Guia per al disseny I I'aplicacié

d'un Sistema d'APPCC

Els establiments alimentaris han de crear, aplicar i mantenir procediments
eficacos de control per garantir la produccié d'aliments segurs, d'acord amb
els principis en els quals es basa el Sistema d’Analisi de Perills i Punts de
Control Critic (APPCC¥).

El Codex Alimentarius estructura el Sistema d’APPCC en set principis basics,
els quals sén de compliment obligat per tal d'aplicar-lo correctament. Aquests
principis son:

Quins son els set principis del Sistema d’APPCC?

» Principi 1  Fer una analisi de perills.
» Principi 2 Determinar els punts de control critic (PCC).

» Principi 3  Establir un limit o limits critics.

» Principi 4  Establir un sistema de vigilancia del control dels PCC.

APPCC

El Sistema d’APPCC és
aquell que permet
identificar, avaluar i
controlar perills signifi-
catius per a la innocui-
tat dels aliments.

» Principi 5 Establir les mesures correctores que s’han d’adoptar quan la vigilancia

indica que un determinat PCC no esta controlat.

» Principi 6 Establir procediments de comprovacié per confirmar que el Sistema

d’APPCC funciona eficagment.

» Principi 7 Establir un sistema de documentacié sobre tots els procediments i
els registres apropiats per a aquests principis i la seva aplicacio.

Com podeu desenvolupar i aplicar el
Sistema d'APPCC?

Abans d'aplicar el Sistema d’APPCC, I'establiment ha de tenir una estruc-
tura i uns equipaments adequats i ha de treballar d’acord amb els principis
generals d'higiene dels aliments, els quals permetran centrar el control en
els punts critics.
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La formacié del personal de I'establiment en els principis i les aplicacions
del Sistema d'APPCC i el compliment de la resta de prerequisits constituei-
xen, per tant, elements essencials per aplicar eficacment el Sistema d'APPCC.
Aixi mateix, per tal que sigui emprat correctament i amb éxit, la direccié
s’ha de comprometre amb el plantejament d’APPCC i I’ha d'assumir com
una questio necessaria i prioritaria.

El Sistema d'APPCC s’ha de desenvolupar de manera individual per a cada
establiment alimentari i adaptar-se especificament als seus productes i pro-
cessos (condicions d’elaboracié, emmagatzematge, distribucio, etc.).

Els principis basics del Codex Alimentarius en que es basa I’APPCC propor-
cionen la flexibilitat necessaria per aplicar-se en tots els tipus d'establiments
alimentaris, grans o petits, i permeten tenir en compte el caracter especific
dels métodes tradicionals de produccié d’aliments.

A la practica, I'aplicacié dels set principis del Sistema d’APPCC requereix
seguir una sequéncia logica de fases, que sén les que es desenvolupen en
aquesta guia:

Quines son les fases per aplicar un sistema d’autocontrol basat en

el Sistema d’APPCC?

Creacio de I'equip de treball d’APPCC

Descripci6 de les activitats i dels productes

Elaboracié del diagrama de flux

Comprovacio del diagrama de flux

Analisi de perills i determinacio de les mesures preventives
Determinacio dels punts de control critic (PCC)

Establiment de limits critics per a cada PCC

Establiment d'un sistema de vigilancia per a cada PCC
Adopcié de mesures correctores

Comprovacio del sistema
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Establiment d’un sistema de documentacié i registre
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Principi 3
Principi 4
Principi 5
Principi 6
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Totes aquestes fases han de quedar recollides en un document anomenat
Pla d'Analisi de Perills i Punts de Control Critic (Pla d"APPCC¥).

La informacio derivada de I'aplicacié dels set principis del Sistema d’APPCC
es pot gestionar de diferents maneres, pero la més utilitzada és la taula de
control o quadre de gestio*, sistema que utilitzarem al llarg d'aquesta guia.

El quadre de gestié permet resumir i esquematitzar la informacioé rellevant
en l'aplicacié del Sistema d'APPCC, permet ser sistematic i coherent en |'e-
laboracio del Pla d’APPCC i facilita la gestio de la informacié. S'ha d’a-
companyar de la documentacio necessaria que el justifiqui (motius per
descartar un possible perill potencial, arguments aplicats en I'arbre de deci-
sions, justificacio d'un determinat limit critic, etc.).

Exemple de quadre de gestio

Pla d’APPCC

El Pla d’APPCC és un
document preparat de
conformitat amb els
principis del Sistema
d’APPCC, de manera
que el seu compliment
assegura el control dels
perills que resulten
significatius per a la
innocuitat dels aliments
en el segment de la
cadena alimentaria
considerat.

Mesures
correctores

Sistema
vigilancia

Perills i Mesures

causes preventives PCC Limit critic

Etapa

Procediments

- Registrt
comprovacio SgsEs

Principi 1 Principi 2 Principi 3 Principi 4 | Principi 5

Principi 6 | Principi 7

A continuacié es desenvolupen les fases que cal sequir per instaurar un sis-
tema d'autocontrol basat en I'’APPCC. En cada una de les fases hi ha exem-
ples que no responen a cap situacio real i, per tant, cal valorar el contingut
técnic a titol orientatiu. L'objectiu que persegueixen és mostrar la metodo-
logia que cal seguir en aplicar els principis del Sistema d’APPCC i facilitar-
ne la comprensio.
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* Quadre de gestio
Un quadre de gestio és
una taula on a les files
consten les etapes d’'un
procés i a les columnes
es van afegint les fases
del Sistema d’APPCC a
mesura que s'avanca
en el seu disseny.
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Creacio de I'equip de treball
d'APPCC

El disseny i la implantacio del Sistema d’APPCC en un establiment els ha de
realitzar un equip multidisciplinari, de manera que les persones que en for-
min part aportin en linies generals els coneixements segients:

1. Coneixements i experiencia suficients pel que fa al procés productiu i als
productes que s'hi elaboren o s’hi comercialitzen: s'ha de coneixer molt
bé «queé es fa» i «com es fa» en cada moment.

2. Coneixements suficients en materia de seguretat alimentaria (perills micro-
biologics, quimics i fisics) i en tecnologia, associats al procés productiu
de I'establiment.

3. Coneixements suficients sobre els principis teorics i d'aplicabilitat del Sis-
tema d'APPCC.

Quan a la mateixa empresa no es disposi de tots els coneixements d'aquest
tipus, s’ha d’adquirir la formacié necessaria en aquests camps (bibliografia,
guies del sector, legislacio, cursos, etc.) o bé es pot recérrer a |'assessora-
ment tecnic extern (experts independents, associacions industrials, etc.).

En cas que es recorri a I'assessorament o la participacié d’entitats externes
especialitzades, és molt important tenir present que I'empresa sempre ha
de participar activament en I’elaboracié del propi sistema d'auto-
control. En qualsevol cas, cal recordar que el responsable de I'empresa també
ho és de la seguretat alimentaria i de la instauracié del Sistema d’APPCC.

Hi ha la tendéncia erronia a limitar I'equip de treball a persones de I'equip
directiu 0 amb un cert grau de responsabilitat, deixant de banda els ope-
raris que potser tenen un coneixement practic molt més directe dels pro-
cessos que es desenvolupen.

D’altra banda, no sol ser efectiu que I'equip de treball estigui constituit Uni-
cament per una persona que dissenya el sistema de control en el seu des-
patx, sense cap participacié del personal de I'establiment.

El grup de treball ha d’estar liderat per un responsable, que ha d‘impulsar
totes les accions necessaries per tal que el Sistema d’APPCC es porti a terme,
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i que evidentment ha de tenir tot el suport de la geréncia de I'establiment.
El nombre de persones que formen I'equip de treball esta determinat pels
recursos humans de I'empresa. En aquest sentit, cal considerar que en un
petit establiment una persona amb coneixements sobre el funcionament
de I'empresa, amb formacié sobre el sistema d’autocontrol, amb una guia
adequada i/o amb ajut extern, pot dissenyar i aplicar un Sistema d’APPCC
per a la seva empresa.

L'establiment ha de comunicar quins sén els components de I'equip de treball d’APPCC,
qui d’ells n"és el responsable i quins coneixements aporta cadascun dels participants
en el desenvolupament i en I'aplicacié del sistema (vegeu I'exemple 1 de I'annex, pag. 70).

INDEX



Descripcio de les activitats |
dels productes

Un cop format, I'equip d’APPCC ha d’especificar clarament les activitats
realitzades per I'empresa i ha d'indicar la relacié de productes, el volum de
produccié estimat per producte i el personal del qual disposa (vegeu
I'exemple 2 de I'annex, pag. 71).

S’ha de disposar de planols o croquis de I'establiment amb indicacié de I'es-
cala utilitzada, on es puguin identificar els locals, les instal-lacions i els equips
on es duen a terme les activitats esmentades.

Aixi mateix, s"ha de descriure, de manera detallada, cadascun dels produc-
tes alimentaris resultants de la seva activitat (vegeu I'exemple 3 de I'annex,
pag. 72), considerant els aspectes segiients:

O© 00 N O

Denominacio del producte.
Ingredients, amb indicacié de quantitats i/o percentatges.

Caracteristiques microbiologiques i fisicoquimiques (pH, activitat daigua,
salinitat, etc.) quan siguin essencials per a la innocuitat del producte.

Format i presentacié de I’envas i/o embalatge: material, mida, format,
tancament, Us d'atmosferes modificades / buit.

Tractaments tecnologics a qué s’ha sotmes (tractaments térmics, de congelacio,
salmorra, etc.).

Condicions de conservacio (refrigeracio, congelacio, no-exposicié a llum solar, etc.).
Sistema emprat per identificar el producte (lot de fabricacié o altres).
Vida util del producte (data de caducitat o de consum preferent).

Destinacio: indicar si és el consumidor final o és per a Us industrial (cal especificar
el tipus d‘industria) i definir si esta especificament elaborat per al consum
d'un grup de poblacié concret (celiacs, diabétics, malalts hospitalaris, etc.).

Us esperat: Us previst per part del consumidor final o usuari (escalfament
previ, coccio, etc.).
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Els establiments que elaborin una gran varietat de productes, com, per
exemple, els de restauracio, poden agrupar-los segons la seva naturalesa
i/o el tipus de tractament al qual se sotmeten, sempre que es puguin assi-
milar des d'un punt de vista de seguretat alimentaria.

Els establiments i els agents econdmics que no siguin elaboradors de pro-
ductes hauran de fer constar per als productes objecte de la seva activitat
els punts 1, 4, 6, 7 i 8, i hi hauran d’afegir, a més, el proveidor.

Exemple

1. Denominacio de venda

Ou sencer liquid pasteuritzat

Ingredients

Ou sencer liquid

. Caracteristiques fisicoguimiques

Caracteristiques microbiologiques

pH: 6,8-7,5'

aw: 97 % - 98 %'

Quantitat de residus de closca, membranes i
altres possibles particules: no pot excedir

de 100 mg/kg d'ovoproducte?

Absencia de Salmonella en 25 m'
d’'ovoproducte?

Nombre de bacteris aerobis mesofils inferior
a 100.000 en 1T mP

Nombre d’enterobacteris inferior a 100 en 1 mP
Abséncia de Staphylococcus aureus en 1 m'
d’'ovoproducte?

Format i presentacio

Envasos de bric d'un litre. Embalatge en caixes
de cartré amb deu envasos de bric

. Tractaments tecnologics

Homogeneitzacié
Pasteuritzaci6 63-64 °C / 4 minuts'

Condicions de conservacié

Conservar en refrigeracié entre 0 i 2 °C’

Sistema per identificar el producte

Numero de lot, que inclou: data de fabricacié i
hora de pasteuritzacié

Vida util del producte

Tres setmanes a partir de la data de fabricaci¢
Un cop obert s’ha de consumir abans de 48 h

. Destinacié

Establiments de restauracio col-lectiva. Poblacio
en general

10.

Us esperat pel consumidor

Bibliografia utilitzada

Preparacions culinaries
(en cru o amb tractament térmic)

1. ICMSF (International Comission on Microbiological Specifications for Foods). Ecologia microbiana de los alimentos. Volum II:
Productos alimenticios. Saragossa: Acribia, SA, 1985.
2. Reial decret 1348/1992, de novembre, pel qual s'aprova la Reglamentacié tecnicosanitaria que regula la produccio i la comercia-

litzacié dels ovoproductes (BOE num. 292, de 5 de desembre).
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Elaboracié del diagrama

de flux

Quan l'equip ja ha definit els productes alimentaris objecte del Sistema
d'APPCC, ha de procedir a descriure totes i cadascuna de les etapes del pro-
cés productiu mitjancant un diagrama de flux* i una descripcié annexa
(vegeu I'exemple 4 de I'annex, pag. 73).

S'han d’elaborar tants diagrames de flux com siguin necessaris: un per a
cada producte. Cada diagrama de flux s"ha d’acompanyar d'una descrip-
ci6 detallada de tot el procés de produccié del producte, etapa a etapa, i
gue tingui en compte aspectes com ara:

» Ingredients usats i quantitats afegides.

» Caracteristiques dels processos tecnologics emprats (temperatu-
res, pH, temps, etc.).

» Descripcio de si cada una de les etapes és manual o esta molt
mecanitzada i, en aquest segon cas, descripcié del funcionament
de la maquinaria (que fa i com ho fa).

» Temps d'espera entre les diferents etapes del procés.

» Temperatura dels productes durant aquest temps d’espera.

» Sistematica d’emmagatzematge i circulacié de les mateéries pri-
meres i/o els productes elaborats dins de I'establiment.

» Pautes especials de treball de I'empresa que poguessin ser signi-
ficatives des del punt de vista sanitari.

Aixi mateix, s'ha d'adjuntar al diagrama un planol o croquis amb indicacié
del circuit que segueix el producte i altres materials (envasos, embalatges,
etc.), si convé.

L'elaboracié d'un diagrama de flux per a cada producte pot ser poc practic
i inviable en empreses que en produeixen una amplia gamma. En aquests
casos, el diagrama ha de descriure el processament dels productes agrupats
segons categories de risc i amb processos similars. Cal tenir en compte que,
si s'usa un sol diagrama de flux per a diversos productes que difereixen poc
en el seu procés d'elaboracié, aquest diagrama i la descripcié del procés han
d’englobar i reflectir clarament les fases i les circumstancies diferencials.

Les errades més habituals en I'elaboracié d'un diagrama de flux son:

- Copiar diagrames (de guies oficials, llibres, revistes, etc.). Aquests dia-
grames poden ser orientatius, perd no s’han de copiar literalment, atés
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Diagrama de flux

Un diagrama de flux és
una representacio
esquematica i sistema-
titzada de la seqiéncia
de les diferents fases o
operacions que sequei-
xen els productes ali-
mentaris en la seva
produccié i comercialit-
zacio.
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gue dues empreses diferents no fan exactament d’igual manera un mateix
producte.

- Fer diagrames excessivament simples, sense incloure informacié rellevant
del procés.

- Dissenyar diagrames globals de |'activitat de I'empresa, no del producte
o del procés, ja que hi ha diferéncies significatives entre productes que
justificarien la realitzacié de diagrames diferents.

Exemple

Diagrama de flux de I’elaboracié d'un pernil cuit

El diagrama de flux s'ha d’acompanyar d'una descripci6¢ detallada de cadascuna de les etapes

del procés de produccio.

Nota: aquest exemple no s'ha ajustar a les etapes de tots els establiments que elaboren pernil cuit. Cada empresa ha d’elaborar el seu
diagrama de flux d'acord amb la seva realitat.
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Comprovacio del diagra
de flux

En finalitzar el diagrama de flux, I'equip d’APPCC ha de comprovar en plan-
ta, pas a pas, que tot el que s'ha escrit sobre el procés és el que realment
es fa a I'establiment (vegeu I'exemple 4 de I'annex, pag. 73). Si no és aixi,
s’ha de corregir de manera que s'adapti a la realitat.

Un diagrama de flux no ajustat a la realitat i massa simplista fa que en la
fase seguient (analisi dels perills) no es tinguin en compte tots els possibles
perills que hi pot haver i, per tant, pot quedar compromesa la innocuitat
del producte.
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Analisi de perills | determinacio
de les mesures preventives

(Principi 1 del Codex Alimentarius)

Un cop s’ha arribat a aquesta fase en |'aplicacié del Sistema d’APPCC, I'e-
quip de treball ja disposa del material necessari per comencar a analitzar
els possibles perills que poden afectar la salubritat de I'aliment durant el
procés productiu i per establir les mesures preventives per eliminar-los, evi-
tar-los o reduir-los a un nivell acceptable.

L'analisi de perills* t¢ com a objectiu elaborar una opinié sobre el risc*
d'un perill determinat basant-se en el coneixement del producte, el procés
productiu i la probabilitat que el perill es faci efectiu, juntament amb la seva
gravetat.

En concret, per analitzar un perill cal tenir en compte, sempre que sigui pos-
sible, els factors segUients:

» La probabilitat que sorgeixin els perills i la gravetat dels seus efec-
tes en relacié amb la salut.

» L'avaluacié qualitativa i/o quantitativa de la preséncia de perills.

» En el cas de perills microbiologics, les seves condicions de super-
vivéncia o proliferacié.

» La produccié o la persisténcia de toxines, substancies quimiques
o agents fisics en els aliments.

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

Aquesta analisi requereix disposar de suficient nivell d’experiéncia i conei-
xements, ja que la no-identificacié d'algun perill rellevant en una fase o I'a-
valuacio incorrecta pot afectar |'eficacia del sistema i comprometre, per tant,
la innocuitat de I'aliment. L'equip ha de ser conscient de les seves limita-
cions i sol-licitar ajuda quan convingui.

Cal basar-se en dades técniques i cientifiques (avaluacions del risc d'orga-
nismes reconeguts internacionalment, com ara el Codex Alimentarius o |'Or-
ganitzacié Mundial de la Salut, revistes cientifiques i técniques), dades
epidemiologiques, dades recopilades de I'experieéncia de la mateixa empre-
sa, etc.

L'analisi de perills inclou la identificacié i I'avaluacio dels perills, per deter-
minar si sén importants per a la innocuitat de I'aliment en qguestio.
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Analisi de perills
S’entén per analisi de
perills el procés de
recopilacio i avaluacio
d’informacio sobre els
perills i les condicions
que els originen per
decidir quins son
importants per a la
innocuitat dels aliments
i, per tant, plantejats
en el Sistema d’APPCC.

* Risc

Per risc s'entén la pro-
babilitat d’un efecte
perjudicial per a la
salut i la gravetat d’a-
quest efecte com a
consequléncia d’'un
perill.
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5.1. Identificacié dels perills

L'equip de treball ha de determinar quins son els perills* que es poden
preveure per a cada etapa del procés i quines son les causes que els origi-
nen. Aquesta determinacié s'ha de fer de manera sistematica per a totes
les etapes definides en el diagrama de flux, i s'han de considerar tots els
perills possibles sense descartar, a priori, cap possibilitat.

Els perills que es poden esdevenir durant el processament i/o la comercia-

litzacié d'un aliment i comprometre’n la salubritat es classifiquen segons la
seva naturalesa en bioldgics, fisics o quimics:

Perills biologics

Perills

S’entén per perill tot
agent biologic, quimic
o fisic present en I'ali-
ment, o bé la condicid
en que aquest aliment
es troba, que pot cau-
sar un efecte advers
per a la salut.

Son els associats a la preséncia, la incorporacid, la supervivéencia o la proliferacié en I'aliment

d'organismes vius. Com a exemples podem citar:

»» Microorganismes o les seves toxines: bacteris (Salmonella, Listeria monocytogenes, Staphy-
lococcus aureus, coagulasa positiva i la seva toxina, etc.), fongs (aflatoxines d'Aspergillus, etc.)

i virus (virus de I'hepatitis A, etc.)
» Parasits (larves de triquina, d'anisakids, etc.)
» Prions

»» Organismes vius (insectes, rosegadors, artropodes, etc.); s’han de tenir en compte, ja que

poden ser portadors de microorganismes i contaminar |'aliment

Perills quimics

Son els associats a la incorporacié, la formacié o la persisténcia a I'aliment de substancies qui-
migues nocives procedents de les matéries primeres o derivades del seu processament: conta-
minacié per restes de productes de neteja, plaguicides, metalls pesants, medicaments veterinaris,
substancies procedents de migracions a partir del material de I'envas, etc.

Perills fisics
Incorporacioé de matéries estranyes a I'aliment que poden causar danys quan es consumeixen,
com, per exemple, trossos de vidre, metalls, plastics, pedres, estelles d'ossos, radioactivitat, etc.

Per elaborar la llista de tots els possibles perills a cadascuna de les etapes
es pot utilitzar la metodologia de la pluja d'idees, en la qual cada com-
ponent del grup aporta els seus coneixements cientifics i técnics sobre els
perills potencials i les seves causes respectives.

En aquesta fase, I'equip d'APPCC revisa els ingredients del producte, les
operacions o les activitats que es fan a cada etapa i els equips que s'uti-
litzen, el producte final i el seu sistema d’emmagatzematge i distribucio,
I'Gs esperat del producte i la poblaci¢ destinataria.
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A continuacié es detallen algunes de les possibles preguntes que es poden
considerar i que poden ajudar a identificar els perills potencials:

Ingredients de I'aliment

Factors intrinsecs i caracteristi-
ques fisiques i de composicio
dels aliments (pH, acids organics,
activitat de I'aigua, percentatge
de sal, conservants) durant

el processament i després

del processament

Operacions fetes durant el
processament de I'aliment

Composicié microbiologica

de I'aliment

Disseny de les instal-lacions

Disseny i utilitzacié de I'equip

Les materies primeres sén una font de perills biologics
(Salmonella, Staphylococcus aureus), quimics (pestici-
des, antibiotics) o fisics (vidres, metalls)?

L'aigua, el gel o el vapor utilitzats com a ingredients o
dins de la manipulacié de I'aliment sén potables?

Quins son els origens (per exemple, regié geografica o
proveidor especific)?

Quins perills es poden esdevenir si no es controla la com-
posicié de I'aliment?

'aliment permet la multiplicacio o la persisténcia de
patogens i/o la formacié de toxines durant el procés?

| en les etapes posteriors?
Hi ha hagut problemes sanitaris en productes similars?

Quins perills s’han associat amb aquests productes?

Hi ha una etapa controlable del procés que destrueix els
patogens o llurs toxines?

Quins patogens i toxines destrueix?
Poden formar-se o sobreviure espores?

El producte es pot recontaminar per perills biologics,
quimics o fisics durant el processament de I'aliment (cui-
nat, pasteuritzacio) i I'envasament?

Quin és el contingut microbiologic caracteristic de Iali-
ment?

La poblacié microbiana pot canviar durant el temps de
vida util de I'aliment?

Aquests canvis microbiologics poden afectar la segure-
tat de I'aliment?

Es adequada la separacié dels productes crus dels pro-
ductes llestos per al consum?

Si no és aixi, quins perills poden esdevenir respecte al
producte llest per al consum?

La circulacié del personal i dels equipaments pot ser una
font de contaminacié?

L'equip és capac d'aconseguir la combinacié de temps/tem-
peratura necessaria per a la seguretat de I'aliment?

La capacitat de I'equip és suficient per al volum de pro-
ductes que s’han de processar?
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segueix
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Envasament

Neteja i desinfeccié

Salut dels manipuladors
i educacio higiénica

Condicions d’emmatzematge
entre I'envasament i
el consum final

Us previst

Poblacié destinataria

INDEX

L'equip esta preparat per controlar que les variacions del
procés d'elaboracio estiguin dins de les tolerancies reque-
rides per produir aliments segurs?

L'equip és susceptible de presentar avaries de manera
freqlient?

El disseny de I'equip permet una facil neteja i desinfeccio?

Es poden produir contaminacions accidentals a partir de
I'equip (cargols, vidres, etc.)?

Es disposa d'equips especifics per garantir la seguretat del
producte (detectors de metalls, filtres, termometres, etc.)?

El metode d’envasament pot afavorir la reproduccié de
patogens i/o la formacié de toxines?

A I'etiquetatge de I'envas hi figuren clarament indica-
cions sobre la conservacio del producte (per exemple, la
necessitat de mantenir el producte en refrigeracié)?

L'etiqueta inclou informacié sobre la manipulacio i la
preparacio de |'aliment per part del consumidor?

Els productes es troben suficientment identificats?

El material d’envasament és prou resistent per evitar |'en-
trada de microorganismes?

La manca de neteja i de desinfeccié pot afectar la salu-
britat de I'aliment?

Les instal-lacions sén facils de netejar i de desinfectar?

L'estat de salut dels manipuladors o les seves practiques
higieéniques poden afectar la salubritat de I'aliment?

Els treballadors entenen els processos i els factors que
han de controlar per garantir la preparacié d'aliments
segurs? Tenen un pla de formaci¢?

Els treballadors informen la direccié dels problemes de
salut que poden afectar la seguretat de I'aliment?

Es probable que I'aliment s’emmagatzemi a tempera-
tures inadequades?

Un emmagatzematge incorrecte pot comportar un ali-
ment microbiologicament insegur?

L'aliment ha de ser escalfat pel consumidor?

Com I'ha de tractar abans del consum?

L'aliment esta destinat a la poblacié en general? Va des-
tinat a una poblacié de risc (nens, gent gran, immuno-
deprimits)?

Va destinat a col-lectivitats o al consum en domicilis par-
ticulars?



Basant-se en aquesta revisio, I'equip elabora una llista de perills potencials
biologics, quimics i fisics que poden aparéixer o augmentar fins a un nivell
inacceptable en cada etapa del procés productiu.

Un sistema util per no oblidar-se de cap perill és preguntar-se en cada etapa del
procés:

- Poden introduir-se nous perills?
- Poden persistir, sobreviure o augmentar els ja existents?

5.2. Avaluacio dels perills

Un cop identificats tots els possibles perills de cada etapa, I'equip d’APPCC .
. ., o . , . * Perills significatius
ha de procedir a la seva avaluacié per decidir quins d'aquests perills poten- SR
) ] ) ) o Un perill significatiu és
cials s'han de plantejar en el Sistema d'APPCC (perills significatius*). aquell que és probable
que es presenti i que
Es a dir, I'equip ha de decidir si un perill concret és significatiu per a la sequ- causara un efecte per-
retat del producte (és un perill realment significatiu per a la sequretat ~ judicial per a la salut.
del producte?), per tal d'identificar els que necessariament s’han d'elimi-
nar o reduir a nivells acceptables per produir un aliment innocu.

Al llarg d'aquesta fase, cada perill potencial s'avalua d'acord amb la seva
gravetat i la probabilitat que ocorri. La gravetat és la severitat de les con-
seqlencies degudes a I'exposicié d'un perill. Certs aspectes de la gravetat,
com ara l'impacte, la magnitud i la durada de la malaltia, poden ajudar a
entendre I'impacte del perill per a la salut publica.

Durant I'estudi de cada perill potencial s'ha de considerar I'aliment, el méto-
de de preparacio, el transport, I'emmagatzematge i les persones que pro-
bablement el consumiran, per tal de determinar com cada un d’'aquests
factors pot influir en I'aparicio i la gravetat del perill que esta sota control.
En la bibliografia es poden trobar diferents metodologies per a I'estudi dels
perills, com ara la discussio de I'equip i les taules d’avaluacio. La taula
d’avaluacio és un métode organitzat i estructurat per estudiar els perills que,
en general, es fonamenten en la qualificacié o la quantificacié dels factors
que cal tenir en compte d'un perill. Hi ha molts tipus de taules d’avaluacié
i, fins i tot, I'equip de treball pot elaborar-ne una de propia.

Tot seguit s'exposa un exemple d'analisi d'un perill utilitzant dues metodo-
logies.
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Exemple: en un establiment de menjars preparats hi ha una

fnia de produccio de truita a la fran-

cesa; a I'etapa de cuinat, s'estudia el perill biologic de la persistencia de Salmonella a la truita

Identificacio i estudi del perill

Perill: persisténcia de Salmonella a |'etapa de cuinat

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

La font de contaminacié sén els animals i I'home, ja que és un microorganisme que forma part
de la flora intestinal. En aquest exemple, la contaminacié pot venir de I'ou o d'un manipulador
portador.!

Es un geénere de microorganismes amb espécies patogenes (ex. Salmonella enteritidis).’

La probabilitat que aparegui aquest perill en aliments en els quals s'utilitza I'ou com a ingredient
és alta, segons demostren els estudis epidemiologics del nostre entorn. Concretament, la
Salmonella enteritidis és el microorganisme principal en la produccié de toxiinfeccions alimentaries
(TIA) a Catalunya. Els darrers anys, a Catalunya, els percentatges de TIA produits per aquest micro-
organisme han estat del 40,83 % (1998), del 39,03 % (1999) i del 39,09 % (2000).2

El risc de contaminacio dels ous per Salmonella, sobretot per Salmonella enteritidis, és un pro-
blema de salut publica reconegut per I'Organitzacié Mundial de la Salut (OMS).?

La gravetat pot ser elevada si afecta nens, avis o persones amb immunitat deprimida.*

El nombre d’unitats formadores de colonies (ufc) de Salmonella necessaries per gram d’aliment
per produir la infeccié en I'espécie humana és normalment de 10° — 107 ufc, pero, segons les
especies, pot ser tan baix com de 3 a 10 ufc.*

La seva capacitat de resisténcia i pervivencia en el medi ambient és elevada. Es poden multipli-
car a temperatures de 8 °C a 45 °C, amb un valor d'activitat aigua (aw) superior a 0,94 i amb
valors de pH de 4 a 8, amb poc oxigen i, fins i tot, sense oxigen.*

El limit de la seva termoresistencia és de 70 °C’; els aliments que contenen ous frescos s'han de
sotmetre a una temperatura superior als + 75 °C en el centre del producte.® Pot sobreviure a la
deshidrataci¢ durant anys, sobretot a la femta, a la pols, als aliments i als pinsos.*

No produeix toxines.*

Un tractament térmic insuficient en I'elaboracié d’'una truita francesa pot permetre la persistén-
cia de Salmonella en I'aliment.

Bibliografia utilitzada

1.

w

ICMSF (Internacional Comission on Microbiological Specifications for Foods). Ecologia microbiana de los alimentos. Volum ii:
Productos alimenticios. Editorial Acribia, S.A. Saragossa, 1985.

. Generalitat de Catalunya. Departament de Sanitat i Seguretat Social. Butlleti epidemiologic de Catalunya. Volum xxi (juliol

2000) i volum xxi (agost 2001).

. Organitzaci6 Mundial de la Salut. Weekly epidemiological record, 68 (22): 157-158. Génova, maig 1993.
. Generalitat de Catalunya. Departament de Sanitat i Seguretat Social. Guia per a la prevencio i el control de les toxiinfeccions

alimentaries. «Quaderns de salut publica», nim. 5. Barcelona, 1992.

. Ordre de 9 de febrer de 1987, sobre normes especifiques per a la preparacié i la conservacié de la maionesa i d'elaboracié

propia i d'altres aliments amb ovoproductes (DOGC nim. 804, de 16-02-87).

Sobre la base de I'avaluacio realitzada, I'equip conclou que és un
perill significatiu i, per tant, s’ha d’incloure en el Pla d’APPCC.
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B Analisi del perill mitjancant I'as de taules d’avaluacions

Identificacio i estudi del perill

Perill: persisténcia de Salmonella a I'etapa de cuinat
Partint de la informaci¢ utilitzada (vegeu I'exemple anterior), I'equip elabora la taula d’avaluacio.
Com a exemple es desenvolupen dues taules d’avaluacié diferents.

Taula d’'avaluacioé 1

En aquesta taula d'avaluacio es valoren en baixa, mitjana o alta la probabilitat d'aparici¢ del perill
i la seva gravetat per a la salut.

4 4

Taula d'avaluacioé 2

En aquesta taula d'avaluacio, per a cada perill i a cada etapa es valora la gravetat, la freqtiéncia o
la probabilitat d'aparicié i la probabilitat de no ser detectat en alta, mitjana i baixa i, a més a més,
se li dona un valor numeéric (alta = 5; mitjana = 3, i baixa = 1). Multiplicant els valors entre si s'obté
una puntuacié: la minima és d'1, i la maxima, de 125.

Gravetat per a la salut Freqiliéncia Probabilitat de no-deteccio Puntuacié
Perill critic Alta Alta 5
Perill major Mitjana Mitjana 3
Perill menor Baixa Baixa 1

5.3. Determinacié de les mesures preventives

Un cop s’han identificat tots els perills significatius, I'equip d’APPCC ha de con- _
tinuar per determinar i enumerar les mesures preventives* d’'aquests perills.
. . , o Mesures preventives
Per poder establir la mesura o les mesures preventives d'un perill significa- Entenem per mesura
tiu és necessari identificar la causa que el pot originar. Es pot donar el cas  jreentiva qualsevol
que s'identifiqui un perill en qué la causa que I'origina es pot eliminar. Es activitat que es pot
el cas d'instal-lacions deficients, d'errors en la sistematica de treball o de realitzar per prevenir o
processament, de mancances en la definicié dels tractaments, etc. La correc- e//’?q/”ar un per ill pera
ci6 d'aquestes circumstancies i I'eliminacié de la causa de manera definiti- Ja innocuitat dels ,a/"

. ., ) D . ments o per reduir-lo a
va abans de la implantacié del sistema fa que s’elimini el perill, cosa que un nivell acceptable.
facilita molt I'aplicacio del Sistema d'APPCC.
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Ates que cada perill pot estar originat per una o diverses causes, I'equip
d’APPCC ha de decidir, per a cada perill i per a cadascuna de les seves
causes, quines son les mesures preventives que permeten eliminar-
lo o reduir-lo a un nivell acceptable. En el quadre de gestié ha de que-
dar perfectament correlacionat el perill amb la causa i amb la mesura
preventiva respectiva (vegeu I'exemple 5 de I'annex, paq. 74).

Les mesures preventives han de ser factibles o viables, han de prevenir o
eliminar realment el perill o bé reduir-lo fins a nivells acceptables i, si cal,
han d’estar desenvolupades (per exemple, detallar les instruccions d’higie-
nitzacié de I'enciam, el procediment i la frequéncia de la neteja i la desin-
feccio de les superficies i els estris de treball, etc.).

Cal tenir en compte els punts seglents:

» Per a cada perill significatiu hi ha d’haver una o més mesures pre-
ventives. Si no es pot identificar cap mesura preventiva per a un
perill significatiu, el procés, I'etapa o el producte s’haura de modi-
ficar per introduir-la. Per exemple, el salm¢ fresc salvatge procedent de
I'ocea Pacific o de I'Atlantic és una espécie identificada amb risc de pre-
sentar parasits (nematodes). Atés que sobreviuen al procés de fumat en
fred, caldra introduir una mesura preventiva, la congelacié (matéria primera
o producte final), en el procés productiu per eliminar aquest perill si no esta
prevista aquesta operacio.

» En alguns casos és necessaria més d'una mesura preventiva per
evitar un perill determinat. Per exemple, per prevenir un augment de
la contaminacié en una carn emmagatzemada en cambra frigorifica
poden ser necessaries diverses mesures simultaniament: temperatura
correcta de la cambra, condicions d’estiba que evitin el contacte de les
carns amb les parets, neteja correcta de la cambra, etc.

» En altres casos, una mesura preventiva pot evitar o disminuir més
d'un perill. Per exemple, un tractament d’esterilitzacié o d'higienitzacié
pot ser suficient per evitar la preséncia de microorganismes en el produc-
te final procedents de manipuladors, superficies, estris de treball, matéria
primera, etc.

» Hi ha mesures preventives que es poden adoptar en una etapa
diferent a aquella en la qual es produeix el perill. Per exemple, la
Listeria monocytogenes és un perill en el paté de porc que es presenta
en les etapes de recepcié i emmagatzematge de les mateéries primeres.
En aquest cas, el perill és la presencia del microorganisme i la mesura
preventiva s'aplicara en I'etapa en la qual es faci el tractament térmic.

» Moltes de les mesures preventives poden estar incloses en plans

de prerequisits (vegeu 'apartat «Guia per al disseny i I'aplicacié de
plans de prerequisits», pag. 87).
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Tot seguit s'exposen tres exemples dels resultats d'una analisi de perills i la
determinacié de mesures preventives per il-lustrar com s’ha de relacionar,
en cada etapa, cada perill significatiu amb la seva causa o causes i amb la
mesura o0 mesures preventives. Es remarca que sén exemples parcials i, per
tant, només es tenen en compte determinats perills, algunes de les seves
causes i algunes de les mesures preventives relacionades.

Exemple 1: preparacié de peces de pollastre en una sala d’especejament

En una sala d'especejament de pollastres, s'estudien alguns perills en dues etapes del procés (emmagatze-

matge i especejament de pollastres).

Etapa

Emmagatzematge de
canals de pollastre en
cambra frigorifica

Especejament de
canals de pollastre

Perill

Perill biologic 1:

Proliferacio de Sal-
monella

Perill biologic 1:

Proliferacio de Sal-
monella

Perill biologic 2:

Incorporacié de mi-
croorganismes pato-
gens

Causa

Augment de la tem-
peratura de les canals
per sobre de 4 °C de
la temperatura de la
cambra elevada

Augment de la
temperatura de les
carns per sobre de
4 °C de la tempera-
tura de la sala
elevada i/o temps
d’espera excessiu
deles carns ala
sala

Les carns contacten
amb mans contami-
nades del manipula-
dor

Les carns contacten
amb superficies i estris
contaminats

Mesura preventiva

Temperatura de la cambra inferior o igual a 4 °C per evitar que la tem-
peratura de les canals superi els 4 °C

Temperatura de la sala inferior o igual a 12 °C i rotacié correcta de les
carns per evitar que la temperatura de les carns superi els 4 °C

Instruccions d’higiene personal i de conductes / habits higiénics:
rentada de mans.

Renteu-vos sempre les mans abans d’entrar a treballar a la sala, després
d’usar el vater i de tocar deixalles i, com a minim, cada hora:

-

. Premeu el dosificador fix de la paret que dispensa el sabé liquid bac-

tericida sobre les mans.

. Pitgeu el pedal d'aigua calenta i poseu les mans sota I'aixeta (I'aigua

calenta obrira els porus de la pell).

. Esteneu el sabd per les mans i els canells. Invertiu temps en aquest

procés, frequeu-vos les mans entre si, i de manera meticulosa els dits.

. Realitzeu I'esbandida amb abundant aigua corrent freda (per tancar

els porus) i per assequrar I'eliminacié de restes de detergent.
Eixugueu-vos les mans amb tovalloles d’un sol Us.

Procediments de neteja i desinfeccié de les superficies i els estris de
treball. Com a exemple, només es detalla la neteja i la desinfeccio dels
ganivets.

En finalitzar la jornada de treball i en les aturades, s’ha de procedir a la
neteja i la desinfeccio dels ganivets:

1.

2.

Raspalleu els ganivets per eliminar les restes de carn i greix que hi
quedin.

Remulleu i esbandiu els ganivets amb aigua calenta (prerentada).
Aix0 evitara que s’acumuli bruticia a I'aigua de rentada.

Renteu els ganivets amb aigua calenta (40 °C - 50 °C) i solucié deter-
gent.

Esbandiu-los amb aigua corrent abundant per eliminar totalment el
detergent utilitzat.

Submergiu els ganivets en aigua a 82 °C per desinfectar-los.
Col-loqueu els ganivets al seu lloc perqueé s’assequin a I'aire.

Cada 30 minuts s'agafara un ganivet net i es deixara el brut a la pica
de rentada d’estris.
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Exemple 2: elaboracié d’amanida d’enciam cru, tomaquet i olives en un establiment de menjars
preparats

En un establiment de preparacié de menjars preparats s'estudia un perill microbioldgic en una etapa del pro-
cés (preparacio de I'enciam).

Etapa Perill Causa Mesura preventiva

Preparacio de I'en- | Perill biologic 1: Manca de desinfec-  Instruccions d’higienitzacié de I'enciam:
ciam: rentar i desin- Persisténdia de micro-  €1© de I'enciam o mal 7

fectar organismes patogens desinfectat 5

. Netegeu I'enciam de la bruticia visible i retireu les parts en mal estat.
. Ompliu el recipient d’aigua fins a la marca indicadora.

3. Premeu tres cops el dosificador de desinfectant apte per desinfectar
aigua de bequda.

4. Submergiu completament I'enciam durant 10 minuts.

wn

Esbandiu-lo amb aigua corrent abundant a la pica de la verdura.
6. Escorreu I'enciam.

Exemple 3: elaboracié de llet UHT

En un establiment de tractament térmic i envasament de llet s’estudia un perill quimic en una etapa del pro-
cés (envasament de la llet tractada térmicament).

Etapa Perill Causa Mesura preventiva
Envasament de la llet = Perill quimic 1: Esbandida insuficient ' Esbandiu els circuits amb aigua durant 15 minuts, després de cada
tractada térmicament  Incorporacio6 de res- = dels circuits neteja.

tes de sosa caustica

En la documentacié resultant de I’ANALISI DE PERILLS | LA DETERMINACIO DE LES MESU-
RES PREVENTIVES s’ha d’incloure, etapa per etapa (vegeu I'exemple 5 de I'annex, pag. 74):

- La llista de perills identificats com a significatius relacionats amb les seves
causes i les mesures preventives.

- La documentacié justificativa de I'analisi de perills i la determinacié de les
mesures preventives.

D’aquesta manera, I’'equip justifica i demostra I’analisi de perills, és a dir, explica per

qué ha inclos un perill o I’ha considerat o, per contra, el motiu pel qual n"ha exclos un
altre.
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Determinacié dels punts'de

control critic (PCQ)

(Principi 2 del Codex Alimentarius)

Per a cada etapa o fase del procés en la qual s'ha identificat un perill signi-
ficatiu, es determina si hi cal establir procediments de vigilancia o de con-
trol per tal de prevenir aquest perill, eliminar-lo o reduir-lo a un nivell
acceptable. En cas que es determini que si que és necessari, I'etapa és un
punt de control critic* per a aquest perill.

Una etapa que sigui punt de control critic requerira un control eficac per
assegurar en tot moment que el perill s'evita, s'elimina o es redueix a un
nivell acceptable per a la seguretat de I'aliment. D'aquesta manera, s'a-
consegueix centrar els controls en les etapes que sén fonamentals per a la
seguretat del producte.

Per tal de determinar correctament els PCC cal seqguir procediments logics
i sistematics, com ara I'Us d'un arbre de decisions*.

El criteri técnic no sistematic dels components de I'equip d’APPCC, tot i
tenir experiéncia en el sistema, pot no ser suficient per definir correctament
quines etapes son PCC i quines no ho sén. Refiar-se del propi judici pot
comportar definir més PCC dels que ho son realment, simplement per
precaucié gue no se n'escapi cap. També es pot donar la situacié contraria,
és a dir, intentar simplificar el sistema al maxim definint menys PCC
dels reals, la qual cosa pot comportar que un perill essencial per a la
seguretat de I'aliment quedi sense controlar.

L'arbre de decisions s'ha d’usar amb sentit comu i flexibilitat, tenint en comp-
te el conjunt del procés de fabricacié a I’'hora de respondre a les preguntes.
Consisteix a respondre a les preguntes de I'arbre de decisions en |'ordre esta-
blert, per a cada perill de cada etapa, per tal de saber si és PCC o no ho és.

En aquesta guia es proposa |'Us de |'arbre de decisions del Codex Alimen-

tarius que s'exposa a continuacio, tot i que en la bibliografia n'hi ha d'al-
tres que també poden ser Utils.

INDEX

Punt de control critic
Un punt de control cri-
tic (PCC) és la fase del
procés en la qual es
pot aplicar un control |
que és essencial per
prevenir o eliminar un
perill relacionat amb la
innocuitat dels aliments
o per reduir-lo a un
nivell acceptable.

Arbre de decisions
L'arbre de decisions és
la seqliéncia logica de
preguntes i respostes
que permeten prendre
una decisio objectiva
sobre una questio
determinada.
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Arbre de decisions
Exemple d’una seqiiencia de decisions per identificar els PCC

Cal respondre a les preguntes per ordre successiu

Existeixen mesures preventives per a aquest perill?

Cal modificar I'etapa,

Es necessari el control el procés o el producte
d'aquesta etapa per a
la seguretat del producte?
No és un PCC

_ ; STOP
Aquesta etapa esta especificament dissenyada per

eliminar o reduir el perill fins a un nivell acceptable?

Punt de control critic

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

No és un PCC STOP

Una etapa posterior pot reduir el perill fins a un
nivell acceptable?

Punt de control critic

No és un PCC STOP

L'arbre de decisions s’ha d’utilitzar en cada etapa i perill per perill,
ja que una etapa pot ser PCC per a un perill i no ser-ho per a altres
perills. Per exemple, una etapa d'esterilitzacié de conserves de tonyina és
PCC per al perill de supervivencia de microorganismes patdgens, perd no
ho és per al perill de persistencia d’histamina.
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Tot sequit s'explica la manera d'utilitzar I'arbre de decisions, pas a pas, i
després podrem veure en gquatre exemples el funcionament d’aquest meca-
nisme logic de decisié.

Es parteix, per tant, d'un perill identificat en una etapa. Per a aquest perill
es procedeix a respondre a la primera pregunta.

Existeixen mesures preventives per a aquest perill?

En aquesta pregunta s’han de considerar tant les mesures preventives existents com aque-
lles que poden ser instaurades.

. es respon que «NO» si no existeixen mesures preventives per al perill 0 no estan previstes. Per
exemple, en un establiment d’elaboracié de salmo fumat en fred que rep el salmo salvatge de
I'ocea Pacific o de I’Atlantic el perill de preséncia de parasits (nematodes) a I'etapa de recep-
ci6 no té cap mesura preventiva, ja que no hi ha cap tractament posterior que inactivi els para-
sits. En aquest cas es passa a respondre a la pregunta seglient de I'arbre: Es necessari el control
d'aquesta etapa per a la seguretat del producte?

- si la resposta és que «NO», aquesta fase no és un PCC per al perill que estem estudiant i pas-
sem al perill segUent.

- si s'identifica un perill en una fase en la qual el control és necessari per mantenir la innocui-
tat, i no s'esta aplicant cap mesura preventiva que pugui adoptar-se en aquesta fase o en qual-
sevol altra, el producte o el procés s'haura de modificar en aquesta fase, o en qualsevol fase
anterior o posterior, per incloure una mesura preventiva. Continuant I'exemple anterior, atés
gue els parasits (nematodes) sobreviuen al procés emprat en el fumat en fred i hi ha la possi-
bilitat d'un efecte advers per a la salut, caldra introduir una mesura preventiva, la congelacio,
en el procés productiu (mateéria primera o producte final) per eliminar aquest perill.

© en cas que existeixin mesures preventives per al perill es respon que «Si» i es passa a la pregunta
2 (P2).

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

Aguesta pregunta esta elaborada per identificar etapes que estan dissenyades especificament per con-
trolar perills. El que realment s'esta preguntant és si I'etapa per si sola controla el perill. Per exem-
ple, la pasteuritzacié de la llet a 71,7 °C durant 15 segons esta especificament dissenyada per controlar
els patogens vegetatius.

Per contestar aquesta pregunta cal considerar inicament la descripcié de I'etapa per si matei-
xa (operacions que es fan, temperatura, temps, pH, concentracié salina, etc.), sense tenir en comp-
te les mesures preventives que es poden realitzar en aquesta etapa per prevenir el perill que estem
avaluant. Si I'equip, de manera incorrecta, tingués en consideracié les mesures preventives, les res-
postes sempre serien «Si»; d’aquesta manera, s'establirien PCC addicionals i innecessaris. Per exem-
ple, I'etapa d'especejament de canals de pollastre, pel perill d'incorporacié de microorganismes
patdgens, no esta especificament dissenyada per eliminar o reduir el perill a un nivell acceptable. No
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hem tingut en compte, per tant, les mesures preventives existents (habits i conductes higieniques del
personal de la sala, procediments de neteja i desinfeccié de les superficies i els estris de treball, etc.).
Si les haguéssim previst a I'hora de respondre a la pregunta, la resposta hauria estat «Si», ja que aques-
tes activitats prevenen el perill d'incorporacié de microorganismes patogens a |'etapa d’especejament,
i hauriem establert un PCC addicional sense tenir en compte si existeix en el procés una etapa poste-
rior que ens eliminés o ens reduis el perill fins a un nivell acceptable.

- si la resposta és que «Sl», és a dir, esta especificament dissenyada per eliminar o reduir el perill
a nivells acceptables, I'etapa és un punt de control critic, i passem a avaluar el perill seglent. Per
exemple, I'etapa d’emmagatzematge frigorific de canals de pollastre esta especificament dis-
senyada per evitar la proliferacié de microorganismes patogens.

: en cas que |'etapa no estigui especificament dissenyada per eliminar o reduir el perill a un nivell
acceptable es passa a la pregunta 3 (P3). Per exemple, 'etapa d’especejament de canals de pollas-
tre pel perill d’incorporacié de microorganismes patdgens.

Pot haver-hi una contaminacioé o pot augmentar el perill fins a un nivell inacceptable?

Per donar-hi resposta, I'equip d’APPCC ha de pensar no solament en I'etapa que esta en estu-
di, sin6 també en tot el procés productiu en conjunt.

Cal tenir en compte tots els factors de la produccié (matéries primeres, temperatures i temps, carac-
teristiques intrinseques de I'aliment, etc.), el disseny de les instal-lacions i dels equips, el temps d’es-
pera o de retencié entre etapes, la possibilitat de contaminacions encreuades a partir del personal,
d’un altre producte o de les mateéries primeres, com també I'efecte acumulatiu que les etapes poste-
riors poden comportar per al perill en guestio.

- si no existeix la possibilitat que el producte es contamini o bé el perill no augmenta fins a un
nivell inacceptable es respon que «NO» a aquesta pregunta. En aquests casos, I'etapa no és un

punt de control critic i passem a avaluar el perill seglent.

: en cas que existeixi la possibilitat de contaminacié del producte o bé que el perill pugui augmen-
tar fins a un nivell inacceptable es respon que «Si» i es passa a respondre a la pregunta 4 (P4).

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

: si s'assegura que realment una etapa posterior elimina o redueix el perill en estudi es respon que
«Sl» a la pregunta. En aquest cas, I'etapa no és un PCC per al perill en estudi, i es passa a ava-
luar el perill seglent.

: si la resposta és que «NO», I'etapa és un PCC i es passa a avaluar el perill segUent.

S'ha de tenir constancia de tot el procés de determinacio dels PCC i la justificacié de les decisions pre-
ses (vegeu I'exemple 6 de I'annex, pag. 75).
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Les fases segiients del Sistema d’APPCC només es desenvoluparan per a les etapes que
s’ha determinat que sén PCC. Resulta atil, per tant, numerar o identificar els PCC.

S’exposen a continuacié quatre exemples d'Us d’arbre de decisions en forma

de quadre de gestio.

Exemple 1: producte: pits de pollastre

Etapa: emmagatzematge de canals de pollastre en cambra frigorifica

Perill
i causa

Perill biologic 1:

Proliferacio de
Salmonella per un
augment de la
temperatura de
les canals per
sobre de 4 °C

Mesura
preventiva

Temperatura de
la cambra inferior
oigual a 4 °C per
evitar que la tem-
peratura de les
canals superi els
4°C

P1. Existeixen mesu-
res preventives per
a aquest perill?

Si
Com que hi ha mesu-
res preventives, pas-
sem a respondre a la
P2

P2. L'etapa esta especifi-
cament dissenyada per eli-
minar o reduir el perill fins
a un nivell acceptable?

Si
L'emmagatzematge en cam-
bres a temperatures de refri-
geracio inhibeix la reproduccid
de Salmonella, per la qual
cosa aquesta etapa esta espe-
cificament pensada per dis-
minuir el perill d'increment
de Salmonella. Per tant, la
resposta a la pregunta és «Sl»
i, en consequéncia, I'etapa
és un PCC per a aquest perill

P3. Pot haver-hi
contaminacié o
pot augmentar el
perill fins a un
nivell inaccepta-
ble?

No cal respondre a aquestes preguntes, ja
que a la P2 ja hem arribat a la conclusio que

I'etapa és un PCC

P4. Una etapa
posterior pot eli-
minar o reduir el
perill fins a un
nivell acceptable?

Es PCC

Si

L'etapa d’emmagatzematge de canals de pollastres en cambra frigorifica és un punt de control critic per
al perill de proliferacié de Salmonella i, per tant, en aquesta etapa s'han d’establir controls (procediments de
vigilancia) que assegurin de manera eficac que el perill s’elimina o es redueix a un nivell acceptable.
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Exemple 2: producte: pits de pollastre

Etapa: especejament de canals de pollastre

P1. Existeixen mesu-
res preventives per

P2. 'etapa esta especi-
ficament dissenyada per

P3. Pot haver-hi
contaminacié o

P4. Una etapa
posterior pot eli-
minar o reduir el

Perill Mesura a aquest perill? eliminar o reduir el perill ~ pot augmentar el .
i causa preventiva fins a un nivell accepta-  perill finsaun nivell  perill fins a un Es PCC
ble? inacceptable? nivell acceptable?
Perill biologic 1:  Temperatura de St No St No Si
Proliferacio de lasala |nfer|<°3r O Com que hihamesu- L'etapa d’especejament de  La temperatura de la Com que no hi ha
Salmonella per |gual_§ 12°CH o preventives, pas- canals per si mateixa no eli- sala ala qual es fa I'es- cap etapa posterior
I'augment de la rotacio correcta oo, 5 respondre ala mina ni redueix el creixe- pecejament i el temps que ens elimini o ens
temperatura de d€ les carns per’ oy ment de Salmonella fins a  de permanencia de les redueixi la Salmone-
les carns per evitar que [a tem- nivells acceptables. Per tant, carns a la sala son fac-  /la a nivells accepta-
sobre de 4 °C peratu‘ra de les la resposta és «NO» i pas- tors que poden per- bles, la resposta és
canals i les camns semarespondre alaP3  metre la proliferacio  «NO» i, en conse-
superi els 4 °C de Salmonella fins a quéncia, I'etapa és
nivells inacceptables. un PCC per a aquest
Per tant, la resposta és  perill
«Sl» i passem a res-
pondre a la P4
P1. Existeixen mesu-  P2. L'etapa esta especi- ~ P3. Pot haver-hi ~ P4. Una etapa
res preventives per  ficament dissenyada per ~ contaminacié o  posterior pot eli-
Perill Mesura a aquest perill? eliminar o reduir el perill ~ pot augmentar el minar o reduir el "
i causa preventiva fins a un nivell accepta-  perill finsaun nivell  perill fins a un Es PCC
ble? inacceptable? nivell acceptable?
Perill biologic 2:  Instruccions d'hi- Si No Si No Si

Incorporacié de
microorganismes
patogens perque
les carns contac-
ten amb mans
contaminades del
manipulador i/o
amb superficies i
estris contaminats

giene personal i
de conductes /
habits higienics:
rentada de mans
Procediments de
neteja i desinfec-
ci6 de les super-
ficies i els estris
de treball

Com que hi ha mesu-
res preventives, pas-
sem a respondre a la
P2

L'etapa d'especejament de
canals per si mateixa no eli-
mina ni redueix la incorpo-
racio de microorganismes
patogens fins a nivells accep-
tables. Per tant, la resposta
és «NO» i passem a res-
pondre a la P3

Les mans i/o les super-
ficies i/o els estris
contaminats amb
microorganismes pato-
gens poden vehicular-
los a les carns quan es
manipulen. Per tant,
la resposta és «Si» i
passem a respondre a
la P4

Com que no hi ha
cap etapa posterior
que ens elimini o ens
redueixi el perill a
nivells acceptables, la
resposta és «NO» i,
en consequencia, I'e-
tapa és un PCC per
a aquest perill

L'etapa d'especejament de canals de pollastres és un punt de control critic per als perills de proliferacié
de Salmonella i d'incorporacié de microorganismes patdgens. Per tant, en aquesta etapa s’han d’establir
controls o procediments de vigilancia que assegurin de manera eficag que aquests perills s’eliminen o es
redueixen a un nivell acceptable.
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Exemple 3: producte: amanida d’enciam cru, tomaquet i olives

Etapa: preparacio de I’enciam (rentar i desinfectar)

Perill
i causa

Perill biologic 1:

Persistéencia de
microorganismes
patogens per
manca de desin-
feccié de I'enciam
o per haver estat
mal desinfectat

Mesura
preventiva

Instruccions d’hi-
gienitzacié de
I'enciam

P1. Existeixen mesu-
res preventives per
a aquest perill?

Si
Com que hi ha mesu-
res preventives, pas-

sem a respondre a la
P2

P2. L'etapa esta especifi-
cament dissenyada per eli-
minar o reduir el perill fins
a un nivell acceptable?

Si

L'etapa de preparacié de I'en-
ciam (rentar i desinfectar)
esta dissenyada per eliminar
o reduir a un nivell accepta-
ble els microorganismes pato-
gens que pugui tenir I'enciam.
Per tant, la resposta és «Si»
i I'etapa és un PCC per a
aquest perill

P3. Pot haver-hi
contaminacié o
pot augmentar el
perill fins a un
nivell inaccepta-
ble?

P4. Una etapa
posterior pot eli-
minar o reduir el
perill fins a un
nivell acceptable?

No cal respondre a aquestes preguntes, ja
que a la P2 ja hem arribat a la conclusio que

I'etapa és un PCC

Es PCC

Si

L'etapa de preparacio de I'enciam (rentar i desinfectar) és un punt de control critic per al perill de per-
sistencia de microorganismes patdgens. Per tant, en aquesta etapa s'han d’establir controls o procediments
de vigilancia que assegurin de manera eficac que aquest perill s'elimina o es redueix a un nivell acceptable.

Exemple 4: producte: llet UHT

Etapa: envasament de la llet tractada térmicament

Perill
i causa

Perill quimic 1:

Incorporacié de
restes de sosa
caustica per una
esbandida insufi-
cient dels circuits
durant la neteja

Mesura
preventiva

Procediment d'es-
bandida dels cir-
cuits

P1. Existeixen mesu-
res preventives per
a aquest perill?

Si
Com que hi ha mesu-
res preventives, pas-

sem a respondre a la
P2

P2. L'etapa esta especifi-
cament dissenyada per eli-
minar o reduir el perill fins
a un nivell acceptable?

No

L'etapa d’envasament de la
llet per si mateixa no elimi-
na ni redueix el perill quimic
considerat fins a nivells accep-
tables. Per tant, la resposta
és «NO» i passem a respon-
drealaP3

P3. Pot haver-hi
contaminacié o
pot augmentar el
perill fins a un
nivell inaccepta-
ble?

Si
Durant I'envasament
es pot produir la con-
taminacio de la llet
per la sosa procedent
de la neteja dels cir-
cuits. Per tant, la res-
posta és «S» i passem
a respondre a la P4

P4. Una etapa
posterior pot eli-
minar o reduir el
perill fins a un
nivell acceptable?

No

Com que no hi ha
cap etapa posterior
que ens elimini o ens
redueixi el perill fins
a nivells acceptables,
la resposta és «NO»
i, en consequencia,
I'etapa és un PCC
per a aquest perill

Es PCC

Si

L'etapa d’envasament de la llet és un punt de control critic per al perill d’'incorporacié de restes de sosa
emprada en la neteja dels circuits. Per tant, en aquesta etapa s’han d’establir controls o procediments de
vigilancia que assegurin de manera eficac que aquest perill s’elimina o es redueix a un nivell acceptable.
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Establiment de limits critics per

a cada PCC

(Principi 3 del Codex Alimentarius)

Un cop determinades quines etapes sén PCC, és a dir, un cop hem fixat en
quines fases del procés exercirem els controls per tal d'evitar la preséncia
dels perills identificats com a significatius, el pas seglent és establir quins
son els seus limits critics*.

Considerant que el limit critic constitueix el valor que marca la frontera entre
el que és acceptable i el que no ho és, quan se superin els limits critics d'un
determinat PCC, aquest PCC es trobara fora de control i caldra adoptar,
immediatament, les accions necessaries perqué torni a estar sota control.

Un producte sera segur mentre els valors dels diferents parametres que
s'han de controlar en cada PCC es mantinguin dins dels limits critics defi-
nits per a cadascun d’ells. Per tant, en cada PCC poden existir diferents
parametres per controlar i, per a cada un d’'aquests parametres, se n’ha de
definir el limit critic (per exemple, en un tractament térmic que sigui PCC
cal definir els limits critics del temps i de la temperatura).

Per a la determinacio dels limits critics, I'equip d’APPCC ha de conéixer molt
bé el perill i els factors que el condicionen, per la qual cosa poden utilitzar
diferents fonts d’informacié: la normativa nacional o internacional, guies
d’higiene, publicacions cientifiques, experts, dades experimentals propies,
etc.

Limits critics

El limit critic és el criteri
que diferencia I'accep-
tabilitat de la inaccep-
tabilitat del procés en
una fase determinada.

Convé gue els limits critics estiguin associats a parametres que siguin facils i rapids de mesu-
rar o observar. En molts casos tenen un caracter numeric (per exemple, temperatura, temps o
pH), i en altres es poden basar en el compliment d'una determinada condicié o practica que ha
d’estar especificament registrada, comprovada i definida en el Pla d’APPCC (per exemple, el

compliment de les instruccions de desinfeccié de les verdures).

Un error freqlient és fixar limits critics poc concrets (per exemple, neteja
adequada o roba de treball adequada). S'ha d'especificar qué s’entén
per adequada, correcta, adient o qualsevol altra expressié ambigua
amb parametres com més objectivables millor (per exemple, la neteja
es considerara adequada quan no s'observin microscopicament restes de
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carn o de greix a la superficie de treball o la vestimenta es considerara ade-
quada si és neta i completa: bata, gorra, guants i mascara).

Nomeés es poden usar parametres analitics com a limits critics quan es pugui
disposar dels resultats de manera rapida per poder adoptar mesures correc-
tores immediates en cas d'una desviacié dels limits critics o bé quan es pugui
esperar |'obtencio dels resultats abans de continuar el procés productiu.

A vegades, el concepte de limit critic s’expressa en forma de nivell objectiu
i tolerancia, de manera que el limit critic és la suma del nivell objectiu i la
tolerancia (limit critic = nivell objectiu + tolerancia).

El nivell objectiu és el valor ideal o dptim que volem obtenir i la toleran-
cia és el marge, al voltant del nivell objectiu, que no compromet la sequ-
retat del producte.

Per exemple, en un tractament de pasteuritzacié de la llet per a la destruc-
Ci6 de patdgens s'estableix com a limit critic una temperatura de 71,7 °C
durant 15 segons, i com a nivell objectiu, una de 75 °C durant 15 segons,
amb una tolerancia de 3,3 °C. Per garantir que no es produeix cap desvia-
Cio, els parametres del procés s’establiran a 75 °C durant 15 segons, que
és el nivell objectiu.

Temperatura de pasteuritzacié

A
75 °C T Nivell objectiu

Tolerancia (3,3 °C)

71,7 °C i Limit critic

En cas d'utilitzar nivells objectius, aquests nivells es poden especificar, en el
quadre de gestid, a la columna de mesures preventives o a la de limits cri-
tics; ha de quedar perfectament clar quins son els nivells objectius i quins
son els limits critics.

S'ha de tenir constancia dels limits critics fixats per a cada PCC i de les fonts
d'informacio utilitzades per fixar-los (vegeu I'exemple 7 de I'annex, pag. 76).

Tot sequit, es mostren tres exemples dels limits critics fixats en forma de
quadre de gesti¢ de I'APPCC.
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Exemple 1: preparacié de peces de pollastre en una sala d’especejament

Etapa

Emmagatzemat-
ge de canals de
pollastre en cam-
bra frigorifica

Especejament de
canals de pollas-
tre

Perill i causa

Perill biologic 1:

Proliferacié de Salmonella per I'augment
de la temperatura de les canals per sobre
de 4°C

Perill biologic 1:

Proliferacio de Salmonella per I'augment
de la temperatura de les canals per sobre
de 4°C

Perill biologic 2:

Incorporacié de microorganismes pato-

gens perque:

- Les carns contacten amb mans conta-
minades del manipulador

- Les carns contacten amb superficies i/o
estris contaminats

Mesura preventiva

Temperatura de la cambra inferior o igual
a 4 °C per evitar que la temperatura de
les canals superi els 4 °C

Temperatura de la sala inferior o igual a
12 °C i rotacio correcta de les carns per
evitar que la temperatura de les canals i
les carns superi els 4 °C

Instruccions d’higiene personal i de con-

ductes / habits higiénics: rentada de mans

Procediments de neteja i desinfeccié de
les superficies i els estris de treball

St Temperatura de la cambra
Limit critic: maxim + 4 °C
Nivell objectiu: maxim + 2 °C
Tolerancia: 2 °C

Si Temps de permanéncia a la sala:
maxim 30 min
Temperatura de la sala:
maxim + 12 °C

Si Compliment de les instruccions o
els procediments de neteja i desin-
feccié de les mans dels manipu-
ladors

Compliment de les instruccions o
els procediments de neteja i desin-
feccié de les superficies i els estris
de treball

Exemple 2: elaboracié d’amanida d'enciam cru, tomaquet i olives en un establiment de menjars

preparats

Etapa

Preparaci¢ de
I'enciam: rentar i
desinfectar

Exemple 3:

Etapa

Envasament de la
llet tractada ter-
micament

Perill i causa
Perill biologic 1:

Persistencia de microorganismes pato-
gens per manca de desinfeccio de I'en-
ciam o per haver estat mal desinfectat

elaboracio de llet UHT

Perill i causa
Perill biologic 1:

Incorporacio de restes de sosa caustica
per una esbandida insuficient dels circuits

durant la neteja

Mesura preventiva

Instruccions d’higienitzacié de I'enciam

Mesura preventiva

Procediment d’esbandida dels circuits
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Si Compliment de les instruccions
d’higienitzacié de I'enciam

Si pH de la llet inferior a 7
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Establiment d'un sistema de
vigilancia per a cada PCC

(Principi 4 del Codex Alimentarius)

El pas segiient en el disseny d'un Sistema d’APPCC és establir la metodo-
logia de la vigilancia* per a cada PCC.

La seva finalitat és comprovar si un PCC esta sota control, per tal de detec-
tar a temps si hi ha una desviacié dels limits critics i poder adoptar les mesu-
res correctores necessaries immediatament. Sempre que sigui possible, els
processos s'han de corregir quan els resultats de la vigilancia indiquin una
tendencia a la perdua de control en un PCC, i les correccions s’han d'efec-
tuar abans que passi la desviacié del limit critic.

Si un procés no es vigila, qualsevol desviacio que es produeixi dels
limits critics no es detectara i, per tant, es pot obtenir com a resul-
tat un aliment no segur.

Ateses les potencials i greus consequéncies d'una desviacié respecte dels
limits critics, els sistemes de vigilancia han de ser efectius. Idealment, la
vigilancia ha de ser continuada, la qual cosa és possible mitjancant molts
tipus de meétodes fisics i quimics (mesura continua del temps i la tempera-
tura d'un tractament térmic, mesura del pH de manera continua o de cada
lot abans del processament, etc.). Quan no sigui possible vigilar un PCC
d’una manera continuada, s'ha d'establir una frequéncia de vigilancia equi-
valent i uns métodes suficientment fiables per confirmar que el PCC esta
sota control.

Els sistemes de vigilancia han de donar resultats rapids per tal de poder
adoptar una solucié immediata a qualsevol desviacid d’un limit critic rela-
cionat amb un procés. Es recomana, per tant, I'Us de métodes fisics i qui-
mics en lloc d'analisis microbioldgiques (excepte I'Us de kits analitics rapids
o d'analisis de productes en els quals es pugui esperar a obtenir els resul-
tats per comercialitzar-los), atés que no hi ha temps per esperar resultats
gue trigarien dies o setmanes. Per tant, els metodes fisics i quimics sén nor-
malment els d’eleccié com a sistema de vigilancia de perills microbiologics.
Per exemple, el control de la pasteuritzacié de la llet per assegurar que no
han sobreviscut microorganismes patogens el farem mitjancant la mesura
del temps i la temperatura del tractament térmic, en lloc d'analitzar la llet
tractada.
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Vigilancia

Vigilar és dur a terme
una sequencia planifi-
cada d’observacions o

mesures dels parame-
tres de control.
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Exemples d’activitats de vigilancia inclouen observacions visuals i mesures
de temperatura, temps, pH i nivells d’humitat.

Per a la determinacié del sistema de vigilancia de cada PCC cal definir quin
procediment de vigilancia s'utilitza (qué, com i on es vigila), qui n'és la per-
sona responsable, amb quina freqiéncia es realitza i quin sistema s’utilitza
per enregistrar els resultats (vegeu I'exemple 8 de I'annex, paqg. 77).

Procediment de vigilancia
(Qué, com i on es vigila?)

Que es vigila?

Els parametres i les condicions definides com a limits critics per a cada PCC
o0 els nivells objectius, si s"han establert. Per exemple, si el limit critic esta-
blert per minimitzar la proliferacié de Salmonella és una temperatura maxi-
ma de 4 °C de la cambra de conservacio, el parametre que s'ha de vigilar
és la temperatura de la cambra.

Com es vigila?

Estableix el metode utilitzat per vigilar. A I'exemple s'usa un enregistrador
grafic que mitjancant una sonda mesura i enregistra la temperatura de la
cambra de manera continuada, amb un sistema d’alarma que ens avisa
quan se supera el limit critic.

On es vigila?

Indica el lloc on es fa la vigilancia. A I'exemple s’especifica el lloc on es mesu-
ra la temperatura de la cambra: en el punt on la temperatura de la cambra
és més elevada.

Freqiiéncia (quan es vigila?)
Fixa la periodicitat de la vigilancia de tal manera que, si cal, es puguin esta-
blir les mesures correctores previstes a temps.

Persona responsable (qui vigila?)

La persona encarregada de la vigilancia ha d'estar formada en els sistemes
de vigilancia dels quals és responsable, per tal que entengui clarament I'ob-
jectiu i la importancia de la vigilancia i pugui detectar si s’han produit des-
viacions dels limits critics.

Sistema de registre (com es registren els resultats?)
L'equip d’APPCC ha de dissenyar els models de registre de la vigilancia
de cada PCC, per tal que, un cop s'inicii i s'instauri el Pla d’APPCC a |'esta-
bliment, es puguin anotar els resultats obtinguts i la descripcié de les inciden-
cies o les desviacions detectades (vegeu I"exemple 13 de I'annex, pag. 82).
Els registres han de complir els requeriments establerts en el punt 11.2 d'a-
questa guia.

INDEX



Tot seguit es mostren tres exemples en els quals es detallen els sistemes de
vigilancia en forma de quadre de gestio.

Exemple 1: preparacié de peces de pollastre en una sala d'especejament

Sistema de vigilancia

Etapa: emmagatzematge de canals de pollastre
en cambra frigorifica

Perill biologic 1:

Proliferacio de Sal-
monella per 'augment
de la temperatura de
les carns per sobre de
4°C

Temperatura de la
cambra inferior o
igual a 4 °C per evi-
tar que la tempera-
tura de les canals
superi els 4 °C

Si

Temperatura de  Temperatura = Enregistrament

la cambra
Limit critic:
maxim + 4 °C
Nivell objectiu:
maxim + 2 °C
Nivell objectiu:
maxim + 2 °C
Tolerancia: 2 °C

Etapa: especejament de canals de pollastre

Perill biologic 1:

Proliferacio de Sal-
monella per augment
de la temperatura de
les carns per sobre de
4°C

Perill biologic 2:

Incorporacié de mi-
croorganismes
patogens perque
les carns contac-
ten amb mans
contaminades del
manipulador i/o
amb superficies i/o
estris contaminats

Temperatura de la
sala inferior o igual
a 12 °C i rotacié
correcta de les carns
per evitar que la tem-
peratura de les canals
i les carns superi els
4°C

Instruccions d'higie-
ne personal i de con-
ductes / habits
higienics: rentada de
mans

| procediments de
neteja i desinfeccio
de les superficies i/o
els estris de treball

St

Temps de per-

maneéncia a la

sala: maxim 30
minuts

Temperatura de
la sala: maxim +
12 °C

Compliment de
les instruccions
o els procedi-
ments de neteja
i desinfeccio de
les mans dels
manipuladors

Compliment de
les instruccions
o els procedi-
ments de neteja
i desinfeccio de
les superficies i
els estris de tre-
ball

de la cambra

Temps de per-
manéncia a la
sala de cada
partida

Temperatura
de la sala

La neteja de
mans es fa
d’acord amb
el que esta
establert

La neteja de
les superficies
i els estris de
treball es fa
d’acord amb
el que esta
establert

grafic amb sis-
tema d'alarma
si supera els
4°C

Observacio
visual de I'ho-
ra d’entrada i
sortida de cada
partida

Enregistrament
grafic amb sis-
tema d'alarma
si supera els
12°C

Comprovacié
visual

Comprovacio
visual

En el punt de
la cambra on
la temperatu-
ra és més ele-
vada

Alasala

En el punt de
la sala on la
temperatura
és més eleva-
da

En els llocs de
treball

En els llocs de
treball

Continuada

Cada partida

Continuada

Continuada

En el moment
que s'efectuen
els procedi-
ments de nete-
ja i sempre al
comencament
de la jornada
de treball i des-
prés d'una atu-
rada

Operari cam-
bra

Encarregat sala

Encarregat sala

Encarregat sala

Encarregat sala
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Exemple 2: elaboracié d’amanida d’enciam cru, tomaquet i olives en un establiment de menjars
preparats

Sistema de vigilancia

Etapa: preparaci6 de I’'enciam: rentar i desinfectar

Perill biologic 1: Instruccions d’higie- = Si ~ Compliment de = Les operacions = Comprovacié = Al lloc de tre-  En el moment = Responsable
Persisténcia de micro- nitzacié de I'enciam les instruccions = d’higienitzacié = visual ball en que s'efec-  cuina
organismes patogens d’higienitzacié = de I'enciam es tua la higienit-
per manca de desin- de I'enciam fan d'acord amb Zad6 de l'endam
feccié de I'enciam o el que esta

establert

per haver estat mal
desinfectat

Exemple 3: elaboracio de llet UHT

Sistema de vigilancia

Etapa: envasament de llet tractada térmicament

Perill quimic 1: Procediment d'es- Si  pHdelalletinfe- ElpHdelallet Mesurar amb En el primer Després de Operari de
bandida dels circuits riora?7 un kit de colo- ' envas del lot  cada neteja qualitat

Incorporacio de res- . . | -
rimetria de produccié | intermedia

tes de sosa caustica
per una esbandida
insuficient dels circuits
durant la neteja
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Adopcié de mesures

correctores
(Principi 5 del Codex Alimentarius)

El pas seglent en el disseny d’un Sistema d'APPCC és desenvolupar per escrit
les mesures correctores*, les quals determinen les accions que s'han de
prendre quan el sistema de vigilancia detecti una desviacio respecte dels limits
critics establerts que indiquen la perdua de control en algun dels PCC.

Una de les caracteristiques principals del Sistema d’APPCC és que és pre-
ventiu i, per tant, dissenyat per evitar incidéncies o desviacions dels limits
critics dels PCC. Les accions adoptades quan es detecta una tendéncia a la
perdua de control en un PCC permeten ajustar el procés abans d’arribar a
desviar-se dels limits critics i, per tant, tornar a la normalitat sense haver
afectat el producte, ja que s"ha mantingut dins del marge de tolerancia.

No obstant aixd, I’equip ha de preveure en el pla quines mesures correcto-
res adoptara si durant el procés es comprova que un PCC es desvia dels
limits critics establerts (vegeu I'exemple 8 de I'annex, pag. 77).

Aquestes mesures correctores s’han de desenvolupar de manera especifica
per a cada PCC i han de descriure els passos que s'han de sequir per tal
d'assegurar, d'una manera rapida, els objectius seglents:

1. Es corregeix la causa de la desviacio

Les accions correctores descrites per a la correccio o I'eliminacié de la causa
gue ha provocat la desviacié han d’assegurar que el procés torni a estar
sota control de manera immediata i que s’eviti que el problema es repetei-
xi. Com a exemples podem citar: reajustar la temperatura de la cambra,
reparar |'avaria o canviar de proveidor.

2. No es comercialitzen productes que puguin ser poten-
cialment perjudicials per a la salut

El Pla d’APPCC ha de descriure quines mesures correctores s'han d’adop-
tar respecte a un producte afectat per assegurar que no es comercialitzen
aliments potencialment insegurs. Tot i que aquestes mesures poden ser molt
variades, han d’estar préviament determinades per tal que, a I'hora de pro-
duir-se la incidéncia, el responsable sapiga qué ha de fer i actui sense dub-
tes i d’'una manera rapida.
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Mesures correctores
Mesura correctora és
I"accié que cal adoptar
quan els resultats de la
vigilancia en els PCC
indiquen perdua en el
control del procés.
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En alguns casos, les accions correctores poden ser simples, com, per exem-
ple, continuar escalfant el menjar fins a assolir la temperatura requerida.
Pero, en altres, pot ser necessari prendre mesures més complexes, com ara
el rebuig d’'una partida de materies primeres.

Cal recordar que el limit critic és el criteri que separa |'acceptabilitat de la
inacceptabilitat d'un procés en una fase determinada. Qualsevol desviacio
detectada d’un limit critic indica que el procés no és acceptable i, per tant,
obliga a avaluar la seguretat del producte.

En aquesta avaluacié cal tenir en compte el tipus de perill del qual es trac-
ta, el grau de desviacié detectat i el temps en queé la fase del procés ha estat
fora de control (o bé el temps transcorregut en corregir la causa de la des-
viacio). Per exemple, en la vigilancia de la temperatura de la cambra d’em-
magatzematge de canals de pollastre, on el limit critic és una temperatura
maxima de 4 °C, una desviacid del limit critic d’1 °C durant només 2 minuts
no afecta el producte, ja que la Salmonella no hi prolifera, pero una des-
viacio de 10 °C durant 8 hores pot fer que el producte pugui ser perjudicial
per a la salut. Aixi mateix, en alguns casos caldra avaluar la innocuitat de
I'aliment, mitjancant la recerca d'informacié o I'assessorament técnic i/o la
realitzacié d'analitiques.

Si es conclou que I'aliment no és segur, caldra fer els processos seglents:

1. Identificar la totalitat del producte implicat.
2. Retenir-lo en bones condicions de conservacid, fins a decidir-ne la destinacio.
3. Decidir la destinacié final. Les possibles destinacions de I'aliment afectat poden ser:

» Reprocessar-lo, és a dir, repetir el procés o bé allargar-lo fins a arribar als requeri-
ments establerts (per exemple, allargar el tractament térmic).

» Destinar-lo a altres linies productives, sempre que es garanteixi la seguretat del
producte (per exemple, destinar-lo a I'elaboracié de productes cuits).

» Destinar-lo a altres usos diferents del consum huma.

» Destruir-lo.

Tota la informacio referent a les mesures correctores previstes s'ha de des-
criure en el Pla d’APPCC (vegeu I'exemple 8 de I'annex, pag. 77) definint:

1. El procediment: per a una desviacié d'un limit critic indicarem que
farem i com ho farem.

2. La persona responsable de dur-les a terme, la qual ha de tenir sufi-
cient capacitat i autoritat per instaurar les accions correctores de
manera immediata.
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3. El sistema de registre: I'equip d’APPCC ha de dissenyar els models
de registre de les mesures correctores o definir com es registra-
ran, per tal que, un cop s’inicii i s'instauri el Pla d’APPCC a |'esta-
bliment, es puguin anotar les accions correctores preses si es detecta
qualsevol incidéncia o desviacié dels limits critics (vegeu I'exem-
ple 13 de I'annex, pag. 82). Els registres han de complir els reque-
riments establerts en el punt 11.2 d'aquesta guia.

Continuant els exemples, els quadres de gestié seglents mostren la pre-
determinacié d'algunes mesures correctores.

Exemple 1: preparacié de peces de pollastre en una sala d'especejament

Etapa: emmagatzematge de canals de pollastre en cambra frigorifica
Perill i causa: Perill biologic 1: proliferacié de Salmonella per I'augment de la temperatura
de les canals per sobre de 4 °C

Mesura preventiva PCC  Limit critic  Procediment ~ Frequéncia ~ Responsable _-

Temperaturadela Si  Temperatura Enregistrament Continuada  Operaricambra - Adaptar la temperatura ajustant el Encarregat
cambra inferior o de la cambra  grafic de la termostat de la cambra zona
igual a 4 °C per Limit critic: temperatura de

Avisar personalment el responsable

evitar que [a tem- maxim + 4 °C | 1a cambra mesu- de manteniment perqué repari la cam-
peratura dev les ) - rada en el punt bra immediatament, si escau
canals superi els Nivell 9b_Jec on és més ele- } )
4°C tiu: maxim + 543 i amb sis- - Canviar el producte de cambra si I'a-
2°C tema d'alarma varia perdura
Tolerancia: si supera els - Avaluar la idoneitat del producte
2°C 4°C segons la desviacié de la temperatu-

ra detectada (temperatura i temps
transcorregut fora de control) i deci-
dir-ne la destinacié
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Exemple 2: preparacié de peces de pollastre en una sala d'especejament

Mesures correctores

Etapa: especejament de canals de pollastre

Perill i causa: proliferacié de Salmonella per I'augment de la temperatura de les canals

per sobre de 4 °C

Temperatura de la Temps de per-  Observar I'ho- Cada partida  Encarregatsala - Advertir el personal Encarregat

sala mfengro |gulal manénqg ala ra d'en?rada i - Ajustar el ritme de treball a 30 minuts de la sala

a 12 °C i rotacio sala: maxim 30 | de sortida de . .

correcta de les minuts cada partida - Avalua!' Iq !donenat del producte segons

carns per evitar que s'especeja la desviacio de la temperatura detectada

que la tempera- i anotar-ho en (temperatura i temps transcorregut fora

tura de les canals un full de control) i decidir-ne la destinacié

i les carns superi

els 4 °C Temperatura  Enregistrament Continuada  Operarisala - Adaptar la temperatura ajustant el termos-  Encarregat
de la sala: grafic de la tat de la sala de la sala

maxim + 12 °C

temperatura de
la sala mesura-
da en el punt
més alt i amb
sistema d'alar-
ma si supera
12 °C

Avisar personalment el responsable de
manteniment perqueé repari I'equip de cli-
matitzacio, si escau

Les canals i les carns especejades s'intro-
duiran a les cambres corresponents i no
es tornaran a introduir canals a la sala fins
que s'hagi recuperat la temperatura

- Avaluar la idoneitat del producte segons
la desviacio de la temperatura detectada
(temperatura i temps transcorregut féra
de control) i decidir-ne la destinacio

Exemple 3: preparacié de peces de pollastre en una sala d'especejament

Mesures correctores

Etapa: especejament de canals de pollastre

Perill i causa: Perill bioldgic 2: incorporacié de microorganismes patogens perqué les carns

contacten amb mans contaminades del manipulador i/o amb superficies i/o estris contaminats
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Instruccions d’hi- Compliment Comprovar Continuada  Encarregatsala - Advertir el personal Encarregat
giene personal i de les instruc- ' visualment en - Avaluar la idoneitat del producte segons de la sala
de conductes / cions o els pro- | els llocs de tre- el grau d’exposicio a la bruticia i decidir-
habits higienics: cedlmgnts Fie balll que la ne la destinacio
rentada de mans neteja i desin- | neteja de mans
Procediments de feccié de les es fa d'acord
neteja i desinfec- mans dels amb el que
¢i6 de les superfi- manipuladors = esta establert
fileeirzgails estris Compliment Comprovar Enelmoment Encarregatsala Repetir la neteja de les superficies i els estris  Encarregat
de les instruc- | visualment en  que s'efectuen de la sala
cions o els pro- | els llocs de tre- els procedi-
cediments de ball que la mentsde nete-
neteja i desin- neteja de les jaisempre al
feccio de les | superficies i els comengament
superficies i els | estris de treball de la jornada
estris de treball ' es fa d’acord  de treball i des-
amb el que présd'una atu-
esta establert | rada
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Exemple 4: elaboracié d’amanida d’enciam cru, tomaquet i olives en un establiment de men-
jars preparats

Mesures correctores

Etapa: preparacio de I’enciam (rentar i desinfectar)
Perill i causa: Persisténcia de microorganismes patogens per manca de desinfeccié de

I'enciam o per haver estat mal desinfectat
o e
_l----_-

Instruccions d'hi- Compliment Comprovar Enel moment Responsable Repetir la higienitzacio de I'enciam Responsable
gienitzacio de I'en- de les instruc- | visualment en en queé s'e- cuina cuina
ciam cions d'higie- el lloc de tre- fectua la hi-

nitzacio de ball que les gienitzacié de

I'enciam operacions |'enciam

d’higienitzacié
de I'enciam es
fan d’'acord
amb el que
esta establert

Exemple 5: elaboracio de llet UHT

Mesures correctores

Etapa: envasament de llet tractada térmicament
Perill i causa: Incorporacié de restes de sosa caustica per una esbandida insuficient

dels circuits durant la neteja
o e
Mesura preventa PCC | Uit crtic | Pocediment | Feqtencia | Resporsable | | Responsable |

Procedimentd'es- = Si  pH de la llet Mesurar amb Després de Operari de - Advertir el personal de neteja perque efec- Operari de

bandida dels cir- inferior a 7 kit de colori- cada neteja qualitat tui I'esbandida dels circuits d’acord amb = qualitat
cuits metria el pH del  intermedia els procediments establerts
primer envas de

- Intervenir la produccié de llet afectada i

llet del lot de rebutjar-la per a la seva comercialitzacio

produccio

INDEX
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Comprovacio del sistema

(Principi 6 del Codex Alimentarius)

Fins aqui, I'equip ha establert per a cada PCC els seus limits critics, els pro-
cediments de vigilancia que utilitzara i les mesures correctores que adop-
tara, si escau, per tal de garantir la produccié i la comercialitzacié d'aliments
innocus. Aquests procediments de vigilancia només ens permeten com-
provar si un PCC esta sota control (dins dels limits critics establerts) i detec-
tar qualsevol desviacio a temps per poder adoptar les correccions necessaries.
Calen, per tant, altres métodes o procediments per comprovar que el sis-
tema funciona eficagment.

Els procediments de comprovacié tenen la finalitat de verificar* que tot el
pla s'aplica tal com s'ha descrit i constatar que s'eliminen o es reduei-
xen de manera efectiva els perills que podrien posar en dubte la segu-
retat de I'aliment.

Els sistemes de comprovacié s’han de planificar, predeterminar i documen-
tar per escrit en el Pla d’APPCC (vegeu I'exemple 9 de I'annex, pag. 78) i
han d’incloure els aspectes seglents:

Procediment (que, com i on es comprova?)
Que?: defineix I'objectiu de cada comprovacio, és a dir, fixa quines son les
mesures de comprovacio que adoptarem.

Com?: defineix el metode utilitzat per fer cada comprovacio, és a dir, la
manera de portar-lo a terme.

On?: indica el lloc o el punt del procés on es fa cada comprovacio, si escau.

Freqiieéncia (quan es comprova?)
Defineix la periodicitat d'aplicacié del procediment de comprovacié. Per
exemple, amb periodicitat anual, mensual, setmanal, etc.

Persona responsable (qui comprova?)

Es la persona que s'encarrega de dur a terme cada una de les activitats de
comprovacio. Es important que aquest personal tingui els coneixements téc-
nics adequats per dur a terme aquestes tasques (personal intern o experts
de fora de I'establiment).

INDEX

Verificar

La verificacio consisteix
en ['aplicacié de méto-
des, procediments,
assaigs i altres avalua-
cions, a més de la
vigilancia, per constatar
el compliment del Pla
d’APPCC.
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Sistema de registre (com es registren els resultats?)

L'equip d’APPCC ha de dissenyar els models de registre de les compro-
vacions o definir com es registraran, per tal que, un cop s'inicii i s'ins-
tauri el Pla d"APPCC a I'establiment, es deixi constancia escrita de totes les
mesures de comprovacié efectuades i llurs resultats (vegeu els exemples 14,
151716 de I'annex, pag. 83, 84 i 85), com també de les actuacions preses
pels responsables dels establiments si un procediment de comprovacioé reve-
la la necessitat de prendre-les. Aquests registres compliran els requeriments
establerts en el punt 11.2 d’aquesta guia.

Els sistemes de comprovacio inclouen els procediments segiients:
1. Validacié del Pla d’APPCC

Abans de I'aplicacié del Pla d’APPCC, cal preveure quines accions s'han de
dur a terme per validar-lo, és a dir, per comprovar que el Pla d’APPCC és efec-
tiu (vegeu I'exemple 9 de I'annex, pag. 78). A més d'aquesta validacio*
inicial, cal fer validacions posteriors quan sigui necessari. Per exemple,
quan es detecti un error del sistema, s'identifiquin nous perills, es produeixin
canvis de productes o processos, canvis d'equips de tractament, etc.

Els objectius de la validacié son:

Validacié

La validacio és la cons-
tatacio que els ele-
ments del Pla d’APPCC
son efectius.

» Determinar si el Pla d’APPCC esta ben fonamentat cientificament i técnicament.

» Comprovar que han estat identificats tots els perills significatius.

» Comprovar que les mesures preventives son eficaces.

» Assegurar-se que els punts de control critic s’han determinat correctament.

» Comprovar que tots els PCC tenen limits critics que garanteixen la seguretat del producte.

» Assegurar que els sistemes de vigilancia establerts sén suficients per detectar qual-

sevol fluctuacié del procés.

» Controlar que les mesures correctores previstes sén adients per controlar els perills.

Si es comprova que les activitats del Pla d’APPCC es realitzen d'acord amb
el que esta establert (per exemple, es fa la vigilancia dels PCC amb la fre-
glencia establerta, es prenen les accions correctores especificades quan
s'excedeix un limit critic, es guarden els registres, etc.), pero les assump-
cions en les quals es basa no s’han validat (per exemple, no s'ha fet cap
estudi per confirmar que el procés de tractament térmic que es realitza és
adequat i efectiu, etc.), llavors el Pla d’APPCC pot no ser adequat per asse-
gurar la innocuitat de I'aliment.
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Les validacions poden ser realitzades per I'equip d’APPCC o per experts d’en-
titats externes. Han d'incloure justificacions cientifiques (assessorament d’ex-
perts, estudis cientifics) dels processos o els parametres que cal validar (per
exemple, el temps i la temperatura necessaries per destruir Salmonella en un
procés amb tractament térmic) i, quan calgui, observacions, mesures i avalua-
cions realitzades a I'establiment per confirmar que s'aconsegueix realment con-
trolar el perill en les condicions en les quals es duu a terme el procés productiu.

2. Comprovar que el Pla d’APPCC funciona correctament

S'han de preestablir, periddicament, activitats per confirmar que I'execucié del
Pla d’APPCC continua servint per controlar els perills identificats com a signi-
ficatius per a la innocuitat dels aliments. Entre aquestes activitats podem citar:

» Proves o analisis (organoléptiques, microbiologiques i fisicoqui-
miques) dels productes finals o durant els processos. Malgrat que
en |'apartat de la vigilancia s’ha comentat que, en general, les analiti-
gues lentes no sén metodes adequats de vigilancia per manca d'imme-
diatesa en I'obtencié dels resultats, si que son eines valides per verificar
el Sistema d'APPCC (vegeu I'exemple 9 de I'annex, pag. 78).

» Estudi de les devolucions de productes, les queixes o les reclama-
cions dels consumidors o clients per detectar deficiéncies o mancan-
ces en els elements del Pla d’APPCC (per exemple, perills no identificats,
processos o limits critics no validats, etc.), els quals poden donar lloc que
el producte sigui insegur o que la seva vida Uutil (data de caducitat o de
consum preferent) sigui excessiva.

» Supervisié del manteniment i el funcionament d'equips i instal-lacions
d'etapes critiques, com també el calibratge i la contrastacié dels
instruments de vigilancia dels PCC (termometres, pHmetres, termo-
grafs, balances, mandometres, etc; vegeu I'exemple 9 de I'annex, pag.
78). Aquestes activitats ens permetran:

- Comprovar que la maquinaria, les instal-lacions, els equips i els estris, com
també els aparells de mesura, treballen dins dels parametres considerats
Optims per a cada procés, és a dir, que funcionen i mesuren correctament.

- Comprovar gue les instal-lacions, els equipaments i/o els estris no estan
deteriorats ni afavoreixen I'aparicié de perills que comprometin la inno-
cuitat de I'aliment, ja siguin perills fisics (vidres, cargols), quimics (greix
de maquinaria) o microbiologics (microorganismes que s'acantonen
en superficies en mal estat).

Aquestes activitats de comprovacié han de servir per assegurar que real-

ment s'evita I'aparicié de perills derivats del deteriorament, el mal funcio-
nament, les avaries i les mesures erronies dels aparells, les instal-lacions, els
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equipaments i els estris. Per tal de dur-les a terme, es poden realitzar con- * Calibratge
trols visuals i calibratges i contrastacions* dels equips de mesurament. Establir la corres-

»

»

pondeéncia entre una

Supervisio dels registres. S'han d'estudiar els registres (vegeu el punt magn/.tud patro ila
magnitud mesurada pel

11.2 dgquesta guia), mitjangant la revisié6 documental i la supervisio nostre equip o aparell,

de funcionament en planta (vegeu I'exemple 9 de I'annex, pag. 78), Ens permetra conéixer

derivats de: el grau de desviacié
dels nostres equips.

- Lavigilancia dels PCC.

- La presa de mesures correctores. * Contrastacié

- Les activitats realitzades per comprovar que el Pla d’APPCC continua Comprovar l'exactitud
funcionant correctament (el calibratge de qualsevol instrument del de les mesures d'un
procés de control que sigui d'utilitat en la vigilancia dels PCC i els resul- equip determinat per

tats de les analisis periodiques sobre el producte final o durant el procgs). ~ €omparacio amb un
aparell calibrat.

Els objectius de la supervisio dels registres son:

»» Assegurar que hi ha tots els registres i que es corresponen amb la realitat.

»» Confirmar que els valors de la vigilancia dels punts de control critic es troben entre
els limits critics.

» Verificar que es van prendre les mesures correctores adequades.

»» Comprovar que les activitats de verificacié es van realitzar d’acord amb els proce-
diments escrits.

Qualsevol desviacio o incidencia reiterada que es detecti en la revisié d'aquests regis-
tres comportara tornar a avaluar el Pla d’APPCC per determinar si és necessari modifi-
car-lo per reduir el risc de reaparicié de la desviacio o la incidéncia observada.

Revisio del Pla d"APPCC. S'han de fixar revisions del Pla d’APPCC amb
I'objectiu d'avaluar la seva idoneitat, almenys anualment i sempre que
es donin canvis que d'alguna manera puguin afectar I'analisi de perills o
alterar el Pla d’APPCC, com, per exemple:

- Incorporacié de nous ingredients

- Canvis en els métodes o els sistemes de processament

- Canvis en el sistema de distribucié del producte final

- Canvis en |'Us esperat

- Canvis dels destinataris del producte final

- Detecci¢ d'incidencies derivades d'altres procediments de comprovacié

Aix0 comporta tornar a avaluar les onze fases explicades en aquesta guia
per aplicar el Sistema d’APPCC, des de la creacié de I'equip de treball fins
a I'establiment del sistema de documentacié i registre i, si és necessari, por-
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tar a terme activitats de validacié d'aquells elements del Pla d’APPCC dels
quals s'hagi de confirmar I'eficacia.

A continuacio s'exposen tres exemples de sistemes de comprovacio.

Exemple 1: preparacié de peces de pollastre en una sala d’especejament

Etapa: emmagatzematge de canals de pollastre en cambra frigorifica

Perill i caus

Mesura preventiva:

PCC:
Limit critic:
Vigilancia:

a:

de les canals per sobre de 4 °C

la temperatura de les canals superi els 4 °C

Sl

temperatura de la cambra: maxim + 4 °C
enregistrament grafic de la temperatura de la cambra mesurada en
el punt on és més elevada i amb sistema d'alarma si supera els 4 °C

Mesures correctores
- Adaptar la temperatura ajustant el termostat de la cambra
- Avisar personalment el responsable de manteniment perque repari la cambra immediatament,

Si escau

- Canviar el producte de cambra si I'avaria perdura
- Avaluar la idoneitat del producte segons la desviacié de la temperatura detectada (temperatu-
ra i temps transcorregut fora de control) i decidir-ne la destinacié

Validar
inicialment

Comprovar
que funciona
correctament

Activitats de comprovacié

Procediment
Que?

Confirmar que tots els elements del pla en aques-
ta etapa son efectius (hem identificat tots els
perills significatius, les mesures preventives deter-
minades son adequades per controlar el perill,
els limits critics establerts son efectius, la vigilan-
cia establerta és adequada, etc.)

Contrastar el termograf que mesura i registra
la temperatura de la cambra

Comprovar I'estat de manteniment (paraments,
tancament porta, superficies, evaporadors, des-
guas, etc.) de la cambra frigorifica

Comprovar que la temperatura de les carns
emmagatzemades sigui inferior a 4 °C

Comprovar que no detectem el perill que volem
controlar en aquesta etapa

Revisié dels registres de la vigilancia (registres
grafics de la temperatura)

Revisio dels registres de les incidéncies i les
accions correctores preses

Com?

Justificacions cientifiques, proves i/o analisis que
ho confirmin (fer analisis de Salmonella de les
canals abans i després del periode d’emma-
gatzematge a 4 °C per validar el limit critic, etc.)

Contrastar amb un termometre calibrat

Control visual

Mesurar amb un termometre la temperatura
de les canals de pollastre localitzades en la zona
de la cambra amb temperatura més elevada

Realitzar analisis de Sa/monella de les canals
després del perfode d’emmagatzematge a 4 °C

Observar si els registres sén continus i si les tem-
peratures registrades son iguals o inferiors a 4 °C

Observar si hi ha tots els registres i si les accions
correctores preses son les adequades
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Exemple 2: elaboracié d’amanida d'enciam cru, tomaquet i olives en un establiment de men-
jars preparats

Etapa: la preparacié de I'enciam (rentar i desinfectar)

Perill i causa:

Mesura preventiva:

PCC:
Limit critic
Vigilancia:

de I'enciam o per haver estat mal desinfectat

Sl

instruccions d’higienitzacio de I'enciam

compliment de les instruccions d’higienitzacié de I'enciam

comprovar visualment en el lloc de treball que les operacions
d'higienitzacié de I'enciam es fan d'acord amb el que esta establert cada
vegada que es realitzin

Mesures correctores: repetir la higienitzacié de I'enciam

Validar inicial-
ment

Comprovar que
funciona correc-
tament

Activitats de comprovacio

Procediment
Que?

Confirmar que tots els elements del pla en aques-
ta etapa son efectius (hem identificat tots els
perills significatius, les mesures preventives deter-
minades son adequades per controlar el perill,
els limits critics establerts son efectius, la vigilan-
cia establerta és adequada, etc.)

Comprovar que no detectem el perill que volem
controlar en aquesta etapa

Revisi6 dels registres de la vigilancia (per exem-
ple, llistes de comprovacié de la higienitzacio
de I'enciam)

Revisio dels registres de les incidencies i les
accions correctores preses

Com?

Justificacions cientifiques, proves i/o analisis que
ho confirmin (fer analisis microbiologiques de
I'enciam abans i després de la higienitzacié per
confirmar que la mesura preventiva establerta
és eficag, etc.)

Realitzar analisis d’enterobacteris (indicadors
de contaminacio fecal) després de la higienit-
zacié de I'enciam

Observar si hi ha tots els registres i verificar que
les accions correctores preses son les adequades

Observar si hi ha tots els registres i verificar
que les accions correctores preses son les ade-
quades
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Exemple 3: elaboraci6 de llet UHT

Etapa: envasament de llet tractada térmicament

Perill i causa:

Mesura preventiva:

PCC:

Limit critic:

Vigilancia:

dels circuits durant la neteja

SI

pH de la llet inferior a 7

incorporacié de restes de sosa caustica per una esbandida insuficient

programa de neteja i desinfeccié: procediment d'esbandida dels circuits

mesurar amb kit de colorimetria el pH de la llet del primer envas del lot
de produccio, després de cada neteja intermedia

Mesures correctores:

Advertir el personal de neteja perque efectui I'esbandida dels circuits d’acord amb els procediments

establerts, intervenir la produccié de llet afectada i rebutjar-la per a la seva comercialitzacié

Validar inicial-
ment

Comprovar que

Activitats de comprovacio

Procediment
Que?

Confirmar que tots els elements del pla en aques-
ta etapa son efectius (hem identificat tots els
perills significatius, les mesures preventives deter-
minades son adequades per controlar el perill,
els limits critics establerts son efectius, la vigilan-
cia establerta és adequada, etc.)

Contrastar els resultats obtinguts amb el kit

funciona correc- amb un pHmetre de laboratori

tament

Revisio dels registres de la vigilancia (registres
de pH)

Revisio dels registres de les incidencies i les
accions correctores preses

Com?

Justificacions cientifiques, proves i/o analisis que
ho confirmin (confirmar que una lectura de pH
igual o superior a 7 indica la preséncia de com-
ponents alcalins afegits, etc.)

Contrastar amb un pHmetre calibrat

Observar si hi ha tots els registres i si els resul-
tats es troben dins dels limits marcats

Observar si hi ha tots els registres i verificar
que les accions correctores preses son les
adequades
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Establiment d'un sistema de

documentacio i registre
(Principi 7 del Codex Alimentarius)

Aquest principi del Codex estableix la necessitat, per poder aplicar el Sistema
d'APPCC, de tenir un sistema adequat de documentacié en el qual es recu-
llin tots els elements del Sistema d’APPCC i d'organitzar els registres d'una
manera eficag i precisa (vegeu els exemples 10 11 de I'annex, pag. 79 i 80).

El sistema de documentacio i registre esta constituit pel Pla d’APPCC i pels
registres derivats de la seva execucié. Per tal de facilitar la comprensioé d'a-
quest principi, s’han incorporat en els quadres resum dels sistemes de docu-
mentacié i registre els simbols seglents:

Simbol utilitzat per indicar que cal disposar d’un document descriptiu.

/ Simbol utilitzat per indicar que cal disposar dels registres derivats de I'aplicacié del
Pla d’APPCC.

11.1. Pla d’APPCC

Es el document preparat de conformitat amb els principis del Sistema d’APPCC,
de manera que el seu compliment assegura el control dels perills que resul-
ten significatius per a la innocuitat dels aliments en el segment de la cadena
alimentaria considerat. Es on s’expliquen, es descriuen i es justifiquen totes i
cadascuna de les fases del sistema, des de la constitucié de I'equip d’APPCC
fins al disseny dels registres que es derivin de la seva aplicacio.

S'ha de conservar a I'establiment amb la data i la signatura del responsa-
ble de I'establiment. Aquesta signatura significa que I'empresa ha accep-
tat aplicar el pla, el qual ha de tenir un caracter dinamic i s"ha de datar i
signar en |'acceptacio inicial i en les revisions i les modificacions posteriors.

Tot sequit, es resumeix tota la documentacié escrita que s’ha de tenir per
dissenyar i poder aplicar a I'establiment un Pla d’APPCC eficag, d'acord amb
el que s’ha exposat en els punts anteriors. Aquests documents es poden
presentar individualment o integradament. Aquesta documentacié s'ha
estructurat en dos blocs:
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a) Documentacié prévia a I'analisi dels perills
b) Documentacié relacionada amb I'analisi dels perills i els punts de
control critic

a) Documentacié prévia a lI'analisi dels perills
Inclou la documentacié escrita que cal tenir per demostrar que s’han seguit
les quatre primeres fases de I'aplicacié dels Sistema d'APPCC:

Fase 1: creacid de I'equip de treball

Fase 2: descripcio de les activitats i dels productes
Fase 3: elaboracié dels diagrames de flux

Fase 4: comprovaci6 dels diagrames de flux

1. Llista dels membres de I'equip de treball que ha dissenyat el Pla d’APPCC, en la qual s'indiquin els
coneixements que aporta cadascu o les funcions que fa dins de I'equip, i qui n'és el responsable (vegeu
I'exemple 1 de I'annex, pag. 70).

2. Descripcio de les activitats i els productes (vegeu els exemples 2 i 3 de I'annex, pag. 71 i 72):

» Descripcié de I'activitat que realitza I'establiment.
» Llista de productes i volum de produccié estimat per producte.
» Llista de treballadors i funcions que realitzen.
» Planol o croquis de I'establiment amb indicacié:
- Escala utilitzada.

- Identificacié dels locals, les instal-lacions i els equips on es duen a terme aquestes activitats.

» Fitxa de cada producte:

- Denominacié de venda del producte. - Sistema emprat per identificar el producte
- Ingredients (quantitats i percentatges). (ot de fabricacio o altres).
- Caracteristiques microbiologiques i - Vida util del producte.
fisicoquimiques (pH, aw, salinitat, etc.) quan - Destinacio: indicar si és consumidor final o
siguin essendials per a la innocuitat del producte. és per a Us industrial i definir si esta

elaborat per a consum d'un grup de
poblacio en concret (celiacs, diabétics,
malalts hospitalaris, etc.).

- Format i presentacié de I'envas i/o embalat-
ge: material, mida, format, tancament, Us

d’atmosferes modificades / buit. , .
= Us esperat: Us previst per part del

- Tractaments tecnologics a qué s'ha sotmes. ) . '
9 g consumidor final o usuari.

- Condicions de conservacio.

3. Diagrames de flux de cada producte, grups de productes o processos productius, si escau, acompa-
nyats d'una descripcio escrita de tot el procés de produccié del producte, etapa a etapa, i d'un planol o
croquis amb indicacio del circuit que segueix el producte i altres materials, envasos, etc. (vegeu I'exemple
4 de I'annex, pag. 73).

4. Document de comprovacié de cada diagrama de flux amb la data de comprovacié i la signatura del
responsable (vegeu I'exemple 4 de I'annex, pag. 73).

[£] Simbol utilitzat per indicar que cal disposar d’un document descriptiu.
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b) Documentacio relacionada amb I'analisi de perills i
punts de control critic

Inclou la documentacio escrita que cal tenir per confirmar que s"han seguit
els set principis del Codex Alimentarius:

Fase 5 (principi 1): analisi dels perills i determinacié de les mesures
preventives

Fase 6 (principi 2): determinacié dels punts de control critic (PCC)

Fase 7 (principi 3): establiment dels limits critics per a cada PCC

Fase 8 (principi 4): establiment d'un sistema de vigilancia per a cada PCC
Fase 9 (principi 5): adopcié de les mesures correctores

Fase 10 (principi 6): comprovacié del sistema

Fase 11 (principi 7): establiment d’un sistema de documentacié i registre

Per a cada producte, grups de productes o processos productius, si escau, s'ha de presentar:

1 Analisi dels perills i determinacié de les mesures preventives (vegeu I'exemple 5 de I'annex, pag. 74):
- Perills identificats en cada una de les etapes, amb indicacio de quins son significatius i de la justificacio
que ha permes prendre aquesta decisio.
- Per a cada perill significatiu, indicacié de la causa o les causes que poden originar-lo i de les mesures
preventives que |'establiment pot aplicar per controlar aquest perill.

[
N

Punts de control critic necessaris per prevenir o eliminar els perills identificats, amb indicacié del procedi-
ment que s'ha sequit per arribar a la seva determinacié (vegeu I'exemple 6 de I'annex, pag. 75).

(]
w

Limits critics que s'han d’aplicar per a cada punt de control critic i la seva justificacié cientifica i/o técnica
(vegeu I'exemple 7 de I'annex, pag. 76).

Activitats de vigilancia de cada punt de control critic per assegurar el compliment dels limits critics esta-
blerts, amb indicacio de la frequéncia de les activitats i del responsable de dur-les a terme (vegeu I'exemple
8 de I'annex, pag. 77).

(1]
F-Y

[
v

Mesures correctores que s'han de dur a terme en cada PCC si hi ha una desviacié dels limits critics, amb
indicacié del responsable de dur-les a terme (vegeu I'exemple 8 de I'annex, pag. 77).

[
(=]

Procediments de comprovacié, amb indicacié de la freqiéncia amb qué es fan i del responsable de dur-
los a terme (vegeu I'exemple 9 de I'annex, pag. 78).

7 Sistemes de documentacio i registre (vegeu els exemples 10 i 11 de I'annex, pag. 79 i 80).

(] fur]
-]

Quadre de gestio o un altre sistema de gestié que reculli els set punts anteriors (vegeu I'exemple 12 de
I'annex, pag. 81).

[£] Simbol utilitzat per indicar que cal disposar d’un document descriptiu.
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11.2. Registres derivats de |'aplicacio
del Pla d’APPCC

Els registres sén les anotacions fetes en fulls, quaderns o qualsevol altre
suport, dels resultats de I'aplicacié del Pla d’APPCC, els quals hauran d'in-
cloure com a minim:

. Les dades de I'establiment.

. La indicacié que pertany al Pla d"APPCC.

. L'etapa del procés que és PCC.

. L'activitat objecte del registre.

.La datail'hora en la qual es va realitzar I'activitat que el registre reflecteix.
. Els resultats obtinguts.

. La identificacié de la persona (signatura, nom o inicials) que fa I'operacié.

. La identificacio del producte i el codi de produccio, si cal.

00 N O Ul B WN —

Com a exemples de registres tenim:

/  Les activitats de vigilancia dels PCC (vegeu I’exemple 13 de I’'annex, pag. 82)
/ L'adopcio d’accions correctores (vegeu I'exemple 13 de I'annex, pag. 82)

/ Les activitats de comprovacié del Sistema d’APPCC (vegeu els exemples 14, 15
i 16 de I'annex, pag. 83 a 85)

/ Les modificacions introduides en el sistema

Els registres han de ser tan senzills i facils d’'omplir com sigui possible i poden
ser independents o integrar diferents fases del Sistema d’APPCC (vegeu els exem-
ples 13, 14, 151 16 de I'annex, pag. 82 a 85) i han d'estar sotmesos a compro-
vacions (vegeu el punt 10 de la quia, pag. 59) per assegurar que es respecten
els procediments establerts en el Pla d’APPCC.

Els registres generats de I'aplicacié del sistema s'han d'arxivar, de manera sen-
zilla i facil d'accedir, durant un termini de temps determinat per I'empresa, con-
siderant, com a minim, les raons tecniques o comercials del producte i, si n'hi
ha, els terminis fixats per la normativa aplicable.

L'arxiu de tots els documents i els registres ha de poder ser consultat per qual-
sevol persona autoritzada que hagi de fer-ne la revisio. Per aquest motiu s'ha de
mantenir sempre ordenat i actualitzat, sigui quin sigui el suport documental en
el qual es trobi.
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