aqui. Engadiremos tamén alguns aspectos de especial interese que incorpora a Comuni-
cacion da Comision n° 2016/C 278/01 sobre a aplicacion de sistemas de xestion da segu-
ridade alimentaria que consideran programas de prerrequisitos (PPR) e procedementos
baseados nos principios da APPCC, incluida a facilitacidén/flexibilidade respecto da sua
aplicacién en determinadas empresas alimentarias.

No relativo &s condicidns hixiénicas das instalacions da adega, debe cumprirse o dis-
posto nos capitulos | e Il do dito Anexo Il.
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O capitulo |, Requisitos xerais dos locais destinados aos produtos alimenticios, di o seguinte:

1.

Os locais destinados aos produtos alimenticios deberan conservarse limpos e en bo
estado de mantemento.

A disposicion, o desefio, a construcion, a localizacion e o tamario dos locais destinados
aos produtos alimenticios:

a. Permitiran un mantemento, limpeza e/ou desinfeccion adecuados, evitaran ou re-
ducirdn ao minimo a contaminacion transmitida polo aire e dispoferan dun es-
pazo de traballo suficiente que permita unha realizacion hixiénica de todas as
operacions;

b. evitaran a acumulacion de sucidade, o contacto con materiais toxicos, o depdsito
de particulas nos produtos alimenticios e a formacion de condensacion ou mofo
indesexable nas superficies;

¢. permitirdn unhas practicas de hixiene alimentaria correctas, incluida a proteccion
contra a contaminacion, e en particular o control das pragas,

e

d. cando sexa necesario, ofreceran unhas condicions adecuadas de manipulacién e al-
macenamento a temperatura controlada e capacidade suficiente para poder man-
ter os produtos alimenticios a unha temperatura apropiada que se poida compro-
bar e, se é preciso, rexistrar.

Debera haber un numero suficiente de inodoros de cisterna conectados a unha rede
de evacuacion eficaz. Os inodoros non deberan comunicar directamente coas salas nas
que se manipulen os produtos alimenticios.

Debera haber un nimero suficiente de lavabos, situados convenientemente e destina-
dos & limpeza das mans. Os lavabos para a limpeza das mans deberan dispofier de auga
corrente quente e fria, asi como de material de limpeza e secado hixiénico daquelas.
En caso necesario, as instalacions destinadas ao lavado dos produtos alimenticios de-
berdn estar separadas das destinadas a lavar as mans.

Debera disporierse de medios adecuados e suficientes de ventilacion mecanica ou natu-
ral. Deberan evitarse as correntes de aire mecanicas desde zonas contaminadas a zonas
limpas. Os sistemas de ventilacion deberan estar construidos de tal modo que poida
accederse facilmente aos filtros e a outras partes que haxa que limpar ou substituir.

Todos os sanitarios deberan dispoier de suficiente ventilacion natural ou mecanica.

Os locais destinados aos produtos alimenticios deberan disporier de suficiente luz na-
tural ou artificial.

As redes de evacuacion de augas residuais deberan ser suficientes para cumprir os
obxectivos pretendidos e estar concibidas e construidas de modo que se evite todo ris-
co de contaminacion. Cando as canles de desaugadoiro estean total ou parcialmente
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abertas, deberan estar desefiadas de tal modo que se garanta que os residuos non
van dunha zona contaminada a outra limpa, en particular, a unha zona na que se
manipulen produtos alimenticios que poidan representar un alto risco para o consu-
midor final.

9. Cando sexa necesario, o persoal debera disporier de vestiarios adecuados.

70. Os produtos de limpeza e desinfeccion non deberan almacenarse nas zonas nas que se
manipulen produtos alimenticios.

Outros aspectos interesantes sobre a hixiene nas instalacions, recollidos na Comunica-
cién da Comision no 2016/C 278/01, no seu Anexo |, epigrafe 2.1, son os seguintes:

e Ao distribuir o espazo deben separarse estritamente as zonas contaminadas (pouco
mantemento) e as zonas limpas (moito mantemento) (tamén pode optarse por unha
separacion temporal e intercalar unha limpeza axeitada); deben disporierse adecuada-
mente as salas para os fluxos de producion unidireccionais, e os locais refrixerados ou as
instalaciéns de quentamento han de estar illados.

e A iluminacién debe poder limparse facilmente e dispofier de tapas de proteccion para
evitar a contaminacion dos alimentos no caso de que rompan as lampadas.

e Os vestiarios deben estar limpos e ordenados e non han de utilizarse como comedor nin
sala de fumadores; asi mesmo, deben facilitar a separacion entre a roupa habitual, a
roupa de traballo limpa e a roupa de traballo utilizada.

e Nos inodoros é preferible que existan dispositivos de descarga de auga con mecanismos
accionables cos pés ou os brazos, e han de situarse estratexicamente recordatorios para
lavar as mans.

e Entre os inodoros/os vestiarios e a zona de manipulacion de produtos alimenticios de-
ben instalarse lavabos en puntos oportunos; debe disporierse de desinfectante/xabon e
toallas desbotables.

e Os dispositivos de emision de aire quente han de estar instalados soamente en locais en
que non existan alimentos.

o £ desexable que as billas non tefian que accionarse coas mans.

Pola stia banda, o capitulo Il do Anexo Il do Regulamento (CE) no 852/2004, Requisitos
especificos das salas onde se preparan, tratan ou transforman os produtos alimenticios,
di o seqguinte:

1. O deseno e disposicion das salas nas que se preparen, traten ou transformen os pro-
dutos alimenticios (excluidos os comedores e aqueles locais que se detallan no titulo
do capitulo I, pero incluidos os espazos contidos nos medios de transporte) deberdn
permitir unhas préacticas correctas de hixiene alimentaria, incluida a proteccion contra
a contaminacion entre e durante as operacions. En particular:
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. As superficies dos chans deberan manterse en bo estado e ser faciles de limpar e,

en caso necesario, de desinfectar, o que requirira o uso de materiais impermeables,
non absorbentes, lavables e non téxicos, a menos que os operadores da empre-
sa alimentaria poidan convencer a autoridade competente da idoneidade doutros
materiais utilizados. De ser o caso, os chans deberdn permitir un desaugadoiro
suficiente;

E tamén importante que os chans non sexan esvaradios e non presenten fisuras™.

as superficies das paredes deberan conservarse en bo estado e ser faciles de limpar
€, en caso necesario, de desinfectar, o que requirira o uso de materiais impermea-
bles, non absorbentes, lavables e non toxicos; a sua superficie deberd ser lisa ata
unha altura adecuada para as operacions que deban realizarse, a menos que os
operadores da empresa alimentaria poidan convencer a autoridade competente da
idoneidade doutros materiais utilizados;

os teitos (ou, cando non houbese teitos, a superficie interior do tellado), falsos
teitos e demais instalacions suspendidas deberan estar construidos e traballados
de forma que impidan a acumulacion de sucidade e reduzan a condensacion, a for-
macion de mofo non desexable e o desprendemento de particulas;

as ventds e demais ocos practicables deberan estar construidos de forma que im-
pidan a acumulacién de sucidade, e os que poidan comunicar co exterior deberan
estar provistos, en caso necesario, de pantallas contra insectos que poidan des-
montarse con facilidade para a limpeza. Cando debido & apertura das ventds se
puidese producir contaminacion, estas deberan permanecer pechadas con falleba
durante a producion;

as portas deberan ser faciles de limpar e, en caso necesario, de desinfectar, o que
requirira que as suas superficies sexan lisas e non absorbentes, a menos que 0s
operadores da empresa alimentaria poidan convencer as autoridades competentes
da idoneidade doutros materiais utilizados,

E conveniente valorar o uso de sistemas de apertura e peche automaticos para
evitar a contaminacién por contacto®.

e

as supertficies (incluidas as do equipamento) das zonas en que se manipulen os pro-
dutos alimenticios, e en particular as que estean en contacto con estes, deberan
manterse en bo estado, ser faciles de limpar e, en caso necesario, de desinfectar,
0 que requirira que estean construidas con materiais lisos, lavables, resistentes
a corrosion e non toxicos, a menos que os operadores da empresa alimentaria

Comunicacién da Comisién n°® 2016/C 278/01, punto 2.1.
Comunicaciéon da Comisién n® 2016/C 278/01, punto 2.1.
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poidan convencer as autoridades competentes da idoneidade doutros materiais
utilizados.

2. Disporierase, en caso necesario, de instalacions adecuadas para a limpeza, desinfec-

cién e almacenamento do equipamento e os utensilios de traballo. As ditas instala-
cions deberan estar construidas con materiais resistentes a corrosion, ser faciles de
limpar e ter unha subministracion suficiente de auga quente e fria.

Tomaranse as medidas adecuadas, cando sexa necesario, para o lavado dos produtos
alimenticios. Todos os lavadoiros ou instalaciéns similares destinadas ao lavado dos
produtos alimenticios deberan ter unha subministracion suficiente de auga potable
quente, fria ou ambas, en consonancia cos requisitos do capitulo VIi, e deberan man-
terse limpos e, en caso necesario, desinfectados.

Doutra banda, o capitulo V, Requisitos do equipamento, do dito Anexo Il, ocipase dos
requisitos aplicables a maquinaria e equipamento da industria alimentaria, e di asi:

1. Todos os artigos, instalacions e equipamentos que estean en contacto cos produtos

alimenticios:

a. Deberan limparse perfectamente e, en caso necesario, desinfectarse. A limpeza
e desinfeccion realizaranse coa frecuencia necesaria para evitar calquera risco de
contaminacion;

b. a sda construcion, composicion e estado de conservacion e mantemento deberan
reducir ao minimo o risco de contaminacion;

¢. fdra dos recipientes e envases non recuperables, a sua construcion, composicion e
estado de conservacion e mantemento deberan permitir que se limpen perfecta-
mente e, en caso necesario, se desinfecten,

e

d. a sua instalacion permitird a limpeza adecuada do equipamento e da zona circun-
dante.

. Se fose necesario, os equipamentos deberan estar provistos de todos os dispositi-

vos de control adecuados para garantir o cumprimento dos obxectivos do presente
regulamento.

Se para impedir a corrosion dos equipamentos e recipientes fose necesario utilizar
aditivos quimicos, iso debera facerse conforme as practicas correctas.

Outros aspectos interesantes sobre a hixiene nos equipamentos, recollidos na Comuni-
cacién da Comision n°® 2016/C 278/01, na sua epigrafe 2.1, son os seguintes:

e Os equipos e os dispositivos de vixilancia/rexistro (por exemplo termdmetros) deben
estar limpos; os equipos que han de entrar en contacto cos produtos alimenticios han de
ser os adecuados.
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e Debe prestarse atencion as diversas posibilidades de que o uso do equipo provoque a
contaminacion (cruzada) dos alimentos:

o Prevencion da contaminacion do material polo ambiente, por exemplo goteo por
condensacion desde o teito.

o0 Prevencion da contaminacion mediante o equipo de manipulacion de alimentos,
como a acumulacion de residuos alimentarios nos dispositivos de corte.

o Prevencion da contaminacion por materias primas.

Por outra banda, ainda que non se refire directamente & hixiene nos equipos, convén in-
dicar que a Comunicacién da Comisién n°® 2016/C 278/01, na sua epigrafe 2.4, sinala que a
calibracion de dispositivos de vixilancia (como balanzas, termémetros ou caudalime-
tros) é importante para o control da seguridade e hixiene dos alimentos.

Finalmente, o capitulo IV, Transporte, do dito Anexo Il, fai referencia aos requisitos apli-
cables aos medios de transporte, sendo na nosa industria aplicables ao transporte de
uva, mosto ou vifio:

1.

Os receptaculos de vehiculos ou contedores utilizados para transportar os produtos
alimenticios deberan manterse limpos e en bo estado coa fin de protexer os produtos
alimenticios da contaminacion e deberan desefiarse e construirse, en caso necesario,
de forma que permitan unha limpeza ou desinfeccion adecuadas.

Os receptaculos de vehiculos ou contedores non deberdn utilizarse para transportar
mais que produtos alimenticios cando estes poidan ser contaminados por outro tipo
de carga.

Cando se usen vehiculos ou contedores para o transporte de calquera outra cousa,
ademais de produtos alimenticios, ou para o transporte de distintos tipos de produ-
tos alimenticios a vez, debera existir, en caso necesario, unha separacion efectiva dos
produtos.

. Os produtos alimenticios a granel en estado liquido, granulado ou en po deberan

transportarse en receptaculos, contedores ou cisternas reservados para o seu trans-
porte. Nos contedores figurard unha indicacion, claramente visible e indeleble, e nun-
ha ou varias linguas comunitarias, sobre a sua utilizacion para o transporte de produ-
tos alimenticios, ou ben a indicacion «exclusivamente para produtos alimenticios».

Cando se utilizasen receptaculos de vehiculos ou contedores para o transporte dou-
tros produtos que non sexan produtos alimenticios ou para o transporte de produtos
alimenticios distintos, debera realizarse unha limpeza eficaz entre as cargas para
evitar o risco de contaminacion.

Os produtos alimenticios cargados en receptdculos de vehiculos ou en contedo-
res deberan colocarse e protexerse de forma que se reduza ao minimo o risco de
contaminacion.
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7. Cando sexa necesario, os receptaculos de vehiculos ou contedores utilizados para
o transporte de produtos alimenticios deberan ser capaces de manter os produ-
tos alimenticios & temperatura axeitada e de forma que se poida controlar a dita
temperatura.

8.6.2.2.PROGRAMA DE CONTROL DE AUGAS

A auga empregada nunha adega pode ser fonte de diversos perigos para a saude, xa que
existe a posibilidade de que contefia contaminantes fisicos, quimicos ou bioléxicos que
poidan incorporarse ao produto elaborado.

Como industria alimentaria, as adegas deben cumprir o relativo aos requisitos de auga
de consumo humano recollidos no Real decreto 140/2003, do 7 de febreiro, polo que se
establecen os criterios sanitarios da calidade da auga de consumo humano, para fins
de fabricacidn, tratamento, conservacién ou comercializacidn de produtos ou substan-
cias destinadas ao consumo humano, asi como 3s utilizadas na limpeza das superficies,
obxectos e materiais que poidan estar en contacto cos alimentos™.

Asi mesmo, no relativo & subministraciéon de auga, ha de cumprirse o establecido no
Regulamento (CE) n°® 852/2004, e particularmente no seu Anexo Il, capitulo VII, Subminis-
tracion de auga, que di o sequinte:

1.

a. Deberd contarse cunha subministracion adecuada de auga potable, que se utilizara
sempre que sexa necesaria para evitar a contaminacion dos produtos alimenticios.

b. (.)

Cando se utilice auga limpa, deberd dispoferse das instalacions adecuadas para a
suda subministracion, de xeito que se garanta que o seu uso non € fonte de conta-
minacién do produto alimenticio.

2. Cando se utilice auga non potable, por exemplo, para a prevencién de incendios, a
producion de vapor, a refrixeracion e outros usos semellantes, deberd circular por
unha canalizacion independente debidamente sinalizada. A auga non potable non de-
beréd conter ningunha conexién coa rede de distribucion de auga potable nin habera
ningunha posibilidade de refluxo cara a esta.

3. Aauga reciclada que se utilice no proceso de transformacién ou como ingrediente non
deberd representar riscos de contaminacion. Debera ser dunha calidade idéntica 4 da
auga potable, a menos que a autoridade competente determinase que a calidade da
auga non pode affectar a salubridade dos produtos alimenticios na sua forma acabada.

4 Ver Real decreto 140/2003, art. 1.
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4. O xeo que vaia estar en contacto cos produtos alimenticios ou que poida contami-
nalos deberd facerse con auga potable ou, no caso de que se utilice para refrixerar
produtos da pesca enteiros, con auga limpa. Debera elaborarse, manipularse e alma-
cenarse en condicions que o protexan de toda contaminacion.

5. 0 vapor utilizado en contacto directo cos produtos alimenticios non debera conter
ningunha substancia que pofa en perigo a saude ou poida contaminar o produto.

6. Cando se aplique o tratamento térmico a produtos alimenticios que estean en re-
cipientes hermeticamente pechados, debera velarse por que a auga utilizada para
arrefriar estes despois do tratamento térmico non sexa unha fonte de contaminacion
dos produtos alimenticios

Polo tanto, toda adega deberd dispofier dun abastecemento suficiente de auga potable.

Se existen fontes de auga non potable, deberan ser independentes, asi como estar de-
bidamente identificadas e sen conexion &s lifias de auga potable. Podera utilizarse auga
non potable para a loita contra incendios e a refrixeracion dos equipamentos (neste
ultimo caso garantindose que non poidan darse en ningun caso filtracions destas augas
ao produto; pola contra tera que utilizarse auga potable).

Por todo iso, ha de desenarse un sistema de autocontrol da auga, cuxo obxectivo é
garantir a inocuidade do vifio mediante o aseguramento da potabilidade da auga em-
pregada tanto nos procesos de producién como na limpeza e desinfeccidn, segundo os
parametros establecidos pola lexislacion vixente. Deste xeito, garantirase que a auga
non poida constituir unha fonte de contaminacion do vifio pola sua utilizacion de forma
directa ou ben a través das instalaciéns, equipos ou manipuladores.

Para levar a cabo este autocontrol, e co fin de previr os perigos existentes seguindo o
establecido polo Real decreto 140/2003, unha estrutura documental, moi sinxela, pode
ser a indicada na figura 8.6.16.

SOPORTE
DOCUMENTAL
Figura 8.6.16 Estrutura RECOMENDADO

documental para
o programa de

autocontrol da auga PROCEDEMENTO DE

(Fonte: elaboracién propia) CONTROL DA AUGA

\/—
REXISTRO DE
CONTROL DO CLORO
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A primeira recomendacion baséase en recoller nun procedemento documentado o sis-
tema seguido na adega para o control da auga empregada nos procesos:

e De limpeza de maquinaria ou superficies que estean ou poidan estar en contacto co
produto en elaboracién ou final.

e Nos que se utiliza como disolvente para a adicién de produtos enoléxicos.

Asi mesmo, cando sexa necesario 0 uso de xeo, este debe ser fabricado, manipulado e
almacenado en condiciéns que prevefian calquera contaminacion.

Neste procedemento debe describirse:

e Sistema de abastecemento: método de captacidn, de ser o caso, procedencia da auga
e sistema de conducién. Para completar a descricién, deberiase incluir un plano do
sistema de conducién no que se indiquen: punto de entrada (captacién) da auga na
adega, conducidns (distinguindo as de auga quente das de auga fria), bombas, val-
vulas, depdsitos intermedios e outro tipo de compoiientes, puntos de toma de auga
dentro da adega, etc.

e Descricion dos usos da auga: en xeral, os procesos para 0s que se necesita auga po-
table serdn os que se describiron anteriormente. De calquera modo, en cada empresa
han de exporse todos os usos que se lle dan a auga e para cales deles se require que
sexa apta para o consumo humano.

e Descricion dos métodos de desinfeccidn ou outros tratamentos realizados sobre a
auga: método, equipamentos, dosificacion (no caso do desinfectante), etc®™.

e Sistema de evacuacién: plano da rede de saneamento (incluindo a stia conexién coa
rede de sumidoiros) ou sistema de saneamento dos efluentes residuais e tratamento,
de ser o caso.

e Sistema de control: controis, tanto externos como internos, establecendo métodos
e frecuencias, que se realizan co obxectivo de garantir que a auga empregada nos
procesos levados a cabo na adega é apta para o consumo humano.

e Actuacion ante incidencias: modo de proceder ante datos ou feitos que poidan indicar
que a auga fornecida & adega non é apta para o consumo humano.

Se a auga que se utiliza é de fonte natural (p. ex. de pozo), debe dispofierse da corres-
pondente autorizacidn sanitaria para o seu uso. Ademais, debe dispofierse da documen-
tacidn técnica sobre os sistemas e substancias utilizados para a sta desinfeccion.

Neste caso, a periodicidade das analises debe axustarse ao establecido no Anexo V do
mencionado Real decreto 140/2003.

Se a auga é da rede de distribucidn (traida), debe dispofierse do pertinente contrato coa
compafiia fornecedora. Neste caso, tamén é necesario un autocontrol da calidade da

> Ver Real decreto 140/2003, art. 9.



Figura 8.6.17 Formulario
para rexistro da
concentracion de

cloro na auga

(Fonte: elaboracion propia)

REQUISITOS RELATIVOS A SEGURIDADE ALIMENTARIA

auga (non chega co que realice o concello ou xestor correspondente), cunha periodicida-
de adecuada e xustificada.

Tomaranse as mostras en puntos representativos da utilizaciéon da auga™. Estes puntos
da mostraxe seran establecidos pola adega, coa supervision da autoridade sanitaria nas
suas visitas de inspeccion”.

Con respecto a quen realiza a dita analise, é necesario que sexa realizada por un labora-
torio que cumpra as condiciéns establecidas no Real decreto 140/2003 (polo tanto, non é
suficiente con recorrer a unha farmacia, como moitas veces se fai)®.

Se se dispon de depositos intermedios de almacenamento de auga, deben realizarse
analises complementarias. Ademais, debe existir un plan de limpeza e desinfeccion dos
ditos depdsitos™.

Os parametros que cdmpre analizar e os seus valores tolerables deben consultarse no
Anexo | do Real decreto 140/2003.

A segunda recomendacién baséase en desefiar un formulario de rexistro para deixar
constancia das actividades de autocontrol da concentracién do desinfectante residual
presente na auga, que debe ser diario con independencia de se a auga utilizada é de
fonte de abastecemento propia ou da traida (ver p. ex. o da figura 8.6.17, supofiendo
que o dito desinfectante sexa cloro, como é habitual).

.&ﬁ REXISTRO CONTROL DE CLORO

PUNTO TOMA DA CONCENTRACION
MOSTRA CLORO

RESPONSABLE OBSERVACIONS

Ademais, deben conservarse os rexistros (boletins) dos controis analiticos e organolép-
ticos da auga de consumo que se realicen polos laboratorios pertinentes.

Se nalgun destes autocontrois se detecta algun incumprimento dos valores tolerables
dos parametros, deberan tomarse as medidas oportunas. Se a auga é de abastecemento
publico, debe pofierse en cofiecemento da compafiia subministradora e esixir unha inme-
diata solucién ao problema.

6 Ver Real decreto 140/2003, art. 6.

7 Ver Real decreto 140/2003, art. 18.
8 Ver Real decreto 140/2003, art. 16.
¥ Ver Real decreto 140/2003, art. 11.
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8.6.2.3. PROGRAMA DE CONTROL DE PRAGAS

As pragas (fundamentalmente de insectos, roedores e aves) constitien unha ameaza se-
ria para a seguridade alimentaria, xa que poden producir a contaminacién da auga ou os
alimentos, actuando directa ou indirectamente como transmisores de certas enfermida-
des. Por outra banda, poden ocasionar perdas econémicas por danos na mercadoria, da-
nos nas estruturas fisicas do establecemento e, tamén, pola perda de imaxe da empresa.

O Regulamento (CE) n® 852/2004, e particularmente no seu Anexo Il, capitulo IX, Disposi-
cions aplicables aos produtos alimenticios, punto 4, di o seguinte:

Deberan aplicarse procedementos adecuados de loita contra as pragas. (...)

Poden producirse infestaciéns de pragas cando hai lugares que favorecen a sua proli-
feracion, con temperatura, humidade, auga e alimentos accesibles. Deberan adoptarse
boas practicas de hixiene para evitar a formacién dun medio que poida conducir & apari-
cion destas. Adoptando métodos preventivos de tipo fisico e bioldxico, pddese evitar o
uso de substancias quimicas (praguicidas), que poderian desencadear problemas para a
saude das persoas que se atopan expostas a estas (deberian reservarse estes métodos
para situacidns nas que 0 seu uso sexa estritamente necesario). Han de reducirse ao
minimo as posibilidades de infestacién mediante un bo saneamento, a inspeccién dos
materiais introducidos e unha boa vixilancia, limitando asi a necesidade de praguicidas.

O obxectivo dun programa de control de pragas é controlar os riscos sanitarios deriva-
dos da presenza de pragas ou outros animais como axentes inoculadores de xermes.

O soporte documental recomendado para o dito programa de control de pragas méstra-
se na figura 8.6.18.

SOPORTE
DOCUMENTAL
RECOMENDADO

PROCEDEMENTO DE
CONTROL DE PRAGAS

REXISTROS DE Figura 8.6.18 Estrutura
VISITAS DA documental para
EMPRESA DDD o programa de
L autocontrol de pragas
(Fonte: elaboracion propia)
REXISTROS DE
MEDIDAS
PREVENTIVAS
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O primeiro paso é o desefio dun método para o control de pragas e facelo constar nun
procedemento documentado de control de pragas, que debe incluir:

e Responsables da loita contra pragas: o programa de control de pragas pode ser apli-
cado por unha empresa autorizada para iso ou por persoal da propia empresa debi-
damente capacitado, en posesion do preceptivo carné de aplicador. No caso de que
sexa unha compaiiia externa a que executa o control de pragas, esta ha de estar
debidamente autorizada para levar a cabo a sua actividade e contar con persoal debi-
damente cualificado, do que ha de constar evidencia documental.

e Diagndstico previo de identificacién de pragas: debe incluirse un plano das instala-
ciéns no que se identifiquen os sectores de risco de pragas. Debe, asi mesmo, reali-
zarse unha analise de riscos, en funcion dos factores que poden facilitar a prolifera-
cién de pragas, e as medidas expostas para a sua prevencion. En caso de identificarse
pragas, deben sinalarse as especies e a extensidn das suas poboacions, asi como as
medidas emprendidas para o seu exterminio.

¢ Medidas pasivas: tanto no desefio das instalaciéns como no posterior funcionamento
destas, débense ter en conta medidas que impidan a penetracidn de insectos, roedo-
res ou aves:

(o]

Os edificios tefien que manterse en boas condicidns, coas reparaciéns necesa-
rias, tal que se impida o acceso de pragas e se eliminen posibles lugares de
reproducién.

Os buracos, desaugadoiros e outros lugares polos que poidan penetrar as pra-
gas deberdn manterse pechados hermeticamente.

Deben colocarse redes metdlicas ou pantallas nas ventds abertas, portas e
aberturas de ventilacion.

Debe evitarse a entrada de animais nos recintos das adegas.

Os produtos deben gardarse en recipientes a proba de pragas e/ou almacenarse
por enriba do nivel do chan e lonxe das paredes.

Deben manterse limpas as zonas interiores e exteriores das instalacions, e as
portas e portons permanecer pechados, sempre que sexa posible.

Os refugallos deben almacenarse en recipientes tapados a proba de pragas.

Debe evitarse a proliferacidén de vexetacion de crecemento descontrolado en zo-
nas moi proximas a adega, asi como acumulaciéns de materiais inservibles ou de
uso pouco frecuente, que poden acumular sucidade e humidade, e converterse
en focos de pragas.

Se se produce un asolagamento no interior dos locais, debe secarse o mais axifia
posible.
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Debe realizarse un axeitado mantemento de todas estas medidas, procedendo a
corrixir calquera dano destas, asi como crebas, fendas ou deterioracions das instala-
ciéns debidas ao seu uso e o paso do tempo. Isto é especialmente importante naque-
las areas onde poida contaminarse o produto.
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e Medidas activas: o programa de control de pragas pode ser aplicado por unha em-
presa autorizada para iso ou por persoal da propia empresa debidamente capacitado.
As medidas aplicadas poderan ser fisicas (modificacion das condicidns que impidan o
acceso de pragas, como pantallas contra insectos), quimicas (rodenticidas e/ou insec-
ticidas) ou bioléxicas.

e Lista de produtos quimicos empregados: nome, principio activo, tempo de contacto,
concentracion. Os praguicidas empregados deben estar autorizados e inscritos no Re-
xistro de Praguicidas da Direccion Xeral de Saude Publica do Ministerio de Sanidade,
en cumprimento do Real decreto 3349/1983, do 30 de novembro, polo que se aproba
a Regulamentacion técnico-sanitaria para a fabricacion, comercializacion e utiliza-
cién de praguicidas e debe dispofierse das suas fichas técnicas correspondentes. Os
praguicidas deben almacenarse e utilizarse de maneira que non haxa posibilidade de
contacto co produto, materiais de envase e embalaxe, etc.

e Lugares onde se aplicaron produtos praguicidas (cebos e trampas), incluindo un plano
de sinalizacion e o método e frecuencia da aplicacion.

e Métodos de verificacion: métodos e frecuencia das actividades realizadas para verifi-
car a eficacia do programa.

O segundo paso baséase en manter rexistros das visitas periédicas da empresa con-
tratada para o control de pragas (se non os proporciona, hai que esixirllos) e todas as
medidas preventivas e/ou correctivas executadas internamente.

8.6.2.4. PROGRAMA DE LIMPEZA E DESINFECCION

A correcta aplicacion dun programa de limpeza e desinfeccidn para garantir unhas boas
condicions hixiénico-sanitarias, de modo que se prevefian as posibles contaminacions
do produto, é imprescindible en calquera industria alimentaria e, polo tanto, en toda
adega.

Normalmente, enténdese por limpeza a eliminacion da sucidade macroscopica, mentres
que a desinfeccién pretende a eliminacidn dos microorganismos presentes nas super-
ficies das instalacions, equipos e materiais, ata niveis que sexan inocuos para a saude
humana e que non prexudiquen a calidade do produto.

Mediante a aplicacion dun correcto programa de limpeza e desinfeccion, poden previrse
moitos dos perigos por contaminacions procedentes das superficies coas que contacta
directamente o produto ou as materias primas, incluindo maquinaria, medios de trans-
porte e envases. O obxectivo é asegurarse de que se eliminan os residuos e a sucidade
que poidan constituir unha fonte de contaminacién dos produtos elaborados. Ademais,
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debe terse en conta que as propias actividades de limpeza poden constituir unha fonte
de contaminacion quimica, polo que habera que valorar tamén, para a elaboracion do
programa, a presenza deste tipo de perigos, xa sexa por verteduras accidentais ou por
presenza de residuos dos produtos empregados.

A eleccién do sistema de limpeza mais adecuado, en relacion as caracteristicas das insta-
lacidns, procesos, equipamentos e utensilios dunha adega, é fundamental para asegurar
que se controlan todos os perigos anteriormente descritos. O programa debe elaborarse
partindo da avaliacidn das necesidades hixiénicas en funcidn do risco sanitario e do tipo
de operacidns que se realicen, e debe asegurar que todas as zonas das instalaciéns estan
debidamente limpas, incluindo a limpeza do propio equipo de limpeza.

En xeral, respecto 4 limpeza e desinfeccidén son de aplicacién directa ou indirecta os re-
quisitos establecidos no Regulamento (CE) n® 852/2004, e particularmente no seu Anexo
II, capitulos I, 1I, IV e V, antes mencionados (ver epigrafe 8.6.2.1).

Todos os equipos e utiles deben estar axeitadamente limpos, en especial aqueles que
entren en contacto directo coa uva, mosto ou vifio. Polo tanto, é imprescindible que os
depdsitos, barricas, botellas, prensas, filtros, bombas, remolques, caixas de vendima,
etc., se limpen e desinfecten adecuadamente para evitar transferencias de cheiros ou
sabores indesexables e contaminaciéns por microorganismos.

Tamén deben estar completamente limpos os depdsitos intermedios de auga, en caso
de dispoiier deles.

A maneira, os medios e a frecuencia para realizar as operacidns de limpeza variaran se-
gundo o tipo de produtos utilizados e a fase de elaboracién. Limpeza e desinfeccion son
duas operacions que, en xeral, se faran por esta orde, de forma sucesiva, empregando
axentes de limpeza e desinfeccién de forma separada.

O programa de limpeza e desinfeccion, que debe ser desefiado de acordo coas caracte-
risticas da adega e debe incluir tanto o equipamento como as instalacions, debe conside-
rar os seguintes aspectos, que deberian estar adecuadamente documentados:

e Identificacidn de areas das instalacions, superficies, maquinaria, equipos, medios de
transporte e utensilios que han de limparse.

¢ Avaliacion do nivel de risco de cada zona.

e Avaliacion dos diferentes tipos de superficies existentes e as sucidades que poden
darse.

o Utiles e produtos empregados para a limpeza e/ou desinfeccién.

e Método (procedementos de saneamento e enxaugadura, instruciéns para a montaxe
e desmontaxe de equipos, concentracion dos produtos quimicos que se van utilizar).

e Frecuencia de cada tarefa de limpeza e desinfeccidn e duracién recomendada.
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e Medidas de control. Para verificar a eficacia dos procesos de limpeza e desinfeccion
poden empregarse diferentes métodos (observacidn visual, bioluminiscencia por ATP,
control microbioléxico mediante placas, tiras ou solucions reactivas, etc.), debendo
estar determinada a frecuencia das mostraxes de acordo & importancia relativa dada
as superficies ou equipo, asi como & existencia dalgunha regulamentacién especifica.
En caso de detectar unha limpeza ou desinfeccidn insuficientes nalgun equipo, deberd
deixarse féra de uso ata que a sua limpeza e desinfeccidn sexan correctas.

¢ Responsabilidades das tarefas concretas e da supervisién do cumprimento do plan.

Os métodos de limpeza e desinfeccion deben considerar, en xeral, as seguintes
tarefas:

¢ Enxaugadura inicial, con auga para eliminar da superficie dos equipos os restos mais
groseiros de produto que se atopen pouco adheridos as superficies.

e Ciclo de limpeza para eliminar o filme residual adherido a&s superficies dos equipos.
O ciclo de limpeza, en funcién do tipo de substancias que impregnen as superficies,
pode incluir:

o Lavado con solucion alcalina (quente ou fria).
o Enxaugadura intermedia con auga.

o Lavado con solucién acida.

o Enxaugadura con auga.

e Desinfeccién, empregando desinfectante en solucién acuosa de forma que as super-
ficies queden molladas co desinfectante. A maior parte das formulaciéns desinfec-
tantes contefien axentes xermicidas, substancias alcalinas, cloro, osixeno, inhibidores
da corrosion, etc.

e Enxaugadura final con auga para eliminar calquera resto de produto quimico.

e Revision final con verificacion da non presenza de restos de produtos de limpeza (ex.:
emprego de tiras indicadoras de pH ou soluciéns reactivas).

Sempre que sexa posible debe utilizarse auga quente para a limpeza®.

E importante ter en conta, no relativo 4 limpeza e desinfeccién dos medios de transpor-
te, particularmente nos labores de vendima:

e Mantelos limpos e en bo estado para protexer os produtos da contaminacidén micro-
bioldxica, quimica ou fisica. Polo tanto, é imprescindible un axeitado mantemento.

20 Comunicacién da Comisién n° 2016/C 278/01, punto 2.2.
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e Inspeccionalos no momento da descarga e antes dunha carga, para asegurarnos de
que estdan libres de contaminacion e son aptos para o transporte de alimentos.

¢ O anterior é especialmente importante no caso das caixas de transporte de uva e os
remolques para o transporte de uva ou mosto a granel, que deben ser lavados con
auga potable entre un uso e o seguinte.

En canto aos produtos de limpeza e desinfeccion empregados:

e Deben cumprir, tanto os produtos como os seus fabricantes, coas disposicions do
Real decreto 770/1999, do 7 de maio, polo que se aproba o Regulamentacion técni-
co-sanitaria para a elaboracidn, circulacién e comercio de deterxentes e limpadores.

e Deben proceder de fabricantes ou distribuidores que conten co Rexistro Sanitario
para o uso dos seus produtos na industria alimentaria. Os produtos deben contar
co seu numero de inscricidon no Rexistro de Praguicidas non Agricolas ou Biocidas do
Ministerio de Sanidade, e ten que contarse coas fichas técnicas e/ou de seguridade
destes.

e Sempre se deberan dosificar os produtos de limpeza seguindo as indicacidéns que o
fabricante marca na sua etiqueta ou ficha de produto. Non é conveniente utilizar
doses maiores das aconselladas, debido a que non lograran unha mellor limpeza e
desinfeccidn, aumentard o seu consumo e xerarase maior cantidade de residuos.

o E imprescindible que os produtos de limpeza e desinfeccién estean debidamente
identificados e almacenados separadamente dos produtos de uso enoloxico ou
outros materiais (envases, tapdns, capsulas, etc., e, por suposto, uva durante os pro-
cesos de vendima), preferiblemente baixo chave e cun rétulo informativo.

e Nas contornas nos que haxa algunha posibilidade de contacto accidental con mate-
rias primas, produto intermedio ou produto rematado, deben utilizarse unicamente
produtos adecuados para o seu uso en superficies en contacto con alimentos. Os de-
mais produtos de limpeza deberian utilizarse soamente féra dos periodos de posible
contacto®.

e Os efluentes xerados durante os procesos de limpeza e desinfeccién deben ser trata-
dos de acordo coa lexislacién vixente en materia de residuos.

Finalmente, é tamén aconsellable que os Utiles de limpeza e desinfeccion estean situa-
dos nun armario ou similar, debidamente identificado e dedicado para tal fin e ningln
outro.

2 Ver Comunicacion da Comisién n® 2016/C 278/01, punto 2.5.
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A estrutura documental recomendada do programa de limpeza e desinfeccion presénta-
se na figura 8.6.19.

SOPORTE
DOCUMENTAL
RECOMENDADO

PROCEDEMENTO DE
MANTEMENTO,
LIMPEZA E

DESINFECCION Figura 8.6.19 Estrutura

L documental para o

programa de limpeza
e desinfeccion

FICHAS DE
MANTEMENTO E (Fonte: elaboracién propia)
LIMPEZA

I

FICHAS TECNICAS
OU DE SEGURIDADE

I

Asi, recoméndase incluir un procedemento documentado conxunto de mantemento,
limpeza e desinfeccién para instalacidns, maquinaria, Utiles e medios de transporte. A
adega pode decidir elaborar procedementos separados, se o prefire, pero consideramos
que ambas as actividades estan moi relacionadas entre si e pode resultar mais practico
elaborar un documento unico.

O dito procedemento pode complementarse con instrucions ou fichas de mantemento
e/ou limpeza, para instalacions, maquinas ou equipos determinados.

Asi mesmo, como se dixo, debemos contar coas fichas técnicas e/ou de seguridade de
todos os produtos de limpeza e desinfeccién que utilicemos.

Por outra banda, recoméndase desefiar formularios de rexistro para deixar constancia
das operacions de limpeza e desinfeccidn de cada area, equipo ou medio de transporte.
Estes formularios poderian incluir instrucidns sobre métodos, utensilios e produtos de
limpeza que se van empregar (ver exemplo na Figura 8.6.20), coherentes coas fichas de
limpeza antes mencionadas (ou mesmo substituindo estas).

En caso de operacions que se levan a cabo coa mesma frecuencia e método, pode ser con-
veniente agrupar nun mesmo formulario o rexistro de varios equipos ou dreas. Tamén é
recomendable agrupar as operacidns de mantemento e limpeza que se van realizar sobre
un mesmo equipo (p. ex. utilizando unha ficha-rexistro como a da Figura 8.6.21).

Debe prestarse atencidn & hixiene durante as operacions de mantemento e ao bo funcio-
namento do equipo?.

22 Comunicaciéon da Comisién n°® 2016/C 278/01, punto 2.4.
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REXISTRO LIMPEZA ADEGA

E necesario indicar a
persoa que realiza cada
actividade. al,. Frecuencia Responsable

ANO:

Febreiro
Setembro
Novembro
Decembro

z 2 veces/ano, pre e
'O < 2e3 t / di p.
g 3 postvendimia
1
2 Mensual
o<
=
. 2veces/ano, pree
S| 2e3 fano, p!
= postvendimia
E
=
1 Mensual
& A
Resulta de axuda METODO DESCRICION EPI'S
detal'l:i\r celrtas Eliminar restos de sucidade con vasoira sen levantar po e limpeza con auga e deterxente
loperauonjls as que 1 de chans empregando fregona e de superficies empregando baeta. Limpeza ventds Luvas
€ necesario prestar f aplicando directamente limpacristais con pano seco.
especial atencion. - } ] ] Méscara para
2 Aplicar disolucion ao 5% de deterxente, fregando con cepillo, deixar actuar 515 minutos vapores
e aclarar con abundante auga, prestando especial atencion a zonas de dificil acceso. .
organicos
) Luvas e lentes
3 Limpeza paredes e solos mediante auga a presion a 85°C. X
de seguridade
Utiles Ao rematar o proceso de limpeza ten que eliminarse os restos de sucidade, aplicar desinfectante deixandoo actuar
limpeza 5 minutos e aclarar.
Flgura 8.6.20 E)femplo Zonas de - Esquinas, dngulos de paredes e chans: recoméndase empregar a auga a presion.
de formulario para o - Andeis, zonas de detras e de debaixo de equipos: necesario retirar mobiliario para a sta limpeza.
rexistro de limpeza dificil acce : - Vias de desaugadoiro: limpar segundo método da zona de angulos, reixas e esquinas rebaixadas.

de instalacions

(Fonte: elaboracién propia) Facer figurar no propio documento as actividades que se van levar a cabo (incluindo métodos, produtos

e utensilios) axiliza o rexistro, xa que require s6 marcar cada actividade realizada, e impide que se olvide
algunha das operaciéns planificadas.

AN
W e FICHA MANTEMENTO PREVENTIVO E LIMPEZA MAQUINARIA VENDIMA
A TEST RESIDUOS a
CODIGO DATA RESPONSABLE OBSERVACIONS
PRODUTOS
B
C
D
cODIGO EQUIPO DESCRICION ACTIVIDADE FRECUENCIA
A Elementos mecanicos Engraxado con graxa alimentaria Anual
i . Revision correcto funcionamento de acendido e Anual: Antes
. 6ot l B < Sistema eléctrico sensores portas vendima
Igura o.0. Xxemplo [%2]
gde formulario gra 2 Limpeza con desengraxante alcalino diluido ao 3% fregando Antes e despois
N P C g Todos os elementos con estropallo ou cepillo e enxuagando con abundante ) P
rexistro conxunto a agua. Utilizar lentes, mascara e luvas vendima
“rie (Tzzn(::r:eﬂ;cooi Revisidn: Nivel aceite d_o compresor — Estan_queidade‘ Anual: Antes
p quip D Todos os elementos /Engraxado con graxa alimentaria. / Recambio de pezas, i
L. . se procede vendima
(Fonte: elaboracion propia)
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8.6.2.5. PROGRAMA DE AUTOCONTROL DA RASTREXABILIDADE

O autocontrol da rastrexabilidade, que constitie un dos programas de prerrequisitos
fundamentais, foi tratado nesta guia no apdo. 8.5, “Rastrexabilidade”, desta parte 8.

8.6.2.6. PROGRAMA DE CONTROL DE RESIDUOS

Con respecto aos residuos, o Regulamento (CE) n°® 852/2004, e particularmente no seu
Anexo I, capitulo VI, Refugallos dos produtos alimenticios, di o seguinte:

1. Os refugallos de produtos alimenticios, os subprodutos non comestibles e os resi-
duos doutro tipo deberdn retirarse coa maior rapidez posible das salas nas que es-
tean depositados alimentos para evitar a sia acumulacion.

2. Os refugallos de produtos alimenticios, os subprodutos non comestibles e os resi-
duos doutro tipo deberan depositarse en contedores provistos de peche, agas que os
operadores da empresa alimentaria poidan convencer as autoridades competentes
da idoneidade doutros contedores ou sistemas de evacuacion. Os ditos contedores
deberan presentar unhas caracteristicas de construcion axeitadas, estar en bo esta-
do e ser de facil limpeza e, en caso necesario, de facil desinfeccion.

3. Deberan tomarse medidas axeitadas para o almacenamento e a eliminacion dos refu-
gallos dos produtos alimenticios, subprodutos non comestibles e outros refugallos.
Os depdsitos de refugallos deberan desenarse e tratarse de forma que poidan man-
terse limpos e, de ser o caso, libre de animais e organismos nocivos.

4. Todos os refugallos deberan eliminarse hixienicamente e sen prexudicar o medio con-
forme a normativa comunitaria aplicable para tal efecto, e non deberan constituir
unha fonte de contaminacion directa ou indirecta.

Como calquera outra empresa, a adega debe respectar a lexislacidén vixente comunitaria,
nacional, autondmica e local en materia de residuos, que non detallaremos na presente
guia por tratarse de lexislacidn transversal a todos os sectores.

Non obstante o anterior, lémbrese que, en particular, os residuos de produtos fitosani-
tarios deben ser xestionados conforme a lexislacion vixente, depositando os envases ba-
leiros en contedores de Sigfito (Sistema integrado de xestion de residuos fitosanitarios).

Lémbrese tamén que, con respecto aos residuos indirectamente xerados polos produtos
comercializados pola adega (residuos de envases), esta debe efectuar unha declaracién
anual a Ecovidrio (Sistema integrado de xestién de residuos de vidro). A iso dedicase a
parte 6, “Requisitos relativos aos residuos de envases”, desta guia.

8.6.2.7. PROGRAMA DE CONTROL DE PROVEDORES

Os provedores das materias primas, produtos, materiais e servizos utilizados nos proce-
sos produtivos da adega deben ser debidamente seleccionados para garantir a calidade,
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e, ademais, no caso particular da uva, a orixe. Pero tamén é fundamental unha axeitada
seleccion e vixilancia dos provedores desde o punto de vista da seguridade alimentaria.

No relativo a provedores, e no que ten que ver coa seguridade alimentaria, os mais im-
portantes son:

a.

Provedores e aplicadores de produtos fitosanitarios

Os provedores de produtos fitosanitarios estdn suxeitos aos requisitos estableci-
dos no Real decreto 1311/2012, do 14 de setembro, polo que se establece o marco
de actuacidén para conseguir un uso sustentable dos produtos fitosanitarios, o cal
establece que “os usuarios profesionais e vendedores de produtos fitosanitarios de-
beran estar en posesion dun carné que acredite cofiecementos apropiados para exer-
cer a sua actividade, sequndo os niveis de capacitacion establecidos no artigo 18 e as
materias especificadas para cada nivel no anexo V"%,

Por conseguinte, tanto os vendedores de produtos fitosanitarios como os aplica-
dores destes deben dispofier do correspondente carné acreditativo.

Isto tamén é de aplicacién ao persoal propio da adega que aplique tratamentos
fitosanitarios nos vifiedos propios.

Provedores de uva

Con respecto aos provedores de uva, 0s principais requisitos tratanse na parte 7,
“Requisitos relativos a certificacion do produto” desta guia, e, en particular, no apar-
tado 7.5, "Aspectos de especial interese”, mais concretamente na epigrafe 7.5.4, “Au-
tocontrol dos provedores”.

Provedores de envases de vidro

Os provedores de envases de vidro deben dispofier do seu correspondente Re-
xistro Sanitario (ou documentacién equivalente cando se trata de provedores de
paises nos que non existe este tipo de rexistro).

Provedores de tapdns

Os provedores de tapdns deben dispoiier do seu correspondente Rexistro Sanita-
rio (ou documentacion equivalente cando se trata de provedores de paises nos que
non existe este tipo de rexistro, como é o caso de Portugal).

Unha vez recibidos os materiais, deben manterse na adega almacenados en condiciéns
tales que impidan unha contaminacién.

As botellas deben manterse en zonas pechadas (non & intemperie), debidamente pro-
texidas e sen deterioracion das stias embalaxes.

Os tapons deben conservarse tamén en zonas pechadas e protexidas e preservados de
humidade e cheiros.

23

Real decreto 1311/2012, art. 17.
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280 A estrutura documental do programa de control de provedores pode corresponderse

coa representada na figura 8.6.22.

SOPORTE
DOCUMENTAL
RECOMENDADO

PROCEDEMENTO DE
SELECCION E
AVALIACION DE Figura 8.6.22 Estrutura
PROVEDORES documental para o
programa de control
de provedores

LISTA DE (Fonte: elaboracion propia)
PROVEDORES

APROBADOS

.

FICHAS DE
PROVEDOR

I

Recoméndase, en primeiro lugar, a elaboracién dun procedemento de seleccion e ava-
liacion de provedores, que recolla os criterios para:

a. A seleccion inicial de novos provedores. Alguns criterios seran de obrigado cumpri-
mento, como o dispoiier de Rexistro Sanitario (ou equivalente, en caso de provedo-
res de certos paises) no caso de provedores de produtos de contacto alimentario.
Outros criterios poden ser:

e Periodos de subministraciéns en proba sen non conformidades;

e certificados de andlises fisicoquimicas e/ou microbioloxicas dos seus produtos;
e certificacions de calidade, seguridade alimentaria, etc,;

e produtos libres de alérxenos (allergen free);

e acreditacion por ENAC (no caso de laboratorios de ensaio);

e auditoria nas suas instalacions;

e recofiecemento no sector;

e prezos;

e etc.

b. O seguimento e avaliacién periddica dos provedores. Debe realizarse un seguimento
do comportamento dos provedores e dos seus produtos ou servizos, ao longo do
tempo. Para iso poden utilizarse indicadores cuantitativos (niveis de non conformi-
dades, cumprimento de prazos, evolucién dos prezos, etc.) e cualitativos (trato, res-
posta ante urxencias ou necesidades da adega, etc.). Tamén poden empregarse para



REQUISITOS RELATIVOS A SEGURIDADE ALIMENTARIA

0 seguimento criterios similares aos de seleccién, tales como auditorias periddicas,
certificados de analises, mantemento de certificacions ou acreditacions, etc.

En segundo lugar, é conveniente dispofier dunha listaxe actualizada dos provedores
aprobados, no que consten, polo menos:

e Nome, enderezo e datos de contacto do provedor;

e datos de inscricion nos rexistros oficiais (Rexistro Xeral Sanitario de Empresas Ali-
mentarias e Alimentos) ou autorizacidns;

e produtos ou servizos determinados para os que se aprobou;
e data de aprobacion;

e outros datos de interese para o seu seguimento; p. ex.: datas de caducidade de cer-
tificaciéns ou rexistros, data da ultima auditoria que lle realizamos e da préxima
prevista, etc.

En terceiro lugar, resulta axeitado dispofier de fichas de rexistro do comportamento dos
provedores aprobados (fichas do provedor), nas que se recollan os valores dos indica-
dores utilizados para a sua seleccion e posterior seguimento.

Finalmente, debe dispofierse das fichas ou especificacidns técnicas de todos os produ-
tos dos que sexa posible, asi como fichas técnicas e/ou de seguridade dos produtos de
limpeza e desinfeccién (como se indicou no apartado dedicado ao programa de limpeza
e desinfeccién).

8.6.2.8. PROGRAMA DE CONTROL DE ALERXENOS

Con respecto aos alérxenos, a Comunicacion da Comision n° 2016/C 278/01, na sua epi-
grafe 2.6, sinala que:

Os alérxenos deben terse en conta no sistema de xestion da seguridade alimentaria,
debido a que constituen perigos. Tras determinar que alérxenos inciden nun produto
determinado, toda estratexia de prevencion pode basearse en dous enfoques:

e Os alérxenos deben estar excluidos dos locais grazas as garantias dos provedores de
materias primas e outros ingredientes; ou ben

e deben aplicarse medidas estritas para minimizar a contaminacion cruzada sepa-
rando os produtos que poidan conter alérxenos doutros na fase de producion, me-
diante o uso de lifas de producion, receptaculos e instalacions de almacenamento
diferentes, asi como mediante unha metodoloxia de traballo especifica, a sensibili-
zacion dos traballadores e o cumprimento das normas de hixiene antes de volver ao
traballo tras as pausas para comer.

Se non se pode aplicar eficazmente unha estratexia preventiva dese tipo, poderia
ter que revisarse o proceso de producion.
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E recomendable utilizar aditivos libres de alérxenos. Pero, se isto non é totalmente po-
sible, deben identificarse non soamente os alérxenos existentes, sendén tamén aquelas
practicas enoldxicas nas que poidan intervir estes (p. ex. sulfitado) e os puntos de posible
contaminacién cruzada (maquinaria, depdsitos, mangueiras, etc.).

Neste sentido, o autocontrol da rastrexabilidade exercido pola adega é tamén parte do
programa de control de alérxenos, ao quedar constancia dos aditivos e coadxuvantes que
se empregaron durante os procesos de elaboracidn, asi como as suas datas de aplicacién
e doses empregadas.

Respecto diso, lémbrese que a adega debe levar o Libro Rexistro de Practicas Enoléxi-
cas, no cal deben constar obrigatoriamente determinadas practicas enoldxicas (véxase
a parte 2, apdo. 2.3, desta guia). Nalgunhas das ditas practicas poden estar involucrados
alérxenos.

Ademais, como se dixo anteriormente, é recomendable que certas practicas enoldxicas
cuxo rexistro non é actualmente obrigatorio por lexislacién no devandito libro rexistro,
como o sulfitado, sexan tamén rexistradas neste. En calquera caso, deben rexistrarse en
calquera outro sistema de rexistro en soporte papel ou informatico que poida empregar
adicionalmente a adega.

Lémbrese tamén que a adega debe levar o Libro Rexistro de Movementos de Produtos
para Procesos de Elaboracién e Practicas Enoldxicas, no que queda constancia dos datos
dos provedores e os lotes dos produtos enoléxicos utilizados.

Doutra banda, no control de provedores (véxase punto 8.6.2.7) debe terse en conta tamén
este aspecto, e examinar as fichas técnicas dos produtos para comprobar a ausencia ou
os niveis de presenza de alérxenos, as certificacions ou declaracidéns que poidan presen-
tar os provedores respecto a ausencia de alérxenos dos seus produtos, etc.

Por ultimo, debemos lembrar que os alérxenos presentes no produto final estan suxeitos
a requisitos legais na etiquetaxe. Respecto diso, véxase a parte 5, “Requisitos relativos a
nomes comerciais, marcas comerciais e etiquetaxe”, desta guia, e, en particular, a epigra-
fe 5.4, "Requisitos relativos a etiquetaxe”.

8.6.2.9. PROGRAMA DE FORMACION E CUALIFICACION DO PERSOAL EN SEGURI-
DADE ALIMENTARIA

Todas as persoas empregadas na adega que vaian ter contacto directo ou indirecto co
produto, nas diferentes etapas da sua elaboracion, almacenamento e transporte, tefien
que contar coa formacidn axeitada en materia e seguridade alimentaria relativas & acti-
vidade que desempefan.

Debemos ter en conta que, para o persoal que realiza tratamentos en vifiedos propios da
adega, existen requisitos administrativos especificos.
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Concretamente, o Real decreto 1311/2012, do 14 de setembro, polo que se establece o
marco de actuacion para conseguir un uso sustentable dos produtos fitosanitarios, esta-
blece que “os usuarios profesionais e vendedores de produtos fitosanitarios deberan estar
en posesion dun carné que acredite cofiecementos apropiados para exercer a sua activida-
de, segundo os niveis de capacitacion establecidos no artigo 18 e as materias especificadas
para cada nivel no anexo IV,

Por conseguinte, o persoal da adega que realice estas tarefas debe dispofier do devan-
dito carné acreditativo para aplicar produtos fitosanitarios. Este pode obterse reali-
zando un curso de formacion, ou ben solicitalo dispofiendo dunha titulacion habilitante,
ou unha titulacién de formacién profesional e certificados de profesionalidade?®.

Este carné é esixible tamén aos vendedores destes produtos e aos aplicadores destes,
cando sexan contratados externamente pola adega.

O Regulamento (CE) n° 852/2004, concretamente no seu Anexo ll, capitulo Xll, Forma-
cién, di o seguinte:

Os operadores da empresa alimentaria deberan garantir:

1. A supervisién e a instrucion ou formacién dos manipuladores de produtos alimenti-
cios en cuestions de hixiene alimentaria, de acordo coa sua actividade laboral.

2. Que quen tefia ao seu cargo o desenvolvemento e mantemento do procedemento
mencionado no apartado 1do artigo 5 do presente Requlamento ou a aplicacion das
guias pertinentes recibisen unha formacién axeitada no tocante & aplicacion dos
principios da APPCC.

3. 0 cumprimento de todos os requisitos da lexislacion nacional relativa aos programas
de formacion para os traballadores de determinados sectores alimentarios.

O obxectivo que se persegue é garantir que todas as persoas que tefian, ou poidan ter,
contacto co produto, poslen os cofiecementos necesarios sobre boas practicas de hixie-
ne e procedementos operativos de acordo coa sua actividade laboral, asi como da aplica-
cién do Plan de APPCC e dos programas de prerrequisitos na medida necesaria para eles
(cofiecemento das medidas preventivas, medidas correctivas e sistemas de vixilancia e
rexistro). Isto légrase mediante unha formacién inicial (na incorporacién do traballador,
ou se non a recibiu nunca) e continuada (periodicamente), de modo que adquiran e man-
tefian as nocidns e a capacitacién requiridas.

A responsabilidade da formacién das persoas en seguridade alimentaria radica na em-
presa alimentaria, é dicir, na adega.

24 Real decreto 1311/2012, art. 17.
2 Real decreto 1311/2012, art. 18.
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En xeral, o programa de formacién en seguridade alimentaria deberia abordar, polo me-

384 . .
nos, os seguintes contidos:

e Sistemas de autocontrol baseados nos principios da andlise de perigos e puntos de
control criticos (APPCC). Plan de APPCC e programas de prerrequisitos de aplicacion
na adega.

e Perigos nos procesos produtivos (microbiolodxicos, fisicos e quimicos). Riscos asocia-
dos a estes. Medidas preventivas para minimizar ou eliminar os devanditos riscos.

e Factores contribuintes mais frecuentes na aparicion de problemas de seguridade ali-
mentaria no viiio e as medidas necesarias para a sua prevencion.

e Practicas correctas de hixiene e manipulacién. Condutas hixiénicas positivas.

e Lexislacién alimentaria aplicable.

As recomendaciéns que podemos facer respecto diso baséanse nos seguintes aspectos
basicos: necesidades de cualificacion, necesidades de formacion, plan de formacién, evi-
dencias documentais relativas & formacidn, procedemento de formacion e cualificacién
do persoal e boas practicas de hixiene.

Respecto ao primeiro punto, a adega debe identificar as necesidades de cualificacion
de cada posto de traballo en materia de seguridade alimentaria, e deixar constancia do-
cumental desta identificacion.

Como minimo, han de identificarse as seguintes necesidades de cualificacion:

e Aspectos do sistema APPCC desenvolto na organizacion relacionados co posto de
traballo desempefiado e o papel de cada posto dentro deste.

e Coflecementos bdsicos en materia de hixiene alimentaria relacionados co posto
desempefado.

e Practicas incorrectas de hixiene para cada posto e consecuencias destas sobre a se-
guridade alimentaria.

Tendo en conta as necesidades de cualificacién de cada posto, a continuacién (e poste-
riormente, de forma periddica, p. ex. anual, e sistematica) deben identificarse as nece-
sidades de formacién do persoal para garantir que, en todo momento, as persoas que
estan en contacto cos produtos da adega estan en posesidn dos cofiecementos necesa-
rios para levar a cabo as suas funciéns, deixando tamén constancia documental desta
identificacion.

En terceiro lugar, é recomendable elaborar un plan de formacion acorde coas necesi-
dades de formacién identificadas, con periodicidade recomendablemente anual. Ha de
designarse un responsable de desefiar o plan e supervisar o seu cumprimento.
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No plan de formacion han de documentarse, polo menos:
e Actividades que cOmpre impartir, incluindo contidos e duracidén previstos.

e Destinatarios: persoal da adega, indicando os postos e/ou os seus nomes (isto reco-
méndase para evitar confusions ou omisions).

e Formador(es).
e Data(s) prevista(s) de imparticidn, coa maior precision posible.

Cando a formacion a realice directamente persoal da adega, o programa de formacién
serd desefiado e impartido polo persoal que conte con cofiecementos de hixiene dos
alimentos e do plan de formacidn, e sera supervisado pola persoa responsable do plan
de formacion.

Cando a formacién sexa impartida por unha entidade de formacién externa, esta debera
estar autorizada pola Direccidn Xeral de Saude Publica e inscrita no rexistro de empresas
autorizadas para realizar esta actividade.

No relativo a formacién e cualificacion do persoal manipulador de alimentos, ademais
do plan de formacion, a adega deberia contar cos seguintes rexistros ou evidencias
documentais:

e Identificacién (periddica, recomendablemente anual) das necesidades de cualificacién
por posto.

e Identificacién (periddica, recomendablemente anual) das necesidades de formacion
do persoal.

e Rexistro actualizado das actividades de formacion e cualificacién recibidas por cada
traballador, incluindo data, contidos e duracién destas. Este rexistro servird tamén
para comprobar o grao de cumprimento dos plans periddicos de formacion.

e Documentos acreditativos personalizados daformacién recibida (por cadatraballador).

e Evidencias do material formativo utilizado: diapositivas, textos, etc. E recomendable
que cada traballador dispofia dunha copia accesible da documentacién formativa uti-
lizada durante a formacion e despois dela.

e Se é posible, evidencias da eficacia das accidéns formativas (mediante avaliacions, au-
ditorias, resultados de inspeccidns sanitarias, etc.).

A adega deberia integrar todo o anterior nun procedemento de formacién e cualifica-
cion do persoal, aplicable a todos os traballadores da empresa (que pode ter un alcance
madis amplo que o relativo & hixiene e seguridade alimentaria).

Por ultimo, é recomendable que se elabore un documento (p. ex. unha instrucién ou guia)
relativo as Boas Practicas de Hixiene (BPH) que deben respectar os traballadores que
intervefian nos procesos produtivos, na que se determinen as pautas que estes deben
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cumprir co fin de previr a contaminacion fisica, quimica ou microbioléxica dos produtos
rematados (ver epigrafe 8.6.3, “Boas Practicas de Hixiene e de Elaboracién”).

Esta estrutura documental recomendada recéllese na figura 8.6.23.

SOPORTE
DOCUMENTAL
RECOMENDADO

PROCEDEMENTO DE
FORMACION E

CUALIFICACION DO Figura 8.6.23 Estrutura
PERSOAL documental para o

programa de formacion

e cualificacién do

persoal en seguridade
PLAN DE alimentaria

FORMACION

IR

(Fonte: elaboracién propia)

BOAS PRACTICAS
DE HIXIENE

\/_

8.6.3. Boas Practicas de Hixiene e de Elaboracion

Debido & condicion do produto alimentario dos produtos procedentes do sector vitivi-
nicola, é imprescindible mostrar un especial coidado con respecto as condicidns e prac-
ticas, tanto hixiénicas como de manipulacién, nas que se traballa e elabora o produto.

Denominamos Boas Practicas de Hixiene (BPH) e de Elaboracién (BPE) 4s que tefien por
obxectivo asegurar un adecuado comportamento do persoal en materia de hixiene e se-
guridade alimentaria, garantindose asi a inocuidade do produto.

8.6.3.1. BOAS PRACTICAS DE HIXIENE

O coidado das condicidns hixiénicas durante os procesos produtivos € un factor esencial
gue cdmpre considerar na elaboracidn de vifios, pois un deficiente plan de hixiene e lim-
peza nas instalacions e equipamento da adega pode ocasionar certas alteracions:

e Alteracidns bioloxicas: causadas por microorganismos, xeralmente bacterias e [éve-
dos, que atacan a certos compoiientes do vifio, alterando o seu cheiro e sabor de
forma pouco grata.

e Alteraciéns de orixe fisica: fundamentalmente, presenza de corpos estrafios no con-
tido dos envases (particulas de vidro, rollas de cortiza ou outros materiais; insectos,
etc.).
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e Alteracidns de orixe quimica: afectan principalmente a fase visual e gustativa do vifio.

As instalacions deberan permitir unha limpeza e desinfeccion adecuadas e evitar a acu-
mulacién de sucidade e a formacion de condensados de mofo nas superficies (ver epi-
grafes 8.6.2.1, Requisitos regulamentarios de instalacions e equipos, e 8.6.2.4, Programa
de limpeza e desinfeccion, deste capitulo). Tamén deben evitarse fontes externas de
contaminacion tales como os insectos e demais animais indesexables como roedores,
etc.

Con respecto & hixiene do persoal, o Regulamento (CE) n°® 852/2004, e particularmente
no seu Anexo I, capitulo VIIl, Hixiene do persoal, di o seguinte:

1. Todas as persoas que traballen nunha zona de manipulacion de produtos alimenti-
cios deberan manter un elevado grao de limpeza e deberan levar unha vestimenta
adecuada, limpa e, de ser o caso, protectora.

2. As persoas que padezan ou sexan portadoras dunha enfermidade que poida trans-
mitirse a través dos produtos alimenticios, ou estean afectadas, por exemplo, de
feridas infectadas, infeccions cutdneas, chagas ou diarrea, non deberan estar auto-
rizadas a manipular os produtos alimenticios nin a entrar baixo ningun concepto en
zonas de manipulacién de produtos alimenticios cando exista risco de contaminacion
directa ou indirecta. Toda persoa que se atope en tales circunstancias, que estea
empregada nunha empresa do sector alimentario e que poida estar en contacto con
produtos alimenticios, deberd pofier inmediatamente en cofiecemento do operador
da empresa alimentaria a enfermidade que padece ou os sintomas que presenta e, se
é posible, tamén as sudas causas

Pola sta banda, a Comunicacion da Comision n°® 2016/C 278/01 establece, no seu punto
2.9, que:

a. Opersoal debe ser consciente dos perigos derivados das infeccions gastrointestinais,
a hepatite e as feridas, e quedar excluido, de ser o caso, da manipulacién de alimen-
tos ou ben dispofier da proteccion adecuada; os problemas sanitarios importantes
deben notificarse a persoa responsable. Debe prestarse especial atencion aos traba-
lladores temporais que poderian estar menos familiarizados cos perigos.

b. Canda menos os alimentos listos para o consumo deben manipularse preferente-
mente con luvas adecuadas para entrar en contacto cos alimentos, e as luvas deben
renovarse reqularmente. Compre lavar as mans antes de pofer as luvas e despois de
quitalas.

¢. Cémpre lavar as mans e desinfectarse reqularmente; como minimo, antes de empe-
zar a traballar, despois de utilizar o inodoro, despois dos descansos e despois de tirar
o lixo, despois de tusir ou esbirrar, despois de manipular materias primas, etc.

d. Deben preverse redes para o pelo (e cubrebarbas) e a roupa adecuada cun elevado
grao de limpeza; os petos reduciranse ao minimo e non levaran xoias nin reloxos.
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e. Os locais destinados a comer, beber ou fumar deben estar separados e limpos.

f. As caixas de primeiros auxilios han de estar disporibles para a sua utilizacion inme-
diata e ser facilmente accesibles.

g. O nudmero de visitantes debe reducirse ao minimo. Os visitantes han de levar roupa de
proteccion axeitada, proporcionada pola empresa alimentaria.

No sector vinicola non se da unha manipulacion directa do produto por parte do persoal,
de tal xeito que este poida considerarse un vector de contaminacién importante. Non
obstante, como en calquera industria alimentaria, € necesario que todas as persoas que
traballen nas zonas de manipulacién de produtos observen unha serie de boas practicas
de hixiene.

A empresa debe dispofier dos medios adecuados para facilitar a hixiene persoal e facili-
tar ao persoal o vestiario axeitado para o seu traballo, non soamente desde o punto de
vista da proteccion persoal, sendn tamén para preservar posibles contaminacions do
produto.

Tendo en conta os requisitos regulamentarios antes mencionados e as particularidades
dos procesos produtivos do vifio, as boas practicas de hixiene mais relevantes neste sec-
tor poden considerarse as seguintes:

e Lavar as mans con auga e xabon, e secalas con papel dun sé uso:
0 Ao comezo da xornada.
o Despois de ir ao bafo.

0 Antes de retornar ao posto de traballo, se se abandonou por calquera motivo
(descanso, fumar, asoar, realizar outras actividades —especialmente se se mani-
pulan residuos, lixo ou calquera material con potencial contaminante, etc.).

e As ufias deben manterse limpas e estar correctamente cortadas.
e Non se pode comer durante o transcurso da xornada laboral nas zonas de traballo.

e Debe evitarse esbirrar, tusir ou falar sobre materias primas, mosto ou vifio, e sobre
os produtos que poidan entrar en contacto con este.

« E, polo menos, recomendable utilizar batas, cofias e calzas dun sé uso nas zonas de
traballo.

e Debe preverse calquera presenza de corpos estrafios nos vifios, procedentes de
materiais, equipos, instalaciéns e empregados. Neste sentido, deben tomarse pre-
caucions, especialmente nos procesos de embotellamento, onde existe unha maior
probabilidade de que isto poida suceder de forma irreversible, é dicir, que o corpo
estrafio chegue ao consumidor e pofia en risco a sua saude.
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e En lifia co anterior, non deben utilizarse sortellas, aneis, pendentes, piercings ou ou-
tros accesorios persoais nas zonas de traballo.

e Cando unha persoa sufra algunha enfermidade de transmisidn alimentaria, algin
proceso infeccioso, feridas cutdneas ou diarrea, non debe intervir en procesos produ-
tivos nin entrar en zonas de manipulacién. Unha persoa nestas circunstancias debe
informar inmediatamente a empresa da sua enfermidade ou dos seus sintomas e, de
ser posible, tamén das causas.

Estas Boas Practicas de Hixiene (BPH) deben documentarse de forma complementaria
ao Plan de APPCC e aos programas de prerrequisitos, e deben ser cofiecidas e aplicadas
polas persoas que traballan en contacto co produto, e deben ser accesibles a estas.

Deben tamén poierse en cofilecemento das persoas que, sen pertencer ao persoal da
adega, poidan visitar as zonas de traballo (provedores, clientes, asesores, técnicos, audi-
tores, persoas do sector vitivinicola, xornalistas, turistas e visitantes, en xeral).

8.6.3.2. BOAS PRACTICAS DE ELABORACION

As Boas Practicas de Elaboracidn (BPE) son, esencialmente, aquelas que garanten a pro-
ducién e expedicion de produtos inocuos para o consumidor, incluindo os transportes.
Para iso é fundamental establecer os correspondentes procedementos documentados
de traballo, formar os traballadores para a sta correcta implantacion, e pofelos & sua
disposicion para a sta consulta cando sexa necesario.

Respecto diso, o Regulamento (CE) n® 852/2004 establece certas condicidns, particular-
mente no seu Anexo ll, capitulos IX e X.

O capitulo IX, Disposicions aplicables aos produtos alimenticios, di o seguinte:

1. Ningun operador da empresa alimentaria deberd aceptar materias primas ou ingre-
dientes distintos de animais vivos, nin ningun outro material que interveia na trans-
formacion dos produtos, se se sabe que estan tan contaminados con parasitos, mi-
croorganismos patdxenos ou substancias toxicas, en descomposicion ou estranas, ou
cabe prever razoablemente que o estean, que, mesmo despois de que o operador da
empresa alimentaria aplicase hixienicamente os procedementos normais de clasifica-
cién, preparacion ou transformacion, o produto final non seria apto para o consumo
humano.

2. As materias primas e todos os ingredientes almacenados nunha empresa do sector
alimentario deberan conservarse en condicions axeitadas que permitan evitar a sua
deterioracion nociva e protexelos da contaminacion.

Os dous puntos anteriores son especialmente relevantes nos labores de vendima.

3. En todas as etapas de producion, transformacion e distribucion, os produtos alimen-
ticios deberan estar protexidos contra calquera foco de contaminacién que poida
facelos non aptos para o consumo humano ou nocivos para a saude, ou contaminalos
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de maneira que poida considerarse razoablemente desaconsellable o seu consumo
nese estado.

Deberan aplicarse procedementos adecuados de loita contra as pragas. Deberan
aplicarse asi mesmo procedementos axeitados para evitar que os animais domésticos
poidan acceder aos lugares en que se preparan, manipulan ou almacenan produtos
alimenticios (ou, cando a autoridade competente o autorice en casos especificos,
para evitar que o devandito acceso dea lugar a contaminacion).

Con respecto ao control de pragas, véxase o apdo. 8.6.1.3, “Control de pragas”.

5. As materias primas, ingredientes, produtos semiacabados e produtos acabados que

poidan contribuir 8 multiplicacién de microorganismos patoxenos ou a formacion de
toxinas non deberan conservarse a temperaturas que poidan dar lugar a riscos para
a saude. Non debera interromperse a cadea de frio. Con todo, permitiranse perio-
dos limitados non sometidos ao control de temperatura por necesidades practicas
de manipulacion durante a preparacion, transporte, almacenamento, presentacion
e entrega dos produtos alimenticios, sempre que iso non supofa un risco para a sai-
de. As empresas do sector alimentario que elaboren, manipulen e envasen produtos
alimenticios transformados deberan disporier de salas adecuadas con suficiente ca-
pacidade para almacenar as materias primas separadas dos produtos transformados
e dunha capacidade suficiente de almacenamento refrixerado separado.

Cando os produtos alimenticios deban conservarse ou servirse a baixas tempera-
turas, deberan refrixerarse canto antes, unha vez concluida a fase do tratamento
térmico, ou a fase final da preparacion no caso de que este non se aplique, a unha
temperatura que non dea lugar a riscos para a saude.

A desconxelacion dos produtos alimenticios debera realizarse de tal modo que se
reduza ao minimo o risco de multiplicacion de microorganismos patdxenos ou a for-
macion de toxinas. Durante a desconxelacion, os produtos alimenticios deberan estar
sometidos a temperaturas que non supofian un risco para a saude. Cando o liquido
resultante deste proceso poida presentar un risco para a saude debera drenarse ade-
cuadamente. Unha vez desconxelados, os produtos alimenticios manipularanse de tal
xeito que se reduza ao minimo o risco de multiplicacion de microorganismos patdxe-
nos ou a formacion de toxinas.

As substancias perigosas ou non comestibles, incluidos os pensos, deberan levar a sua
pertinente etiqueta e almacenaranse en recipientes separados e ben pechados.

Por outra banda, o capitulo X, Requisitos de envasado e embalaxe dos produtos alimenti-
cios, di o seguinte:

1

Os materiais utilizados para o envasado e a embalaxe non deberan ser unha fonte de
contaminacion.

Os envases deberan almacenarse de modo que non estean expostos a ningun risco de
contaminacion.



REQUISITOS RELATIVOS A SEGURIDADE ALIMENTARIA

3. As operacions de envasado e embalaxe deberan realizarse de forma que se evite a
contaminacion dos produtos. De ser o caso, e en particular tratandose de latas e
tarros de vidro, debera garantirse a integridade da construcion do recipiente e a sua
limpeza.

4. Os envases e embalaxes que volvan utilizarse para produtos alimenticios deberan ser
féaciles de limpar e, se fose necesario, de desinfectar.

Non é obxecto desta guia desenvolver Boas Practicas de Elaboracidn (BPE), polo que se
recomenda consultar bibliografia especifica. En calquera caso, o esencial destas serd
cumprir os requisitos mencionados do Regulamento (CE) n°® 852/2004.

8.7.Sistemas de xestion da seguridade alimentaria: principais
referenciais

Actualmente existen alguns referenciais de caracter internacional que unha empresa ali-
mentaria, como é o caso das adegas, pode seguir para desefiar, desenvolver e implantar
un sistema de xestion da seguridade alimentaria, ou sistema de xestion da inocuidade
dos alimentos.

Os principais referenciais son os seguintes:

e Norma internacional UNE-EN ISO 22000:2018: Sistemas de xestién da inocuidade dos
alimentos. Requisitos para calquera organizacién na cadea alimentaria.

e Protocolo IFS.
e Protocolo BRC.

Ainda que non constitlen en si mesmos requisitos administrativos e, polo tanto, non
pertencen ao obxecto desta guia, consideramos oportuno achegar algins conceptos e
ideas basicos sobre estes, dado o seu auxe actual e, previsiblemente, futuro.

8.71. Norma UNE-EN ISO 22000:2018

A norma internacional UNE-EN ISO 22000:2018 describe os sistemas de xestién da ino-
cuidade dos alimentos para empresas que forman parte da cadea alimentaria, e céntran-
se nas de transformacion ou fabricacion de alimentos. Ademais desta norma sobre segu-
ridade alimentaria, a ISO (Organizacion Internacional de Estandarizacién) elaborou unha
serie de normas nas que presta atencion de forma mais detallada a aspectos concretos
dun sistema de xestién da seguridade alimentaria; por exemplo, os prerrequisitos para a
fabricacion de alimentos (ISO 22002-1) ou a rastrexabilidade na cadea de alimentos para
alimentacion humana e animal (ISO 22005).
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Esta norma permite demostrar a capacidade dunha organizacién para controlar os pe-
rigos relacionados coa inocuidade dos alimentos, co obxecto de asegurarse de que o
alimento é inocuo no momento de consumo humano. A norma ISO 22000 é aplicable a
todas as organizaciéns da cadea de subministracién que estean directamente involucra-
das nunha ou mais etapas da cadea alimentaria.

Os obxectivos principais da norma son a integracion dos sistemas de xestidn de calidade,
seguridade alimentaria e organizacién; o cumprimento da lexislacion; a reducién de pe-
rigos alimentarios e 0 aumento da transparencia, entre outros.

Para obter a certificacion desta norma, é necesario implantar os requisitos especificados
para un sistema de xestidn de seguridade alimentaria. Estes requisitos baséanse nos
elementos das boas practicas de fabricacion, o sistema APPCC e o sistema de xestion
adecuado. Estes requisitos, que deben implantarse e manterse, estan relacionados cos
seqguintes factores: contexto da organizacion, liderado, planificacidn, apoio, operacion,
avaliaciéon do desempefio e mellora.

Unha vez cumpridos os requisitos anteriores, a realizacién dunha auditoria permitira a
obtencién da certificacidn. Esta certificacion tera unha duracion de tres anos, con audi-
torias periddicas anuais.

8.7.2. Protocolo IFS

Os protocolos IFS (International Featured Standards) son normas que pretenden garan-
tir que as empresas certificadas segundo eles cumpren as especificacidns de cliente e
que traballan, en todo momento, en busca da mellora continua dos procesos. IFS ten
oito normas enfocadas nas areas de alimentacién e non alimentacién que cobren os
diferentes procesos e servizos ao longo da cadea de subministracién. Estas son empre-
gadas para dar resposta as demandas de calidade, transparencia e eficiencia esixidas
polo mercado.

Dentro dos protocolos IFS, IFS Food é unha norma de seguridade alimentaria, aplicable
a todas as etapas da cadea de producién e procesamento de materias primas e centrada
na seguridade e calidade alimentaria dos produtos procesados. O seu obxectivo principal
é garantir a legalidade e seguridade dos produtos alimentarios que o consumidor atopa
no mercado. Para iso, proporciona un marco centrado en seis bases basicas: responsabi-
lidade da direccidn, sistema de xestion da calidade e a seguridade alimentaria, xestion
dos recursos, planificacién e proceso de producién, medicidns, analises e melloras e Food
Defence plan e inspecciéns externas.

Ademais, IFS Food describe o sistema de xestién necesario para controlar o cumprimen-
to total da calidade, a seguridade e o cumprimento das restriciéns legais que regulan o
sector. Para iso, definense os requisitos e criterios operativos que deben cumprir as em-
presas que operan no sector da producion de alimentos. Estes requisitos fan referencia
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ao sistema de xestidn da calidade, ao sistema APPCC e as boas practicas de producion,
laboratorio e hixiene.

IFS Food emprégase para auditar empresas que fabriquen alimentos ou empresas que
empaquetan produtos alimentarios a granel. Esta norma aplicase cando os produtos son
“procesados” ou cando existe un perigo de contaminacién do produto durante o enva-
sado primario. Para superar este proceso de auditoria, as empresas deben realizar unha
analise de riscos precisa, ademais de cofiecer, avaliar e controlar os seus provedores. O
sistema de avaliacion empregado por esta norma baséase nun sistema de valoracién por
puntuacions que inclde, ademais, clausulas KO; é dicir, requisitos de obrigado cumpri-
mento & hora de obter a certificacion.

En definitiva, IFS Food ten o obxectivo de asegurar que a producion de alimentos se leva
a cabo garantindo a inocuidade e a salubridade dos produtos comercializados.

8.7.3. Protocolo BRC

O protocolo BRC (British Retail Consortium) — Global Standard for Food Safety é un es-
tandar certificable para a seguridade dos alimentos, e establece os requisitos centrados
na calidade e a seguridade alimentaria. Nel especificanse as caracteristicas dun sistema
de xestidn da inocuidade alimentaria, centrado nos requisitos de seguridade, calidade e
operativos dos alimentos certificados.

Esta norma é de aplicacion nos centros nos que se procese calquera tipo de produto
agroalimentario en calquera das suas fases posteriores & producidn primaria (prepara-
cién, fabricacidn, transformacién, manipulacién, envasado, almacenamento, transporte
e distribucion).

A norma foi creada coa finalidade de asegurar o cumprimento dos provedores e de pro-
porcionar aos comerciantes polo miudo unha ferramenta coa que garantir a calidade
e seguridade dos produtos alimenticios comercializados. Ademais, os seus obxectivos
principais do protocolo BRC baséanse na facilitacion do cumprimento da lexislacion ali-
mentaria, o reforzo da seguridade alimentaria, o establecemento de criterios de calidade
e seguridade alimentaria e 0 aseguramento da transparencia e rigorosidade nos siste-
mas de certificacion.

O protocolo BRC proporciona un marco para xestionar a seguridade, integridade, legali-
dade e calidade dos produtos, asi como os controis operativos na industria alimentaria.
Para iso, céntrase en nove seccidns principais: compromiso da direccién, plan de seguri-
dade alimentaria, sistema de xestién de calidade e seguridade, normas relativas a insta-
lacidns, control do produto, control de procesos e persoal, zonas de risco de producion
de alto risco, coidados intensivos e coidados intensivos ambientais e requisitos para os
produtos comercializados.

Para obter a certificacion BRC é necesario implantar todos os requisitos do estan-
dar. Estes requisitos baséanse nun sistema APPCC, un sistema de xestion de calidade
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documentado e efectivo, e o control de requisitos das condicions ambientais das instala-
cions, dos produtos, dos procesos e do persoal. Todos estes requisitos inclien tanto de-
claraciéns de intencién, como compromisos de obrigado cumprimento e recomendacions
de boas practicas. Unha vez implantados todos os requisitos do estandar, sera necesario
pasar unha auditoria que se repetird anualmente.

8.8. Bibliografia complementaria

Dada a amplitude de cuestions relacionadas coa seguridade alimentaria, que exceden os
obxectivos desta guia, consideramos oportuno recomendar certa bibliografia comple-
mentaria que pode resultar de utilidade:

e Guia para la aplicacion del sistema de trazabilidad en la empresa agroalimentaria,
Axencia Espafiola de Seguridad Alimentaria e Nutricién (AESAN), Madrid, 2009.

Accesible en:

http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimen-
taria/gestion_riesgos/Trazabilidad1.pdf

e Guia de prdcticas correctas de higiene para el sector vitivinicola. Documento para la
implantacion del autocontrol basado en el sistema de anélisis de peligros y puntos de
control critico, Agéncia Catald de Seguretat Alimentaria, Generalitat de Catalunya,
Barcelona, 2012.

Accesible en:

http://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/eines_i_recursos/
guia_practiques_castellano/gpch_vitivinicola_es.pdf

e £l autocontrol en los establecimientos alimentarios. Guia para la aplicacion del auto-
control basado en el Sistema de APPCC’, Agéncia Catald de Seguretat Alimentaria,
Generalitat de Catalunya, 2005.

e Lexislacidn basica a nivel comunitario en hixiene e seguridade alimentaria:
https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/legislation_en

e Rastrexabilidade (na web da Axencia Espafiola de Seguridade Alimentaria e Nutricion,
AESAN):

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

e Norma internacional UNE-EN ISO 22000:2018, Sistemas de Gestion de la inocuidad de
los alimentos. Requisitos para calquier organizacion en la cadena alimentaria.



REQUISITOS RELATIVOS A SEGURIDADE ALIMENTARIA

e Codex Alimentarius. International Food Standards, Food and Agriculture Organization

of the United Nations (FAO). 395

Accesible en:

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/



